1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Analisis de Alimentos

Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias
Clave de la asignatura: ALM-1001

SATCA! 2-4-6

2.- PRESENTACION

Caracterizaciéon de la asignatura.

Esta asignatura aportara al perfil del Ingeniero en Industrias Alimentarias, la capacidad para
evaluar la composiciébn quimica de los alimentos, mediante el andlisis proximal e
instrumental, utilizando técnicas de laboratorio y métodos experimentales que coadyuven a
la obtencién de resultados precisos, permitiendo con esto alcanzar un desarrollo integral en
los procesos de industrializacion de los productos alimentarios y sus derivados.

Es importante porque proporciona al alumno las técnicas y métodos experimentales
adecuados para el analisis proximal y funcional de los alimentos que le permitan verificar si
cumplen con los estandares de calidad fundamentados en normas oficiales.

La materia se vincula en cuarto semestre ya que dara conocimientos a otras, se
relaciona con materias previas como Laboratorio de Quimica Analitica, con los temas de
volumetria y gravimetria, en Quimica de Alimentos con los temas de agua, carbohidratos,
lipidos y proteinas y aporta bases para asignaturas posteriores como Tecnologias de
alimentos con los temas de muestreo y analisis proximal e instrumental.

Intencién didactica.

El temario esta distribuido en cuatro unidades, dando contenidos conceptuales y aplicacion
experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

e En la primera unidad se aborda el muestro en alimentos , en donde se plantea el
sistema de muestreo ( origen ), la metodologia del muestreo segun el sistema, el
envasado y preparacion de la muestra previa al analisis. Respondiendo a preguntas
como ¢Qué hay que determinar y por qué?, ¢Doénde?, ¢En qué nivel de
concentracion se espera encontrar el analito o analitos?, y ¢Qué implicaciones
tendréan los resultados?.

e En la segunda unidad se da una visién del andlisis proximal donde se debera
conocer y determinar las diferentes propiedades fisicas que componen los
alimentos, asi como el fundamento tedrico para realizar el analisis correspondiente,
determinando humedad, minerales, carbohidratos, lipidos y proteinas; asi como
metales, agroquimicos y toxinas. En esta unidad se deberan conocer los analisis




gue se pueden realizar dependiendo del origen y caracteristicas de la muestra.

En la tercera unidad, ya teniendo un avance del temario, se abordara el analisis
fisico y las pruebas mecanicas a realizar en los alimentos, ensayos de torsién,
perforacion, corte, tension, firmeza, estabilidad, adherencia, friabilidad y perfil de
textura.

Para terminar el temario de esta materia, se trabajara con el analisis instrumental,
en donde se utilizaran técnicas ¢pticas, como la espectroscopia visible U.V., I.R.;
asi como técnicas no espectroscépicas que involucran la dispersion, refraccion,
difraccién y la rotacién Optica. Logrando asi evaluar de manera cuantitativa y
cualitativa, la composicién del objeto de estudio en la Industria de alimentos.




3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas:

Aplicar y fundamentar el uso de principios,
instrumentaciéon y métodos de analisis de
alimentos a fin de plantear soluciones a
problemas reales en la validacion de
técnicas, evaluacion de formulaciones,
disefio de productos y control de calidad de
procesos.

Competencias genéricas:
Competencias instrumentales.

e Capacidad de razonamiento critico
(problemas y trabajos practicos).

e Capacidad de aplicacion de
conocimientos tedricos en el analisis
de situaciones, resolucién de

problemas y toma de decisiones en
contextos reales. Practicas.

e Capacidad de analisis y sintesis

e Capacidad de organizar y planificar el

tiempo.
e Habilidad de buscar, procesar y
analizar informacién proveniente de

fuentes diversas.
e Dominio en el uso de tecnologias

Competencias interpersonales

e Capacidad critica y autocritica
e Trabajo en equipo
e Capacidad de comunicacion correcta
y eficaz, oral y escrita
e Capacidad de formular y gestionar
proyectos
e Compromiso ala preservacion del
medio ambiente.
e Compromiso ético
Competencias sistémicas
e Capacidad de  aplicar los
conocimientos a la practica

¢ Habilidades de investigacion
e Capacidad de generar nuevas ideas

Habilidad de trabajar en forma
autbnoma

e Preocupacion por la calidad

e Busqueda de logro

o Habilidad de trabajar en forma

autbnoma.




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar

elaboracién o revision

y fecha de - Observaciones
Participantes . S g L.
(cambios y justificacion)

Instituto  Tecnoldgico Representante de la
Superior del Oriente del academia de Ciencias
Estado de Hidalgo, de Quimico-Biolégicas de la
14 de Septiembre de Carrera de Ingenieria en
2009 al 05 de Febrero Industrias Alimentarias
de 2010.

5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

Aplicar y fundamentar el uso de principios, instrumentaciéon y métodos de andlisis de
alimentos a fin de plantear soluciones a problemas reales en la validacion de técnicas,
evaluacion de formulaciones, disefio de productos y control de calidad de procesos.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

Preparar y Estandarizar soluciones.

Utilizar adecuadamente instrumental basico de laboratorio de quimica.

Distinguir y resolver célculos sobre métodos gravimétricos.

Identificar y categorizar la importancia en la evaluacion de los diferentes
componentes de los alimentos: hidratos de carbono, proteinas, lipidos y otros
constituyentes naturales.

Validar las técnicas analiticas utilizadas.

Analizar diferentes pruebas analiticas, y tener el criterio para la seleccién de un
método analitico segun la naturaleza de la muestra en la industria alimenticia.
Identificar el conjunto de principios, leyes y técnicas para operar equipos con los
diferentes métodos de analisis cualitativos y cuantitativos para la obtencion e
interpretacion resultados dentro de la Industria Alimentaria



7.- TEMARIO

Unidad

Temas

Subtemas

1

Muestreo y preparacion de
la muestra

1.1 Muestra
1.1.1 Representatividad

1.2 Metodologia en la toma de muestra
1.2.1 Aleatoria
1.2.2  Sistematica
1.2.3 estratificada

1.3 Tipos de muestreo

1.3.1 Liquidos
1.3.1.1 Sistemas abiertos
1.3.1.2 Sistemas cerrados
1.3.1.3 Sistemas en movimiento
1.3.1.4 Sistemas estatico

1.3.2 Soélidos
1.3.2.1 Sistemas particulados
1.3.2.2 Sistemas compactos
1.3.2.3 Sistemas en movimiento
1.3.2.4 Sistemas estatico

1.4 Procesamiento de la muestra antes del analisis.
1.4.1 Destructivo
1.4.2 No destructivo

1.5 Manejo de muestra
1.5.1 Contenedores
1.5.2 Conservacion

Andlisis de la Composicion
Proximal

2.1 Determinacion de humedad
2.1.1 Definicion de humedad
2.1.2 Métodos de secado
2.1.2.1 Método de secado en estufa
2.1.2.2 Método de secado en
termobalanza
2.1.2.3 Meétodo de destilacion
azeotrépica
2.2 Analisis Minerales
2.2.1 Definicion de cenizas
2.2.2 Método de cenizas totales
2.2.3 Determinacion de cenizas en himedo
2.2.4 Determinacion de analisis minerales
2.3 Analisis de lipidos
2.3.1 Métodos de extraccion y cuantificacion
2.3.2 Caracterizacion de lipidos
2.3.3 Deterioro de lipidos
2.4 Andlisis de Proteinas
2.4.1 Determinacion de proteinas
2.5 Determinacién de carbohidrato
2.5.1 Carbonhidratos totales
2.5.2 Andlisis de polisacaridos
2.5.3 Azucares en solucion
2.5.4 Carbohidratos solubles totales




2.5.5 Determinacion de azucares reductores
2.6 Determinacion de metales pesados
2.7 Determinacion de agroquimicos
2.8 Determinacidn de toxinas

Analisis Fisico. Pruebas
Mecanicas

3.1 Ensayos de perforacién, extrusion, corte, tension,
torsion

3.2 Firmeza

3.3 Estabilidad

3.4 Adherencia

3.5 Friabilidad

3.6 Analisis de perfil de textura

Andlisis Instrumental

4. Andlisis espectroscopico
4.1. Espectroscopia
4.2. Métodos espectroscopicos
4.2.1. Espectrometria de absorcién en luz
visible
4.2.2. Espectrometria de absorcion UV
4.2.3. Espectrometria de absorcion IR
4.2.4. Espectrometria de absorcién atébmica
4.2.5. Luminiscencia
4.2.6. Fosforescencia.
4.3. Métodos no espectroscopicos
4.3.1. Turbidimetria
4.3.2. Nefelometria
4.3.3. Refractometria
4.3.4. Polarimetria
4.4 Métodos de separacion y cuantificacion
4.5 Fundamentos y clasificacion de los métodos
cromatografico
4.6 Cromatografia de gases
4.6.1 Separacion y clasificacion de
compuestos volatiles de sustancias
alimenticias (lipidos, alcoholes,
aromaticos entre otros).
4.7 Cromatografia de liquidos
4.7.1 Separacion y clasificacion de
compuestos
4.8 Electroforesis




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS (desarrollo de competencias genéricas)

Propiciar actividades de busqueda, seleccién y andlisis de informacion en distintas
fuentes incluyendo normatividad vigente.

Propiciar el uso de las nuevas tecnologias en el desarrollo de los contenidos de la
asignatura.

Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacion, el intercambio
argumentado de ideas, la reflexion, la integracién y la colaboracién de y entre los
estudiantes.

Propiciar, en el estudiante, el desarrollo de actividades intelectuales de induccion-
deduccién y andlisis-sintesis, las cuales lo encaminan hacia la investigacion, la
aplicacién de conocimientos y la solucién de problemas.

Llevar a cabo actividades practicas de laboratorio que promuevan el desarrollo de
habilidades de experimentacién, tales como: observacion, identificacion, manejo y
control de variables y datos relevantes, planteamiento de hipétesis, trabajo en equipo.
Propiciar el uso adecuado de conceptos y de terminologia cientifico-tecnoldgica
Relacionar los contenidos de la asignatura con el cuidado del medio ambiente; asi
como con las practicas de una ingenieria con enfoque sustentable.

Observar y analizar fenébmenos y problematicas propias del campo ocupacional.
Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios
para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

La evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el desempefio en
cada una de las actividades de aprendizaje:

Evaluaciones escritas

Exposicion del estudiante en temas especificos
Investigaciones documentales previas a cada clase.
Reportes de préacticas de laboratorio realizadas.
Participacion activa en clase.

Resolver problemas de manera grupal.

Guias de observacion sobre el desarrollo de practicas



10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Muestreo y Separacion de muestra

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar y aplicar técnicas de
muestreo en solidos, liquidos y gases
en el andlisis de alimentos

e Aplicar técnicas de muestreo y procesamiento
de aplicables en la industria alimentaria
dependiendo del origen de la muestra.

e |dentificar las propiedades fisicas y quimicas
de las muestras obtenidas.

e |dentificar y resolver los tipos errores que se
cometen en un proceso analitico.

Unidad 2: Andlisis de la composicién

proximal

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Determinar la composicion de los
alimentos. Interpretar los resultados de
los andlisis efectuados mediante
diferentes métodos.

e Investigar en diferentes fuentes los tipos de
andlisis para comprender la importancia del
analisis proximal de los alimentos y la teoria de
las técnicas analiticas.

e Aplicar las principales técnicas en la
determinacion experimental de los parametros
guimicos empleados en la industria alimentaria(
pH, acidez titulable, humedad, cenizas,
proteinas, lipidos, indice de perdxidos, rancidez,
carbohidratos, azUcares reductores, metales
pesados agroquimicos, toxinas.

e Analizar la presencia de componentes no
deseables en los alimentos

e Realizar los diferentes andlisis que permitan
identificar ~ compuestos con  propiedades
funcionales en un alimento.

e Discutir con base a experimentacion, la calidad
de las materias primas y los productos finales de
un proceso productivo.

e Disefiar y validar metodologias analiticas segun
la legislacion vigente y evaluar los resultados
segun los criterios establecidos por la
legislacion.




Unidad 3: Andlisis Fisico, Pruebas mecanicas.

Competencia especifica a

Actividades de Aprendizaje

propiedades fisicas de los alimentos.

desarrollar
Identificar y determinar | e  Identificar y analizar mediante el estudio de
experimentalmente las  diferentes textos cientificos la  aplicabilidad de

metodologias de evaluacién cuantitativa de
caracteristicas organolépticas en los alimentos.
Identificar y diferenciar mediante el andlisis de
estudios cientificos, los principales parametros

de propiedades fisicas evaluados en los
alimentos.
Determinar experimentalmente las

caracteristicas reolégicas de los alimentos.

Unidad 4: Andlisis Instrumental

Competencia especifica a
desarrollar

Actividades de Aprendizaje

Identificar los principales métodos
instrumentales oOpticos y de separacion
asi como la calibracién y el manejo del
equipo en el analisis de alimentos.

Investigar en diferentes fuentes los métodos
espectroscopicos de absorcion y emision y
presentar reportes de lectura sobre los
resultados obtenidos

Analizar en mesas de discusion los conceptos
de luminiscencia y fosforescencia.

Relacionar los conceptos de espectroscopia
absorcion LRy U.V a la industria alimentaria.
Calibrar y determinar concentraciones
espectrofotométricamente en una muestra.
Distinguir 'y usar los métodos no
espectroscopicos (Refractometria, turbidimetria
, hefelometria y polarimetria)

Definir los componentes de un sistema
cromatografico.

Analizar 'y explicar utilizando lecturas
comentadas los diferentes mecanismos

fisicoquimicos por los que son separados los
componentes de una mezcla.
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS
El desarrollo de las practicas esta en funcién de la disponibilidad de equipos y laboratorios
en cada tecnolégico.

1. Determinacion de humedad
¢ Métodos de secado
e Método de secado en estufa
e Meétodo de secado en termobalanza
¢ Método de destilacién azeotrépica
2. Analisis Minerales
e Método de cenizas totales
Determinacién de cenizas en himedo
Determinacién de analisis minerales
Determinacion de hierro (Método OAC 944.02)
Determinacién de Cloruros (Método DE Mohor)
Determinacion de Calcio (Método OAC 944.03)
e Determinacion de Calcio (Metodo NOM187-SSA1/SCFI)
3. Analisis de lipidos
Métodos de extraccion y cuantificacion
Método de Soxhlet
Método de Goldfish
Método por lotes
Método deBligd-Dyer
Método de Gerber
Método Mojonnier
Método Rosse-Gottlieb
indice de refraccion
indice saponificable
Determinacion de material insaponificable
Determinacion de Colesterol
Deterioro de lipidos
Determinacién de acidez titulable
Determinacion de indice de peréxidos(método volumétrico)
Determinacion de peréxidos
Determinacion de indice de peréxidos(método de colorimetro)
indice de Kreis
e indice de TBA.
4. Analisis de Proteinas
e Determinacién de proteinas
¢ Metodods de Kjendahl
e Absorcién a 280 nm
Metodo turbidimetric
¢ Metodo de Osborne y y Mendel
5. Determinacién de carbohidrato
Metodo de fenol-sulfurico
Andlisis de polisacaridos
Extraccion selectiva de almidon
Cuantificacién de Almidén



Analisis de pectinas
Determinacion de fibra
Determinacion de azucares en solucion
Determinacoén carbohidratos solubles totales
e Determinaciéon de azucares reductores
Determinacion de metales pesados
Determinacién de agroquimicos
Determinacion de toxinas
e Determinacion de nitratos Yy nitritos
9. Ensayos de perforacion, extrusion, corte, tensién, torsion

© N

e Firmeza

e Estabilidad
¢ Adherencia
e Friabilidad

e Analisis de perfil de textura
10. Andlisis Instrumental

o Espectrometria de absorcion molecular U.V-Visible. Determinacion de fosfatos en
una bebida de cola.

e Espectroscopia de absorcion atomica. Determinacién de cobre en vino.

e Cromatografia liquida de alta resolucion. Determinacién cualitativa de aditivos en
bebidas de cola.

¢ Cromatografia de gases. Determinacion de pesticidas en manzanas.
Aplicacion de la GC al andlisis de alimentos. Criterios de seleccion. Aplicacion de
la GC-MS y la GC-MS/M



