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OBJETIVOS GENERALES:

- Promover en los futuros técnicos y técnicas el aprendizaje de conceptos, destrezas,
habilidades y valores relacionados con desempeios profesionales y criterios de
profesionalidad propios del trabajo en laboratorios de andlisis quimico de alimentos, de modo
que sean capaces de:

Desenvolverse en el ambito del laboratorio de analisis quimico de alimentos,
siguiendo normas de procedimiento, calidad, higiene, seguridad y proteccion
ambiental apropiadas.

Reconocer y operar elementos, instrumentos y equipos especificos de uso frecuente en
laboratorios de analisis quimico de alimentos.

Mantener las condiciones operativas y de limpieza de elementos, instrumentos y
equipos de laboratorio.

Comprender los fundamentos del analisis quimico de los alimentos y su aplicacion en
la caracterizacion y control de calidad de los mismos.

Manifestar conocimientos sobre las diferentes técnicas analiticas comprendidas en el
analisis proximal de los alimentos e interpretar cada uno de los pasos que integran la
secuencia caracteristica de cada método.

Seleccionar e implementar el procedimiento analitico mas adecuado para determinar
la concentracion de un analito en un alimento, en funcién de su matriz y su historia de
procesado.

Seleccionar y llevar a cabo métodos apropiados para la toma de muestras de alimentos
y las operaciones necesarias para su preparacion y conservacion, en funcion de la
técnica analitica a aplicar.

Interpretar datos y graficas derivados del andlisis quimico de alimentos y resolver
problemas de célculo que se deriven de ellos.

Calcular, a partir de resultados experimentales, la concentracion final de nutrientes




presentes en diferentes alimentos.

e Elaborar informes de laboratorio que den cuenta de los resultados obtenidos a partir
de las determinaciones analiticas realizadas.

CONTENIDOS:

Eje 1: Introduccion al Analisis Quimico de los Alimentos

Objetivos y organizacion de la asignatura. Criterios generales para la eleccion de los métodos
de analisis quimico de los alimentos. Componentes de los alimentos. Andlisis proximal de
alimentos. Equipos, materiales y operaciones especificas. Normas de manejo de alimentos en
el laboratorio. Bibliografia y bases de datos recomendadas.

Eje 2: Toma y preparacion de muestras de alimentos

Toma de muestra. Procedimientos de muestreo. Criterios de seleccion. Preparacion de la
muestra. Homogeneizacion: muestras solidas secas y humedas. Equipos de homogeneizacion.
Tratamiento enziméatico y quimico de la muestra. Conservacion y almacenamiento de la
muestra: tipos de envases. Inactivaciéon enzimatica. Inhibicion de la oxidacion. Proteccion
contra el crecimiento bacteriano y la contaminacion.

Eje 3: Analisis de humedad y cenizas

Determinacion de humedad. Métodos y equipos de secado: Estufa. Lampara halogena.
Lampara infrarroja. Microondas. Métodos de destilacion. Método quimico: Karl Fischer.
Métodos fisicos. Métodos eléctricos. Hidrometria. Refractometria. Crioscopia. Métodos
espectroscopicos. Determinacion de cenizas. Calcinacion por via seca y himeda.

Eje 4: Analisis de lipidos

Definicion y clasificacion de los lipidos. Determinacion del contenido en lipidos. Métodos de
extraccion con disolventes: Método de Soxhlet. Método de Folch. Método de Rose Gotlieb.
Métodos de extraccion por via himeda sin disolventes. Método de Gerber. Métodos
instrumentales.

Eje 5: Analisis de proteinas

M¢étodos de determinacion del nitrogeno. Método Kjeldahl. Método Dumas. Métodos
espectrofotométricos. Métodos de absorcion en el ultravioleta e infrarrojo. Métodos
colorimétricos. Estudio de la composicion en aminodcidos y calidad nutricional de las
proteinas. Determinacion de nitratos y nitritos.

Eje 6: Analisis de fibra dietética

Definicion de fibra dietética. Componentes. Fibra dietética soluble e insoluble. Métodos
analiticos gravimétricos: Fibra bruta y extracto no nitrogenado. Fibra &cido-detergente. FDT
simplificado. Métodos Enzimatico-quimicos: Colorimétricos. Cromatograficos.

Eje 7: Analisis de hidratos de carbono

Clasificacion. Carbohidratos totales. Método del fenol-acido sulftrico. Azucares reductores.
Método de Fehling. Modificacion de Causse-Bonnans. Métodos enzimaticos. Métodos
fisicos: polarimetria, refractometria. Determinacion de almidon. Técnicas cualitativas y
cuantitativas.

Eje 8: Determinacion de vitaminas y elementos inorganicos

Determinacion de vitaminas. Bioensayos. Ensayos microbioldgicos. Métodos quimicos.
Métodos  volumétricos. Métodos  fluorimétricos. Métodos  Espectrofotométricos.
Determinacion de elementos inorgénicos.
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