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Il. OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Conocer los principales métodos usados en el analisis de un alimento de tal manera que, a partir
del entendimiento de los fundamentos de los mismos, el alumno sea capaz de elegir aquel que
resulte mads adecuado para hacer cierta determinacién de 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 que va a ser analizado y
comprender la importancia de dicha preparacion.

(2). Conocer las principales técnicas de andlisis instrumental utilizadas en el andlisis de alimentos.
(3). Conocer las técnicas analiticas mas usadas en la cuantificacién de los componentes de un
alimento.

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

(5). Elegir la técnica que resulte mas 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.



lll. TEMARIO

1. Introduccion

11
1.2
1.3
1.4
1.5

Definicidn de Analisis de Alimentos
Importancia del Analisis de Alimentos
Métodos en el Analisis de Alimentos
Problemas en el Analisis de Alimentos
Recomendaciones en el Andlisis de Alimentos

2. Preparacion de soluciones

2.1
2.2

Concepto de solucion
Diversas formas de expresion de la concentracion

3. Preparacion y conservacion de la muestra

3.1
3.2
3.3
34

Importancia de la preparacion de la muestra
Técnicas de muestreo

Pasos involucrados en la preparacion de la muestra

Preservacion de la muestra

4. Analisis de Alimentos

4.1
411
4.1.2

Humedad
Concepto de Humedad
Métodos de Secado

4.1.2.1 Destilacion
4.1.2.2 Quimicos
4.1.2.3 Instrumentales

4.1.3.

4.2
4.2.1
4.2.2

4.3

43.1
4.3.2
433
434
4.3.5

4.4

441
4.4.2
4.4.3

Determinacion de Humedad

Cenizas Totales (Minerales)
Cenizas por incineracion seca
Cenizas por incineracién himeda

Grasa

Clasificacién de los Lipidos

Determinacion de Grasa

Métodos de extraccion directa con disolventes
Métodos de extraccién por solubilizacién
Métodos volumétricos

Fibra

Clasificacion de la fibra
Fibra Cruda

Fibra dietética



4.4.4 Determinacion de los diferentes tipos de fibras

45. Métodos Radioquimicos para el Contenido de Nitrégeno
45.1 Factores de Conversion de Nitrégeno a Proteina Cruda
4.5.2 Determinacién directa de Proteinas

4.5.3 Titulacién con Formol

4.5.4 Método Colorimétrico

4.5.5 Destilacion Directa

4.5.6 Método Infrarrojo

4.6 Proteinas

4.6.1 Proteinasy su Necesidad

4.6.2 Método micro Kjeldhal

4.6.3 Método macro Kjeldhal

4.6.4 Comparacion de los métodos descritos para andlisis de proteina

4.7  Carbohidratos

4.7.1 Simples

4.7.2 Complejos

4.7.3 Determinacion de Carbohidratos

4.8 Energia Caldrica
4.8.1 Determinacion de E.C. por medio de Bomba Calorimétrica

V. PRACTICAS

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

V. PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

Exposicién de los temas por parte del docente en el laboratorio haciendo uso de pizarrén,
diapositivas y acetatos.

Investigacidn y discusion dirigida sobre temas especificos de la agenda del curso.
VI EVALUACION

Examenes parciales (75 %)
Reportes de practica (25 %) La asistencia y participacidn en las practicas es obligatoria.
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