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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA

PROGRAMA DE
ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

Carrera/s: INGENIERIA EN INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION — Plan 2002

Ano de Vigencia: 2006

Carga Horaria: 105 horas

Equipo de catedra: PT: Ms. Ing. Maria Esther Balanza
J.T.P: Ms. Ing. Maria Gracia Molina

Objetivos generales:

Capacitar al alumno para la obtencion de muestras adecuadas en cantidad y
calidad para el analisis de laboratorio

Desarrollar capacidad para la interpretacién de resultados de los analisis fisico-
quimicos de alimentos a partir del conocimiento de los fundamentos tedricos,
objetivos y metodologia de las técnicas analiticas utilizadas.

Adiestrar en la realizacion practica de las técnicas analiticas generales.
Desarrollar criterios para idear y poner a punto técnicas adecuadas para el control
de situaciones especificas y/o imprevistas.

Capacitar en el disefio estadistico de experimentos y el analisis de los datos
obtenidos a partir de cada disenio.

Contenidos:

Unidad N°1:

Toma de muestras para el analisis bromatolégico: Preparacion,
identificacién, conservacion. Muestreo estadistico.

Analisis sensorial: Importancia. Componentes sapido - aromaticos de los
alimentos. Tipos de pruebas para analisis sensorial. Color y textura.

Analisis microscépico y micrografico de alimentos: Importancia.
Preparacién de muestras. Elementos de diagndéstico para dictaminar genuinidad o
adulteraciones.

Unidad N°2:
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- METODOS PARA SEPARACION DE COMPONENTES DE LOS

ALIMENTOS PARA SU ANALISIS:

Extraccion: Generalidades. Diferentes dispositivos para extracciéon liquido —
liquido y liquido - sdélido, continuos y discontinuos.

Destilacion: Generalidades y aplicacion a la separacion de componentes para
su cuantificacion.

- GRUPOS CONSTITUYENTES: Fundamentos. Valor de las
determinaciones.

Humedad: Métodos fisicos y quimicos para la determinacion. Solidos totales y
solubles. Agua libre y ligada. Actividad Acuosa.

Proteinas y sustancias nitrogenadas: Estructura. Propiedades. Aminoacidos
esenciales y limitantes. Conceptos y determinacion de valor bioldgico,
digestibilidad y utilizacion proteica neta. Diferentes métodos para la determinacién
de proteinas. Aminoacidos. Nitrégeno basico volatil. Nitrdgeno inorganico (nitratos
y nitritos). Valor e interpretacion de resultados.

Materia grasa o extracto etéreo: Grasa real. Composicion y estructura.
Materia saponificable e insaponificable. Esteroles. Tocoferoles. Aceites
esenciales.

Fibra bruta: Composicion. Importancia. Determinacion analitica.

Cenizas: Significado y determinacion de cenizas. Cenizas insolubles en acido.
Importancia de los micronutrientes.

Hidratos de Carbono: Determinacion del extracto o residuo libre de nitrégeno.

Mono, di y polisacaridos. Estructura. Azucares reductores y no reductores. Su
determinacién en alimentos.  Almidones y dextrinas. Otros carbohidratos
energéticos.

Carbohidratos no energéticos: Importancia de la fibra soluble. Estructura y
determinacion.

Aplicaciones de la refractometria, polarimetria y cromatografia para la
identificacion y cuantificacion de azucares.

Acidos organicos: Acidez total, fija y volatil. Identificacion de acidos organicos.

- VALOR ENERGETICO Y PODER GLUCOFORMADOR: Calculo en
funcién de los valores obtenidos en las determinaciones anteriores. Aplicacion a
productos dietéticos.

Unidad N°3: ADITIVOS Y CONTAMINANTES

Conservadores quimicos: Recuperacion, identificacion y cuantificacion de
conservadores quimicos permitidos. Determinacion cualitativa de conservadores
quimicos no autorizados.

Sustancias colorantes: Deteccion e identificacion de colorantes naturales y
artificiales en alimentos. Colorantes permitidos y no permitidos.
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Edulcorantes artificiales: Sustancias permitidas y no permitidas. Composicion
quimica. Métodos cuali y cuantitativos para la determinacion.

Antioxidantes: Identificacion y determinacion de sustancias antioxidantes
permitidas lipo e hidrosolubles.

Residuos de pesticidas: Estructura quimica y accion biolégica de los
diferentes grupos de sustancias utilizadas como pesticidas. Recuperacion.
Purificacion. Identificacion y cuantificacion.

Otros aditivos, contaminantes y componentes menores: Antibibticos.
Toxinas. Alcaloides.

Unidad N°4: ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Leche y derivados: Generalidades. Valores relativos de sus componentes.
Inaptitud de las leches de retencion. Control de enfermedades.

Muestreo y acondicionamiento para el analisis. Planilla de analisis de cada
producto

Leche fluida: Extracto seco total y desengrasado. Proteinas. Lactosa. Materia
grasa. Determinacion de agua adicional. Determinaciones que indican el estado
de conservacion. Determinacion del grado de calentamiento.

Leche en polvo: Solubilidad. Dispersabilidad. Humectabilidad.

Otros productos lacteos: Dulce de leche. Crema. Leches modificadas. Quesos.
Genuinidad de la materia grasa.

Carnes y derivados: Planilla de analisis para:

Carnes, pescados y mariscos: Determinacion de alteraciones. Contaminantes:
Mercurio en pescados enlatados y frescos.

Carnes curadas, conservas y chacinados: Aditivos para el curado. Proteinas
procedentes de otras especies animales.

Huevos frescos, liquido, congelado y desecado: Planilla de analisis y
principales determinaciones.

Unidad N°5: ALIMENTOS GRASOS

Grasas y aceites: Valores fisicos y quimicos para caracterizacion de los
mismos. Planilla de analisis.

Rancidez de las grasas: Diferentes tipos. Determinacion de alteraciones. Indice
de perdxidos. Reaccion de Kreiss.

Métodos para la separacion e identificacion de acidos grasos.

Materia insaponificable. Colesterol. Esteroles. Tocoferoles.

Reacciones de identificacion de algunos aceites. Adulteraciones.

Unidad N°6: PRODUCTOS AZUCARADOS
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Azucar comercial: Clasificacion. Planilla de analisis. Métodos ICUMSA para
determinacién del color y del contenido de sacarosa. Cenizas.

Miel: Planilla de analisis. Determinacion de humedad. Pruebas de genuinidad.
Pruebas de calidad y estado de conservacion. Observacion microscopica.

Otros edulcorantes nutritivos autorizados: (Jarabe de glucosa, azucar
invertido, JMAF, etc.) Planilla de analisis. Principales determinaciones.

Productos de confiteria: Clasificacion. Planilla de analisis. Principales
determinaciones.

Unidad N°7: PRODUCTOS ALIMENTICIOS VEGETALES.

Cereales y productos derivados: Calidad de las harinas para panificacion y
fideeria. Color. Agregado de mejoradores quimicos. Poder diastasico. Agregado
de huevo en pastas alimenticias o productos de pasteleria.

Alimentos vegetales frescos y envasados: Planilla de analisis. Principales
determinaciones..

Productos estimulantes o fruitivos: Café. Té. Yerba mate. Cacao.

Extracto acuoso. Cafeina y otros alcaloides: diferentes métodos. Principales
adulteraciones.

Especias o condimentos vegetales: Genuinidad. Deteccion de
adulteraciones.

Unidad N°§: BEBIDAS Y OTROS ALIMENTOS

Bebidas analcohdlicas: Planilla de analisis. Principales determinaciones.
Deteccion de adulteraciones.

Bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas: Planilla de analisis.
Principales determinaciones. Deteccion de adulteraciones.

Vinagre: Principales determinaciones. Alteraciones y adulteraciones mas
comunes. Agregado de acidos minerales. Determinacién de la procedencia del
vinagre (vino, alcohol o vinagre artificial).

Sal: Planilla de analisis. Principales determinaciones. Determinaciéon del
contenido de iodo.

Unidad N°9: DISENO Y ANALISIS ESTADISTICO DE EXPERIMENTOS

Experimentos de comparacion simples. Disefios aleatorios y de
comparacién por pares.

Experimentos de un solo factor: Analisis de Varianza

Disefios que utilizan comparacion de varianzas, frecuencias o
proporciones: Comparacion de técnicas analiticas, Disefios de Completamente
al azar, Bloques al azar y Cuadrados Latinos.
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Introducciéon a los disenos factoriales: Disefios factoriales de dos y tres
factores, Disefios de optimizacion o de superficie de respuesta.

Analisis de regresion. Regresion lineal simple y multiple.

Uso de software para resolucion del disefio de experimentos: Statgraphics plus.

Bibliografia:
Bibliografia basica:

Anzaldua Morales, Antonio. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y
en la practica. Zaragoza (Espafa) Acribia. 1994

Balanza, M. E. Toma de Muestras para Analisis Bromatologicos y Microbiolégicos
de Alimentos. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. San Rafael. 1999,
Actualizado 2002 — Material didactico (Apunte) sistematizado para uso de
alumnos de la carrera.

Balanza, M. E. Auxiliares para separacion de componentes en analisis
bromatoldgicos. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. San Rafael.
1994, Actualizado 1996 y 1999. Material didactico (Apunte) sistematizado para
uso de alumnos de la carrera.

Balanza, M. E. Métodos Instrumentales utilizados en analisis bromatologicos de
rutina: Métodos 6pticos - Cromatografia. Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria. San Rafael. 1994, Actualizado 1996 y 1999. Material didactico
(Apunte) sistematizado para uso de alumnos de la carrera.

Balanza, M. E. Métodos microscépicos y micrograficos de analisis de alimentos y
aguas de consumo. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. San Rafael.
1994, Actualizado 1998. Material didactico (Apunte) sistematizado para uso de
alumnos de la carrera.

Codigo Alimentario Argentino: Vol. | : Legislacion. Vol. |l: Técnicas Analiticas
Oficiales. Buenos Aires. De la Canal y Asociados Actualizacion permanente.
Hart, F.L. y Fisher, H. Analsisis moderno de los alimentos Zaragoza (Espaia).

Acribia 1969

[.R.A.M. (Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales) Técnicas Oficiales.
Buenos Aires. Actualizacion permanente

Lees, R. Manual de analisis de alimentos Zaragoza (Espafia) Acribia. 1969

Maier, H. G. Métodos modernos de analisis de alimentos TOMOS |, Il y Il
Zaragoza (Espana). Acribia  1978/1982.

Montes, Leandro. Bromatologia TOMOS | y Il Eudeba 1969y TOMOS I, [l 'y Il 2°
Edicion. Buenos Aires. Eudeba 1981

Montgomery, D.C.. Disefo y andlisis de experimentos. Col. Napoles (México).
Grupo Editorial Iberoamérica. 1997

Muller, H.G. Introduccién a la reologia de los Alimentos. Zaragoza (Espafia).
Acribia. 1978
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Pearson, D. Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos Zaragoza
(Espafia) Acribia. 1976

Schonherr, W. Manual practico de analisis de leche. Zaragoza (Espafna) Acribia.
1959

Bibliografia de consulta:

A.O.A.C. (Association of Official Analytical Chemists) Official and Tentative
Methods of Analysis 16" Edition. 1994

Bender. Nutricién y alimentos dietéticos . Zaragoza (Espafia) Acribia. 1977.

Casado, P. y Blanco, C. Métodos instrumentales para el analisis de la leche
Asociacion Nacional de Quimicos de Espafia. Madrid. 1978

Centro Tecnico De La Salazon, Charcuteria Y Conservas De La Carne. Métodos
de analisis de la industria charcutera. Zaragoza (Espafia). Acribia . 1974

Connel, J. Control de la calidad del pescado Zaragoza (Espafa). Acribia. 1988.

Demeter, K. J. Lactobacteriologia. Zaragoza (Espafia)._ Acribia. 1969

Egan, H.; Kirk, R.S. y Sawyer, R. Analisis quimico de los alimentos de Pearson.
México. Compafnia Editorial Continental S.A. 1993

Flint, Olga. Microscopia de los alimentos. Manual de métodos practicos utilizando
la microscopia optica. Zaragoza (Espafia).Acribia. 1996

Galvan, Oscar J. Guia de Trabajos Practicos de inspeccion de alimentos La Plata

1962
Grau, R. Carne y productos carnicos. Zaragoza (Espana) Acribia. 1965
Gunther, H. O. Métodos modernos de analisis quimicos de carnes y productos
carnicos. Zaragoza (Espafia). Acribia. 1973.

Hansen, B.L.y Ghare, P.M. Control de calidad. Teoria y aplicaciones. Madrid. Diaz
de Santos S.A. 1990

ICMSF Métodos de muestreo para analisis microbiolégicos: Principios y
aplicaciones especificas. Zaragoza (Espafa) Acribia. 1981

Lopez Planes, R. Tratamiento estadistico de datos cientificos y disefio de
experimentos. Santiago (Chile). Universidad Tecnologica Vicente Pérez
Rosales. 1999

Matissek, R; Schnepel, F.M-; Steiner, G. Analisis de los alimentos. Fundamentos,
métodos, aplicaciones. Zaragoza (Espafia). Acribia. 1998.-

Potter, Norman. La ciencia de los alimentos Edutex S:A: 1973

Schmidt-Hebbel, Hermann Avances en ciencia y tecnologia de los alimentos.
Santiago de Chile. Alfabeta Impresores. 1981

Wallis, T.E. Microscopia analitica Zaragoza (Espafa) Acribia . 1968

Publicaciones:
F.A.O. Manuals of Food Quality Control
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[.LN.T.l. (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial)  Técnicas analiticas
publicadas por los diferentes institutos:
CITIL (Leche y productos lacteos)
CITECA (Carne y productos carnicos)
CITEF (Productos frutihorticolas envasados) (Actualmente CEMCuyo)

I.LN.F.y B. (Instituto Nacional de Farmacologia y Bromatologia). Técnicas
Analiticas. Actualmente |.N.A.L (Instituto Nacional de Alimentos)

F.D.A. (Food and Drugs Administration) Técnicas analiticas.

Actividades Tedricas:

Clases tedricas y tedrico-practicas (con resolucion de ejercicios, problemas y/o
analisis de casos), mayormente expositivas aunque con participacion de los
alumnos, ya sea mediante aportes espontaneos o a través de preguntas
inductivas de la actividad. En las actividades teorico-practicas se utiliza el trabajo
en grupo aunque fomentando la participacion activa de todos sus integrantes.

Actividades Practicas:

Las actividades practicas de la asignatura se distribuyen en: Practicas de aula,
consistentes principalmente en resolucién de problemas de aplicacion y analisis
de casos y Practicas de Laboratorio, en los que se desarrollan los analisis
generales (comprendiendo todos los grupos constituyentes y aditivos
alimentarios), asi como el analisis completo de un tipo de alimentos (lacteos,
aceites o miel), a elecciéon del alumno. Las practicas de laboratorio, ademas de
resultar un valioso complemento para el aprendizaje de los contenidos teoricos
tienen la finalidad de lograr el cumplimiento del objetivo de adquisicion de
destreza en la ejecucién de este tipo de analisis en los alimentos.

Metodologia de Ensefianza:

La metodologia de ensefianza incluye el desarrollo de los contenidos teoricos
mediante clases expositivas — participativas y analisis de las metodologias
analiticas a utilizar segun la composicion del alimento y el propdsito del analisis,
asi como el desarrollo de las mismas en el laboratorio y la resolucién de
problemas y/o ejercicios de aplicacion o interpretacion de resultados segun el
alimento al que corresponda.

Las estrategias didacticas utilizadas incluyen el analisis y la contextualizacion de
las metodologias analiticas segun el conocimiento tedrico previamente adquirido,
la explicacion de los fendbmenos que se producen en cada etapa de una técnica
analitica y la indagacion bibliografica para la comparacion de métodos de analisis,
asi como la resoluciéon de problemas abiertos y/o casos de aplicacion.

Los contenidos de disefio de experimentos y analisis estadistico de datos seran
trabajados a partir de casos (datos provistos por los docentes) y analisis mediante
el software especificado en los contenidos.
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Evaluacion:

La regularidad en la asignatura se obtiene mediante |la aprobacion de la totalidad
de los trabajos practicos, asi como de dos evaluaciones parciales teodrico —
practicas durante el cursado de la materia. Cada una de estas evaluaciones tiene
una oportunidad de recuperatorio para los alumnos que hayan desaprobado la
primera instancia. La no aprobacién de alguno de estos recuperatorios sélo podra

ser salvada mediante un examen global.

La aprobacion de la asignatura se logra mediante el examen final en los turnos

regulares o extraordinarios establecidos por la Facultad.

Distribucion de la carga horaria.

Actividades Horas
1. Tedricas 45
2. Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de 15
aula)
3. Experimentales (laboratorio, planta piloto, taller, 35
etc.)
4. Resolucién de Problemas de Ingenieria 10
(s6lo incluye Problemas Abiertos)
Total de Horas de la Actividad Curricular 105
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