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 PROGRAMA ANALITICO Y YtActicAs
NOMERE DE LA MATERIA TALLER DE ANALISIS DE ALIMENTOS I

CLAVE NUA 4437 :
DEPARTAMENTO - NUTRICION Y ALIMENTOS !

NO.HORAS DE TEORIA . .

NO.HORAS DE PRACTICA . 3

NUMERO DE CREDITOS - 3

CARRERA EN LA QUE SE IMPARTE: I.C.T.A. ‘ o
PRERREQUISITO . BIGQUIMIcA— Micsobrologla T PRA
FUNDAMENTACION

La alimentaciom ha sido a lo largo de la historia una de las
preocupaciones fundamentales del hombre.El desarrollo de las
civilizaciones ha estado intimamente ligado a su forma de
alimentarse siendo la alimentacidén un proceso social que
depende de factores como habitos bulturaleq disponibilidad vy
aceptacidon de los alimentos.

DESCRIPCION DEL CURSO ‘

El curso se divide en dos partes. la primera se refiere al
andlisis  general o aproximado Que se realiza en todos los
alimentos para conocer  la proporcién relativa de sus macro-
componentes v la segunda parte examina las pruebas especificas
que se realizan en los diferentes tipos de alimentos
clasificados segun su composicidén quimica. Los resultados
numéricos obtenidos permiten calificar la idoneidad. la
comestibilidad v la frescura de las muestras analizadas cue

es el objetivo primordial de esta asignatura.

OBJETIVOS GENERALES

Al finalizar el curso. los alumnos:

- Conoceran v aplicaran las técnicas analltlcas ba51caq para
calificar la calidad de los alimentos.

- Identificaran las alteraciones ¥ adultera01ones mas
frecuentes.

— Realizaran el analiQ1ﬂ rroximal de cualauier alimento
sdlido.

-~ Llevaran a cabo el analisis de alimentos v sus derivados.

- Calificaran la comestibilidad de las muestras analizadas.

- ‘Seleccionaran el método de andlisis mas adecuado para cada
tipo de alimento.segun las circunstancias especificas.

- Reconoceran v evitaran las principales fuentes de errcr.”

TEMARIO ' ‘ '
UNIDAD I MUESTREC - (1 h)

Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos:
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- Describiran los métodos de musstreo de los diferentes |,
alimentos de 1a manera mas apropiada para conservar sus
caracteristicas originales v los resultados sean de
utilidad, '

Contenido: '

Importancia de 1a muestra para analisis. Sistemas de muestreo

para sdlidos, ligquidos V substancias volatiles. Conservacion

de la muestra. Elaboracién de reportes.

UNIDAD II DETERMINACION DE HUMEDAD . (2 h

Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos :

- Explicaran el fundamento de cada método. realizaran el mas
aproriado en cada circunstancia VvV sacaran conclusicnes de
los resultados.

r3 1

Contenido:

Por secado. Por destilacion. Por titulacion. Por métodos

instrumentales. Actividad de agua. .

r

UNIDAD III DETERMINACION DE CENIZAE - (2'h)‘

Objetivos especificos:

Al finalizar esta unidad. los alumnos:

- Explicaran el fundamento v realizaran la determinacidn de
cenizas seglin el método mas apropiado v las circunstancias
frecuentes.

-~ Sacaran conclusiones de los resultados.

~ Determinaran los compuestos inorganicos mas importantes en
nutricién.

Contenido:
Cenizas directas a 550 &C y a 900 a&C.' Fosforo. Calcio.
Fierro. Alcalinidad. Cloruros. ‘

UNIDAD IV DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA (3 h)

Objetivos especificos:

Al finalizar esta unidad. los alumnos T .

- Explicaran v realizaran el Kieldahl v sus variantes en las
diferentes muestras en alimentos. :

-— Sacaran conclusiones de los resultados.

- Compararan con otros métodos para la determinacidn de
pProteinas. : T

Contenido: ,
Metodo de Kieldahl : macrométodo. semimicrométodo v
micrométodo,Método de Biuret para cereales. Cromatografia

de hidrolizadog proteinicos. |
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UNIDAD V DETERMINACION DE GRASA CRUDA ' (2 h) |

Objetiveos especificos:

- Al finalizar esta unidad. los alumnos
Explicarédn v realizaran la extraccion de grasa cruda en
s0lidos v ligquidos.

- Sacaran conclusiones de los resultados.

- Discutiran los errores mas frecuentes.

~

Contenido.
Método de Soxhlet.Método de Roese Gottlieb.

UNIDAD VI DETERMINACION DE FIBRA CRUDA (2 h)

Ohietivos especificos:

Al finalizar esta unidad. los alumnos

- Explicaran y determinaran la fibra cruda.
- Sacaran conclusiones de los resultados.

- Discutiran los errores mas frecuentes.

Contenido:
Fibra cruda segun el AQAC. Fibra por detergente acido. Fibra
por detergente neutro.

UNIDAD VII CALCULO DE CARBOHIDRATOS ASIMILABLES POR
DIFERENCIA MATERIA EXTRARA. (1 h)

Chietivos especlflcos.
Al finalizar esta unidad. los alumnos:

- Explicaran la 1mportan01a v aluance del analisis proxlmal
completo.

- Discutiran los principales errores. :

- Calcularan el valor energético tedrico de cualguier allmento
partiendo del an&lisis proximal.

- Determinaran la presencia de materla extrafia ligera v
pegada. ‘

Contenido.

Calculo de carbohidratos asimilables (almldones v azucares)
por diferencia.(NIFEXT) Materia extrafia ligera.Materia extrafia
pesada.

UNIDAD VIII AZUCARES Y MIELES . : : _ (3 h)

Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos
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- Explicaran v realizaran el método de Fehling v sus
principales variantes. .

- Seleccionaran el método mas apropiado para diversas muestras
—~ Obtendran conclusiones de los resultados. |
~ Compararan con otros métodos disponibles. - -

1
Contenido:
Métodos fisicos : Polarimetria.Refractometria.Hidrometria.
Métodos  quimicos: Volumétrico {Lane Evnon).Gravimétrico

{Munson vy Walker): Determinacién de almidones. dextrinas.

azucares reductores v no reductores en una misma muestra.
Métodos enzimaticos.

UNIDAD IX GRANQS Y SEMILLAS ‘ _ (1 h

Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos :

- Explicaran v realizaran los analisis mas simples de semillas
integras. ‘ :

Contenido:

Materia extrafia en granos comestibles. Densidad  aparente.

UNIDAD X HARINAS. PAN PASTAS Y TORTILLAS - (2 hy

Obijetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos :

- Explicaran y realizaran los andlisis de cereales vy

leguminosas molidas v de sus principales derivados.
- Identificaran su origen. calificaran su calidad.

Contenido:

Caracteres organolépticos; olor.forma, tamafic . aspecto

v sabor .Textura: analisis granulométrico v penetrometros.
Andliesis microgriafico. Gluten hiumedo y seco. Gliadina vy
glutenina. AlbUminas v globulinas. Pruebas reclogicas.

Anadlisis aproximado.

UNIDAD XI LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS - (3 h )
Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos :

- Explicaran v realizaran las principales pruebas analiticas

en leche fluida. leches procesadas, cremas. guesgs ¥y helédos
para calificar su calidad. ‘ i



I S . . . R T . S T N ey

Contenida:

Caracteres organolépticos @ olor. aspecto., color v sabor.
ExAmen microscdpico del pozo de centrifugacidon.Densidad

por lactodensimetro.Balanza de Mohr v picndmetro.Mantequilla
por Gerber y Babecock. Aguado por refractometria y crioscopla.
Caseina por Kieldahl v por Sorensen. Acidez. Lactosa por

‘polarimetr;a v por Munson- Walker. Fosfatasa residual por BQC

UNIDAD XII ALIMENTOS GRASOS (5 h
Ohietivos especificos:

Al finalizar esta unldad los alumnos :

- Explicaran v realizaran las principales pruebas analltlcas
de sebos. mantecas v aceites comerciales para calificar su
calidad nutricional y comercial.

— Identificaran aditivos ¥y adulterantes.

Contenido:

Caracteres organclépticos: color. aspecto. olor. sabor v
viscosidad.Punto de fusidn: capilar v Wilev (AOAC).Puntos de
deslizamiento. humo. ignicion ' combustion. Punto de

solidificacion de acidos grasos (Titer). Humedad v materia
volatil. Indice de saponificacidon. Indice de yodo. Indice de
acidez. Indice de Reichert- Meissl v Polenske.lIndice de &cidos
grasos solubles e insolubles(Heshner). Indice de acetilo.Indice

de perodOxidos. Insaponificable. Reacciones de identificacion de,

grasas vy acelites de : olivo. cacahuate. nabo.algoddn.
ajonjoli, pescado. trementina. Separacidn cromatografica de
antioxidantes.

UNIDAD XIII ALIMENTOS PROTEINICOS : CARNES. PESCADOS,
MARISCOS Y HUEVOS (3 h)

Objetivos especificos:

Al finalizar esta unidad. los alumnos :

- Explicaran yv realizaran las principales pruebas analifticas
en alimentos proteinicos para calificar su calidad '
nutricional v comercial. '

- Identificardn aditivos y adulterantes.

Contenido: A

Preparacion . de muestras para analisis. Caracteres

organolépticosa: color, aspecto. textura. olor v sabor.

Identificacion microscopica. Amonlaco v bases volatiles,

trimetilamina. acideo tiobarbitirico.ldentificacion :

inmunologia. electroforética, inmunoelectroforética.

Carnicos:humedad. cenizas. sal. fosforo total. fosfoéro

inorganico, grasa total. nitrdgenc total. almiddébn.. . .......

Antitiroideos., substancias anabdlicas.conservadores.
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CUNIDAD XIV _ FRUTAS. HORTALIZAS Y VERDURAS (z hs

Objetivos egspecificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos

~ Explicaran v realizaran las principales pruebas analiticas
en alimentos que tienen gran cantidad de agua para calificar
su calidad al corte. comercial v de consumo. i
' L
Contenido:
Muestreo. Color. aspecto. tamafio. forma. olor y sabor.
Defectos.Textura.Grado de madurez. relacidon azucar/ acidez.

UNIDAD XV AGUA POTABLE. ANALISIS QUIMICO (5 h)

Objetivos especificos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos:

- Explicaran v arlicaridn los métodos guimicos para algunés
componentes del agua. o !

- Relacionaran los nitrdgenos del agua con su probable
contaminacidn microbiana. para calificar su potabilidad.

Contenido: .

Muestreo y sistema de reporte.Color. aspecto,.,residuo total.
fijo v volatil. Durezas: total de Mg. de Ca. Alcalinidades:
total vy parcial. Nitrdogenos: de amoniaco albuminoideo.
nitratos. "nitritos. Materia reductora en medio acido.Cloruros.
sulfatos. fierro. manganeso, yvodo v fluor. Boro y zinc.

Cloro libre v cloro disponible. :

UNIDAD XVI ANALISIS DE JUGOS Y CONCENTRADOS DE FRUTAS Y
REFRESCOS CARBONATADOS ( 2 h)

Objetivos:
Al finalizar esta unidad. los alumnos

—~ Explicaradn v realizaran las principales pruebas analiticas
en jusgos v refrescos comerciales para calificar su calidad.

— Identificaran adulterantes ¥ conservadores.

Contenido:

Muestrec y caracteres organolépticos. Analisis microbiologicos

v de oconservadores. S&lidos. reductores directos. edulcorantes

no caldricos, acidez. Presiéon de COZ . ' ;

UNIDAD XVII VINOS Y LICORES . ( 3 h' )

Objetivos especificos:

£]1 finalizar esta unidad. los alumnos

- Explicaran v realizaran las principales pruebas analiticas

en bebidas alcohdlicas para calificar su calidad.
~ Identificaran algunos conservadores y adulterantes.
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Contenide:

Solidos totales. cenizas. Grado alcohdolico. Acidez: total.

volatil y fija. Esteres. aldehidos y aceite de fusel. Taninos.

Metanol. colorantes. consaervadores.

PROCEDIMIENTO DE ENSERANZA APRENDIZAJE , l

El procedimiento de ensefianza a seguir en este curso sSera

utilizando diversas técnicas entre las cuales se encuentran:

- Presentacién oral del profasor '

- Interrogatorio oral de los temas previamente expuestos

- Presentacién oral de un tema de interes cientifico por el.
alumno '

- Estudio de técnicas

— Discusion de las experiencias de laboratorio

- Investigacidn documental

EVALUACION i
Exdmenes parciales acumulativos. Examen final escrito.La
calificacion final del laboratorio representa el 50 % de

la calificacién final. ‘
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