Anédlisis de Alimentos |

Datos de Identificacion

Nombre de la Institucion Educativa: Universidad de Sonora
Unidad: Regional Centro

Division Académica: Division de Ciencias Bioldgicas y de la Salud
Departamento que la imparte: Ciencias Quimico Biolbgicas
Licenciaturas Usuarias: Quimico en Alimentos

Materia o Asignatura: Andlisis de Alimentos I.

Eje Formativo: Profesionalizante

Requisitos: Quimica Analitica |

Caracter: Obligatoria

Valor en Créditos: 8 (3 h teoria, 2 h laboratorio)

Introduccion

El analisis de alimentos es una asignatura que aportara al perfil del Quimico en
Alimentos la capacidad para evaluar la composicion quimica de los alimentos,
mediante el analisis proximal utilizando técnicas de laboratorio que coadyuven a la
obtencion de resultados precisos y reproducibles. También es importante, ya que
le proporcionara al estudiante las herramientas necesarias para aplicar la
metodologia cientifica en el analisis de alimentos.

La asignatura se propone sea cursada en el sexto semestre ya que aportara las
bases conceptuales y metodoldgicas para las asignaturas de andlisis de alimentos
I, taller de productos de origen animal y taller de productos de origen vegetal.

Objetivo general
Aplicar los fundamentos y técnicas generales del analisis de alimentos.

Objetivos especificos

Mejorar las habilidades del estudiante en el laboratorio para la 6ptima aplicacion
de las técnicas analiticas.

Aportar al estudiante los conocimientos bésicos para analizar y comprender las
diferentes técnicas y fundamentos del analisis de alimentos y su posible
aplicacion.

Capacitar al estudiante en las técnicas analiticas implicadas en el andlisis de los
alimentos, de acuerdo a su composicion proximal.

Contenido sintético
1.- Generalidades e importancia de la materia
2.- Muestreo y preparacion de la muestra
2.1.- Representatividad
2.2.- Metodologia en la toma de muestra
Aleatoria
Sistematica
Estratificada
2.3.- Tipos de muestreo



Liquidos
Solidos
2.4.- Procesamientos de la muestra antes del analisis
Destructivo
No destructivo
2.5.- Manejo de la muestra
Contenedores
Conservacion
3.- Andlisis de la composicion proximal de los alimentos
3.1. Andlisis del contenido de humedad
3.1.1 Definicion de humedad
3.1.2 Métodos de secado
3.1.2.1 Método de secado en estufa
3.1.2.2 Método de secado por infrarrojo
3.1.3 Método de destilacion azeotrdpica
3.2.- Analisis de cenizas y minerales
3.2.1 Definicion de cenizas
3.2.2 Método de cenizas totales
3.2.3 Determinacion de cenizas en himedo
3.2.4 Determinaciéon de minerales (calcio y fosforo)
3.3.- Andlisis de lipidos
3.3.1 Métodos de extraccion y cuantificacion
3.3.2 Caracterizacion fisica y quimica de lipidos
3.3.3 Pruebas de estabilidad de lipidos
3.4.- Andlisis de proteinas
3.4.1 Determinacién de nitrégeno proteico y no proteico
3.4.2 Métodos volumétricos
3.4.3 Métodos espectrofotométricos
3.5.- Andlisis de carbohidratos
3.5.1 Carbohidratos totales
3.5.2 Almidén
3.5.3 Fibra cruda y fibra dietaria
3.5.4 Azucares en solucion
3.5.5 Carbohidratos solubles totales
3.5.6 Determinacion de azucares reductores
3.6.- Analisis de vitaminas
3.6.1 Métodos Bioldgicos
3.6.2 Métodos Microbiolégicos
3.6.3 Métodos fisicoquimicos
4. Métodos modernos de analisis de alimentos
4.1 Resonancia paramagnética electronica (RPE)
4.1.1 Conceptos y principios
4.1.2 Fundamentos y leyes
4.1.3 Instrumentacion
4.1.4 Aplicacion al analisis de alimentos
4.2 Conductimetria
4.2.1 Sensores electroquimicos



4.2.2 Biosensores
4.2.3 Aplicacion en el analisis de alimentos
4.3 Calorimetria diferencial de barrido
4.3.1 Conceptos basicos
4.3.2 Instrumentacion
4.3.3 Calorimetria diferencial de barrido de alta velocidad
4.3.4 Aplicacion en el andlisis de alimentos
4.4 Técnicas Inmunoenzimaticas en alimentos
4.4.1 Técnica de Elisa
4.4.1.1 Conceptos basicos
4.4.1.2 Preparacion de las muestras
4.4.1.3 Ventajas y desventajas de su uso
4.4.1.4 Aplicacion en el andlisis de alimentos
4.4.2 Técnica de PCR
4.4.2.1 Conceptos basicos
4.4.2.2Preparacion de las muestras
4.4.2.3 Ventajas y desventajas de su uso
4.4.2.4 Aplicacion en el analisis de alimentos
4.4.3 Técnica de Western Blot
4.4.3.1 Conceptos basicos
4.4.3.2 Preparacion de las muestras
4.4.3.3 Ventajas y desventajas de su uso
4.4.3.4 Aplicacion en el andlisis de alimentos
4.5 Técnicas Microscépicas
4.5.1. Microscopia electronica de barrido
4.5.1.1 Conceptos y principios basicos
4.5.1.2 Instrumentacion
4.5.1.3 Preparacion de las muestras
4.5.1.4 Aplicacion en el andlisis de alimentos
4.5.2 Microscopia electronica de transmision
4.5.2.1 Conceptos y principios basicos
4.5.2.2 Instrumentacion
4.5.2.3 Preparacion de las muestras
4.5.2.4 Aplicacion en el analisis de alimentos

Practicas propuestas para el laboratorio
1. Técnicas de muestreo
2. Andlisis de contenido de humedad y soélidos totales
» Métodos de secado
» Método de secado en estufa
» Método de secado en termobalanza
* Método de destilacion azeotropica
* Determinacién de sélidos totales
3. Acidez titulable
* Definiciones
» Contenido en alimentos
* Preparacion de la muestra y analisis



* Calculos
4. Andlisis de cenizas y minerales
» Determinacién de cenizas totales
* Determinacion de cenizas en humedo
* Determinacion de Calcio (Método NOM187-SSA1/SCFI)
5. Andlisis de lipidos
* Métodos de extraccion y cuantificacion
* Método de Soxhlet
* Pruebas fisicas y quimicas de lipidos:
* Densidad
+ indice de refraccion
+ Indice de yodo
+ Indice de saponificacion
» Determinacion de acidez titulable
+ Determinacion de indice de peroxidos (método volumétrico)
6. Andlisis de proteinas
* Método de microKjeldahl
7. Andlisis de carbohidratos
* Cuantificacion de Almidon
» Determinacion de fibra dietaria
* Determinaciéon de azucares en solucion
» Determinacion carbohidratos solubles totales
* Determinacion de azucares reductores

Modalidades de los procesos de ensefianza y aprendizaje

Dependiendo de los temas del programa se utilizaran las siguientes modalidades:
-Exposicion en clase por profesor y alumnos.

-Lecturas, Interrogatorios y sesiones de discusion del analisis de alimentos
-Discusion de las practicas de laboratorio. Obligatorio para iniciar la practica
-Discusion coordinada de temas de interés del andlisis de alimentos; Consulta,
recuperacion y analisis de informacion.

Modalidades y requisitos de evaluacion y acreditacion
Para acreditar el curso se requiere:

Examenes escritos 60%
Presentar una exposicion oral y tareas 5%
Presentacion de un trabajo escrito 15%
Practicas de laboratorio 20%
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Perfil académico deseable del responsable de la asignatura
Quimico en alimentos o carrera afin, con experiencia en el area de alimentos, de
preferencia con estudios de posgrado.
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