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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Nombre de la materia

ANALISIS DE ALIMENTOS

Clave de la Horas de teoria: Horas de Total de Horas: Valor en
materia: practica: créditos:
CB122 40 20 60 6

Tipo de curso: (Margue con una X)

C= X|T= CT = S= L= X | C= M=
curso Taller curso— seminario Laboratorio clinica modulo
taller

Nivel en que ubica: (Marque con una X)

L=Licenciatura | X | P=Posgrado
Prerrequisitos formales (Materias Prerrequisitos recomendados (Materias
previas establecidas en el Plan de sugeridas en la ruta académica aprobada)
Estudios)
CB269 Quimica analitica
CB141 Bioquimica
Departamento:

Departamento de Ciencias de la Tierra y de la Vida

Carrera:

Licenciatura en Ingenieria Bioquimica (IBI)

Area de formacion:

Basica Basica Basica Optativa
comun particular particular Espec_lallzante abierta.
obligatoria. obligatoria. selectiva. selectiva. X
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2. PRESENTACION

Este Curso pretende dar a conocer los principales tipos de analisis que se realizan
rutinariamente a los alimentos; asi como las diversas técnicas empleadas y los analisis
especificos para cada tipo de alimento.

Se sugiere al alumno elegir esta materia siempre y cuando haya cursado las materias de
Quimica analitica, Bioquimica de alimentos y Ciencia de los alimentos. Puesto que en
estas se estudian conocimientos basico que se aplicaran en la materia y facilitaran su
aprendizaje.
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3. OBJETIVO GENERAL

El alumno entendera los principios que sustentan las técnicas analiticas asociadas con los
alimentos y sera capaz de seleccionar técnicas apropiadas al encontrarse con un
problema de tipo analitico.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Describir la importancia y objetivos del analisis de alimentos.

2. Conocer los métodos oficiales de analisis y la importancia de la legislacion en el
analisis de los alimentos.

3. Conocer las etapas que deben realizarse durante el andlisis de alimentos.

4. Conocer los fundamentos de los métodos quimicos generales del analisis de
alimentos, asi como el tipo de alimentos al que pueden ser aplicados.

5. Conocer el desarrollo e importancia de la aplicaciéon de métodos instrumentales en
el analisis de alimentos.

6. Conocer las técnicas de andlisis especificas para cada grupo de alimentos, asi
como los fundamentos de las mismas.

7. Describir la importancia del andlisis sensorial, asi como sus fundamentos.

5. CONTENIDO

Temas y Subtemas

1. Introduccion al analisis de alimentos

1.1 Definicion de analisis de alimentos
1.2 Objetivos del analisis de alimentos
1.3 Métodos oficiales de analisis

1.3.1 AOAC
1.3.2 AACC

1.4 Legislacion

1.4.1 Codex Alimentarius
1.4.2 NOM

2. Etapas en el analisis de alimentos

2.1 Muestreo y preparacion de la muestra
2.2 Eleccién y realizacion del ensayo
2.3 Calculos e interpretacion de resultados

3. Métodos quimicos generales apara analisis proximal de alimentos

3.1 Determinacién de humedad y soélidos totales

3.1.1 Importancia de la determinacion
3.1.2 Métodos de secado

3.1.3 Determinacion por destilacion
3.1.4 Método quimico

3.1.5 Métodos fisicos

3.2 Determinacion de cenizas

Enrique Diaz de Leon No. 1144, Colonia Paseos de la Montafia C.P. 47460.

Lagos de Moreno, Jalisco, México Tels. [52] (474) 742 4314, 742 3678, 746 4563 Ext. 66512, Fax Ext. 66527

www.lagos.udg.mx




-
%.,

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de los Lagos
Division de Estudios de la Biodiversidad e Innovacion Tecnologica
Departamento de Ciencias de la Tierra y de la Vida

3.2.1 Importancia de la determinacion
3.2.2 Métodos en seco
3.2.3 Métodos en humedo
3.2.4 Otros métodos para la determinacion de cenizas
3.3 Métodos para la determinacion de grasa
3.3.1 Importancia de la determinacion
3.3.2 Métodos de extraccion con disolventes
3.3.3 Métodos de extraccion por solubilizacion
3.3.4 Métodos instrumentales
3.4 Determinacion de nitrégeno
3.4.1 Método de Dumas
3.5 Determinacion directa de proteinas
3.5.1 Importancia de la determinacion
3.5.2 Método de Kjeldahl
3.5.3 Métodos colorimétricos
3.6 Analisis de hidratos de carbono
3.6.1 Importancia de la determinacién
3.6.2 Métodos para la determinacion de fibra
3.6.3 Determinacion de almidon
3.6.4 Determinacién de azucares
3.7 Determinacion de acidez titulable y pH
3.8 Determinacion de material extrano

4. Métodos instrumentales
4.1 Colorimetria y espectrofotometria
4.1.1 Instrumentacion
4.1.2 Consideraciones practicas
4.2 Espectrofotometria de emision a la flama y de absorcion atomica
4.2.1 Instrumentacion
4.2.2 Consideraciones practicas
4.3 Métodos cromatograficos
4.3.1 Instrumentacion
4.3.2 Consideraciones practicas

5. Analisis por grupo de alimentos

5.1 Frutas y legumbres
5.1.1 Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad
5.1.2 Normas oficiales

5.2 Cereales
5.2.1 Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad
5.2.2 Normas oficiales

5.3 Lacteos
5.3.1 Evaluacion nutrimental y aspectos de calidad
5.3.2 Normas oficiales

5.4 Carnicos
5.4.1 Evaluacién nutrimental y aspectos de calidad
5.4.2 Normas oficiales

5.5 Aceites y grasas
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5.5.1 Evaluacion nutrimental y aspectos de calidad
5.5.2 Normas oficiales

6. Analisis sensorial
6.1 Generalidades
6.2 Fundamentos tedricos
6.3 Tipos de pruebas

TAREAS, ACCIONES Y/O PRACTICAS DE LABORATORIO

Conocimiento del material de laboratorio.

Determinacién de humedad por secado.

Determinacion de cenizas.

Determinacion de grasa.

Cuantificacion de nitrégeno y proteina.

Determinacion de fibra cruda.

Determinacion de fosforo por colorimetria.

Ensayos a la llama.

Separacién de pigmentos vegetales por cromatografia en papel.

LONIakON=a
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9. CRITERIOS Y MECANISMOS PARA LA ACREDITACION

Acreditacion:

e Para tener derecho a examen departamental el alumno debera cumplir con un 80%
de las asistencias y para tener derecho a examen extraordinario el alumno debera
cumplir con el 65% de las asistencias.

e Se acreditara la materia obteniendo la calificaciéon minima de 60 tanto en teoria como
en el laboratorio

e La asistencia a practicas de laboratorio y entrega de reporte son de caracter
obligatorio.

e« Se requiere del 100% de tareas y reportes de practicas entregados para tener
derecho a la presentacién del examen departamental.

e |as tareas entregadas después de la fecha fijada NO contaran para calificacion, solo
para dar derecho a examen.

* La participacién en la Feria de las Ciencias, Arte y Tecnologia dara derecho hasta a
un 10% extra en la calificacion, a consideracién del maestro dependiendo de la
calidad del trabajo presentado.

o [Esta materia puede ser acreditada por competencias para lo cual el alumno debera
registrar su solicitud en el departamento al cual pertenece la materia, de acuerdo con
el calendario escolar vigente.

10. EVALUACION Y CALIFICACION

Unidad de Competencia: Porcentaje:
Examen Departamental 30%
Examenes parciales 20%

Reportes de practicas de Laboratorio (asistencia y calidad del reporte) | 30%

Tareas y exposiciones 15%

Participacion (Actitudes, valores y asistencia) 5%

Total | 100%

Enrique Diaz de Leon No. 1144, Colonia Paseos de la Montaia C.P. 47460.
Lagos de Moreno, Jalisco, México Tels. [52] (474) 742 4314, 742 3678, 746 4563 Ext. 66512, Fax Ext. 66527
www.lagos.udg.mx



