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Il. OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Conocer los principales métodos usados en el analisis de un alimento de origen animal
de tal manera que, a partir del entendimiento de los fundamentos de los mismos, el alumno
sea capaz de elegir aquel que resulte mds adecuado para hacer cierta determinacién en una
situacion dada, hacer modificaciones sin afectar la exactitud de los resultados, y manejar los
datos y resultados obtenidos.

Objetivos Especificos:

(1). Describir los pasos involucrados en la preparacién de un alimento de origen animal que va
a ser analizado y comprender la importancia de dicha preparacién.

(2). Conocer las principales técnicas de andlisis instrumental utilizadas en el anélisis de
alimentos de origen animal.

(3). Conocer las técnicas analiticas mas usadas en la cuantificacién de los componentes de un
alimento de origen animal. #



(4). Comprender los principios en los cuales estan basadas las técnicas analiticas
anteriormente mencionadas.

(5). Elegir la técnica que resulte mdas adecuada, para la determinacién de un componente en
particular en un alimento especifico.

(6). Manejar, expresar e interpretar correctamente los resultados obtenidos en el analisis de
alimento de origen animal.

lll. TEMARIO

1. Introduccidn
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Alimentos de origen animal que seran incluidos en el curso.
Importancia de los alimentos de origen animal.

Métodos en el analisis de alimentos de origen animal.

Factores a considerar en el analisis de alimentos de origen animal.

2. Preparacion y conservacion de la muestra
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Importancia de la preparacion de la muestra.
Técnicas de muestreo.

Pasos involucrados en la preparacién de la muestra.
Preservacion de la muestra.

3. Analisis de leche
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Generalidades sobre la leche.
Factores de variacion.
Leche anormal.
Componentes principales de la leche.
Vitaminas de la leche.
Fases de la leche.
Andlisis organoléptico.
3.7.1 Leche de vaca sin pasteurizar.
3.7.2 Leche de cabra.
3.7.3 Leche de vaca pasteurizada.
Densidad.
Acidez.
Grasa (Método de Babcock).
Prueba de la reductasa (Reduccién de azul de metileno).
Cenizas.



4. Analisis de huevo

4.1 Generalidades sobre el huevo.

4.2 Nutrientes del huevo.

4.3 Caracteristicas de la cascara.

44 Composicidn quimica del huevo.

4.5 Determinacion de albumina total (Nitrégeno soluble en agua) en clara, yema y
huevo completo.

4.6 Determinacion de lipidos

5. Anadlisis de carne enlatada

5.1 Principios de conservacion de alimentos por enlatado.
5.2 Evolucién de los recipientes para el enlatado.

5.3 Peso neto.

5.4 Peso escurrido.

5.5 Humedad.

5.6 Cuantificacidn del contenido de NaCl (cloruro de sodio).
5.7 Grasa total.

6. Analisis de Carnicos

6.1 Generalidades de los diferentes tipos de carnes: res, pollo, pescado, puerco.

6.2 Determinacion de la volumen de liberacidn de extracto.

6.3 Humedad método de destilacién con disolvente inmiscible en agua. (Tubo de
Bidwell — Sterling).

6.4 Proteina en los diferentes tipos de carne

6.5 Grasa en los diferentes tipos de carnes.

7. Colorantes de los alimentos

7.1 Identificacién de Pigmentos.
7.2 Efecto del pH y temperatura sobre el pigmento de algunos alimentos.
7.3 Efecto de los metales y temperatura en los pigmentos de algunos alimentos.

IV. PRACTICAS

1. Realizacién de cada una de las determinaciones en el laboratorio utilizando muestras de
alimentos seleccionados.

V. PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA — APRENDIZAJE
1. Exposicion de los temas por parte del docente en el salén de clase haciendo uso de

pizarrén,
y acetatos.



2. Investigacién y discusion dirigida sobre temas especificos de la agenda del curso.

VI. EVALUACION

1. Tres examenes parciales (75 % de la calificacion).

2. Reportes de practicas y asistencia (25 % de la calificacidn).La asistencia y participacién en las
practicas es obligatoria.
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