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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Andlisis de Alimentos.

Clave de la asignatura: | CTC-1702

SATCAL | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioquimica.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La presente asignatura aportara al perfil del Ingeniero Bioquimico, la capacidad
de evaluar la composicion quimica de los alimentos, mediante el analisis proximal
y quimico utilizando técnicas de laboratorio y métodos experimentales que
coadyuven a la obtencion de resultados precisos, permitiendo con esto alcanzar
un desarrollo integral aplicado a los procesos de industrializacion de los productos
alimentarios y sus derivados. La asignatura consiste en fundamentar y aplicar las
técnicas y métodos de analisis de alimentos de acuerdo a las caracteristicas del
mismo que permitan evaluarlo y desarrollar nuevos productos. Es importante
porque proporciona al alumno las técnicas y los métodos experimentales
adecuados para el andlisis proximal y funcional de los alimentos que le permitan
verificar si cumplen con los estandares de calidad fundamentados en normas
oficiales. Se relaciona con materias previas como Quimica Analitica, Bioquimica
y Analisis Instrumental. Con la quimica analitica se relaciona porque en dicha
materia se aplican los fundamentos en el uso de patrones quimicos y su
significado en el analisis de procesos industriales, también en la compresion y la
importancia en la toma de muestra de alimentos, otorga las bases para cuestionar
de forma critica un resultado analitico en cuanto a validez y fiabilidad y en la
comprensién y el desarrollo de métodos volumétricos, electroanaliticos vy
gravimétricos aplicados en el analisis de alimentos. Con la Bioquimica se obtienen
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las generalidades de las principales macromoléculas lipidos, proteinas y
carbohidratos que permitiran tener los fundamentos de las técnicas de analisis de
alimentos. Con el andlisis Instrumental se relaciona porque se aplican los
fundamentos del analisis instrumental, manejo de equipos y las aplicaciones de
las diferentes técnicas analiticas aplicadas en la industria de alimentos.

Intencion didactica
El temario estd distribuido en seis temas, dando contenidos conceptuales y
aplicacion experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

*En el primer tema se aborda el muestreo de alimentos, en donde se plantea el
sistema de muestreo (origen), la metodologia del muestreo segun el sistema, el
envasado y reparacion de la muestra previa al andlisis. Respondiendo preguntas
como ¢Qué hay que determinar y por qué? ¢Donde? ¢En qué nivel de
concentracion se espera encontrar el analito o analitos? y ¢Qué implicaciones
tendran los resultados?

*En el segundo tema se da una vision 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 andlisis
correspondiente determinando 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 el tercer tema se abordara el analisis quimico de carnes y sus derivados,
pasando desde la preparacion de las muestras hasta los parametros usados como
caracteristicas de descomposicion, a su vez se abordara las caracteristicas de los
principales andlisis usados en pescados.

*En el cuarto tema se aborda la importancia del analisis quimico en la leche y sus
productos, realizando los analisis de rutina usados en la industria lactea, asi como
los factores que hay que tomar en cuenta para evitar su descomposicion y su
adulteracion.

*En el quinto tema se abordara el tema de los cereales y harina. Asi como los
analisis realizados para determinar su calidad.

*En el sexto tema se da una vision acerca de la importancia de las caracteristicas
sensoriales de los alimentos y de los factores involucrados en la calidad de los
mismos relacionados con sus propiedades organolépticas , asi mismo se
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abordaran las técnicas mas importantes utilizadas para la determinacion de los
atributos sensoriales de un alimento.

Es importante que el estudiante se concientice de la necesidad de desarrollarse
en un ambiente interdisciplinario y multidisciplinario, con una comunicacion
efectiva y que reconozca la aplicacion de la asignatura en el area de alimentos
para generar y aplicar conocimientos que permitan la creaciéon de nuevas
alternativas que promuevan desarrollo en la industria de alimentos.

Es importante que el alumno desarrolle competencias genéricas como la
capacidad de analisis y sintesis, habilidad para la busqueda de informacion,
capacidad de trabajar en equipo, habilidad en el uso de las tecnologias de la
informacién y comunicacién, capacidad de aplicar conocimientos en la practica,
hacer uso de lenguaje cientifico-tecnolégico, entre otras que desarrollen un
pensamiento critico, independiente que pueda ser aplicado a la resolucion de
nuevos problemas, que manifiesten compromiso ético, respetuoso de la autoria
intelectual, evitando el plagio y privilegiando siempre la honestidad académica.

Para el alcance de éstos propoésitos didacticos, el docente requiere abordar los
diferentes temas de manera tedrico-practico, promoviendo un aprendizaje por
competencias al contrastar la teoria con la experimentacion, asi mismo con el
desarrollo de diferentes ejercicios con la cual favorecerd el aprendizaje
significativo.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto Tecnoldgico de | Academia de Ingenieria. | Definiciéon de los
Acapulco Bioquimica programas de estudio de
los modulos de

especialidad de la carrera
de Ingenieria Bioquimica
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4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Aplicar y fundamentar el uso de principios y métodos de analisis de alimentos a
fin de plantear soluciones a problemas reales en la validacién de técnicas,
evaluacion de formulaciones, disefio de productos y control de calidad de
procesos.

5. Competencias previas
-Preparar y estandarizar soluciones
-Utilizar adecuadamente instrumental basico de laboratorio de quimica
-Distinguir y resolver calculos sobre métodos gravimétricos.
-ldentificar y categorizar la importancia en la evaluacién 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 seleccion 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 de resultados dentro de la Industria Alimentaria.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Muestreo y preparacion de la | 1.1Muestra

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

1.3Tipos 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 estaticos

1.3.2 Sélidos

1.3.2.1 Sistemas particulados
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1.3.2.2 Sistemas compactos

1.3.2.3 Sistemas en movimiento

1.3.2.4 Sistemas estaticos

1.4Procesamiento de la muestra antes
del andlisis.

1.4.1 Destructivo

1.4.2 No destructivo

1.5Manejo de muestra

1.5.1 Contenedores

1.5.2 Conservacion

2 | Analisis de la composicion | 2.1 Analisis de lipidos

proximal 2.1.1 Métodos de extraccion 'y

cuantificacion.

2.1.2 Caracterizacion de lipidos

2.1.3 Deterioro de lipidos

2.2 Analisis de proteinas

2.2.1 Determinacién de proteinas

2.3 Carbohidratos totales

2.3.1 Determinacion de carbohidratos

2.3.2 Andlisis de polisacaridos

2.3.3 Azucares en solucion

2.3.4 Carbohidratos solubles totales.

2.3.5Determinaciéon de  azlcares

reductores

2.4 Determinacion de metales pesados.

2.5 Determinacién de agroquimicos.

2.6 Determinacion de toxinas.

3 | Carnesy derivados 3.1 Preparacién de las muestras
3.2Productos de carne

3.3 Descomposicion de la carne cruda
3.3.1 Determinacion de nitritos en
productos carnicos.

3.3.2 Determinacion de nitrégeno
amoniacal.

3.3.3 Determinacion de acidos grasos
libres

3.3.4 Determinacion de almidén

3.3.5 Determinacién de sulfitos
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3.4 Pescados

3.4.1 Métodos generales para el
analisis de productos de pescado.

4 | Leche y derivados 4.1 Factores que afectan la
composicion de la leche.

4.2 Andlisis de la leche

4.2.1 Determinacion de sdlidos totales
en leche.

4.2.2 Determinacion de soélidos no
grasos en leche.

4.2.3 Determinacién de proteina en
leche

4.2.4 Determinacion de grasa en leche
4.2.5 Determinacién de acidez en leche
4.2.6 Determinacion de lactosa

4.2.7 Determinacién de la densidad en
leche.

4.2.8 Determinacion de fosfatasa
alcalina.

4.3 Adulteracion de la leche

5 | Andlisis de cereales 5.1 Trigo y maiz

5.1.1 Harinas

5.2 Andlisis de la harina

5.2.1 Determinacion de almidén

5.2.2 indice de acidez

5.2.3 Determinacion de maltosa

5.2.4 Humedad

5.2.5 Cenizas

5.2.6 Fibra cruda

5.2.7 Azlcares

5.2.8 Lipidos

5.2.9 Determinacion de gluten

5.2.10 Proteinas

5.3 Agentes mejoradores y
blanqueadores

5.4 Vitaminas

5.5 Soya, arroz, centeno.
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6 | Calidad y caracteristicas | 2.1 Conceptos de calidad de un
sensoriales de los alimentos. alimento.

2.2 Textura

2.3 Olor

2.4 Sabor

2.5 Color

2.6 Aspectos fisicoquimicos en la
percepcion del sabor y aroma.
2.7Técnicas de medicion de las
propiedades organolépticas.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

TEMA 1. Muestreo y separacion de muestra.

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Identificar y aplicar | *Aplicar técnicas de muestreo vy
técnicas de muestreo en sdlidos, | procesamiento aplicables a la industria
liquidos y gases en el andlisis de | de alimentaria dependiendo del origen
alimentos. de la muestra.

Genéricas: *|dentificar las propiedades fisicas y

_ ) . guimicas de las muestras obtenidas.
-Capacidad de pensamiento critico,

resolucion de problemas, de andlisis y | *Identificar y resolver los tipos de
de sintesis. errores que se cometen en el proceso

. : . analitico.
-Capacidad de organizar y planificar.

-Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
diversas fuentes.

-Dominio en el uso de las tecnologias.

-Trabajo en equipo.
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TEMA 2. Andlisis de la composicion proximal.

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Determinar la | *Investigar en diferentes fuentes los
composicion de los alimentos. | tipos de analisis para comprender la
Interpretar los resultados de los analisis | importancia del analisis proximal de los
efectuados mediante diferentes | alimentos y la teoria de las técnicas
métodos. analiticas.

Genéricas: *Aplicar las principales técnicas en la
determinacién experimental de los
pardmetros quimicos empleados en la
industria de alimentos (pH, acidez
titulable, proteinas, lipidos, indice de
-Capacidad de pensamiento critico, | Peroxidos, rancidez, carbohidratos,
resolucion de problemas, de andlisis y azucares reductores, metales pesados,
de sintesis. agroquimico, toxinas.

-Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
diversas fuentes.

.. . * 1 1
-Dominio en el uso de las tecnologias. Analizar la presencia .de componentes
no deseables en los alimentos.
-Trabajo en equipo. _ _ N
* Realizar los diferentes andlisis que

permitan identificar compuestos con
propiedades funcionales en un
alimento.

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

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

TEMA 3. Carne y derivados.

Competencias Actividades de aprendizaje
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Especifica(s): Conocer y aplicar los
fundamentos de los métodos quimicos
de analisis aplicados a la carne y sus
productos.

Conocer las disposiciones legales
establecidas con la finalidad de evitar la
adulteracion de los alimentos.

Genéricas:

-Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
diversas fuentes.

-Capacidad de pensamiento critico,
resolucién de problemas, de andlisis y
de sintesis.

-Dominio en el uso de las tecnologias.

-Trabajo en equipo.

*Investigar en diferentes fuentes los
tipos de analisis para comprender la
importancia del analisis quimico de la
carne y sus productos.

*Aplicar las principales técnicas en la
determinacién experimental de los
pardmetros quimicos de calidad
empleados en la industria carnica.

*Analizar la presencia de componentes
no deseables en la carne.

*Evaluar los resultados segun los
criterios establecidos por la legislacion.

TEMA 4. Leche y derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer los
fundamentos de los métodos quimicos
usados en el andlisis de la leche.

Aplicar los principales analisis
guimicos en la leche y sus derivados.

Conocer las disposiciones legales
establecidas con la finalidad de evitar
la adulteracion de los alimentos.

Identificar los principales adulterantes
usados en los productos lacteos.

Genéricas:

*Investigacion documental de los temas
a tratar.

*Investigacion de los diferentes
métodos y técnicas de analisis
aplicados a la leche y sus derivados.

*Realizacion de de

laboratorio.

practicas

*Evaluar los resultados obtenidos de
acuerdo a los criterios establecidos por
la legislacion.
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-Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacién proveniente de
diversas fuentes.

-Capacidad de pensamiento critico,
resolucién de problemas, de andlisis y
de sintesis.

-Dominio en el uso de las tecnologias.

-Trabajo en equipo.

TEMA 5. Anédlisis de Cereales.

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer los | *Investigar y exponer los temas a tratar.
fundamentos de los métodos quimicos
usados en el andlisis de cereales y
harinas.

*Investigacion de diferentes métodos y
técnicas de andlisis aplicados en
cereales y harinas.

Aplicar los principales analisis quimicos

. o -
en las harinas y cereales. Realizacion de practicas de

laboratorio.
Conocer los métodos usados para la
determinacién de la calidad en cereales
y harinas.

*Investigacion de los elementos
adulterantes usados en harinas.

*Determinar los principales criterios de
calidad aplicados en cereales y harinas.

Genéricas:

Habilidad de buscar, procesar vy
analizar informacion proveniente de
diversas fuentes.

-Capacidad de pensamiento critico,
resolucién de problemas, de andlisis y
de sintesis.

-Dominio en el uso de las tecnologias.

-Trabajo en equipo.
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TEMA 6. Analisis Sensorial

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocer la importancia | *Describir y explicar los conceptos de
de los atributos sensoriales en la | calidad en los alimentos.

calidad de un alimento. _
*Realizar un foro de preguntas entre los

Conocer los métodos mas usados en la | alumnos de la clase sobre Ila
determinacién sensorial de un alimento. | importancia de la calidad de los

_ o ) alimentos y técnicas para su medicion.
Aplicar pruebas de medicion sensorial.

*Investigar la importancia de los
sentidos en la determinacidon de la

-Habilidad de buscar, procesar y calidad de los alimentos.
analizar informacién proveniente de
diversas fuentes.

Genéricas:

*Describir las técnicas para una
evaluacion sensorial.

-Capacidad de pensamiento critico,
resolucion de problemas, de andlisis y
de sintesis.

Realizar pruebas de evaluacion
sensorial.

-Dominio en el uso de las tecnologias.

-Trabajo en equipo.

8. Practica(s)

e Analisis de lipidos

e Método de Soxhlet

e Indice de refraccion

e Indice saponificable

e Determinacion de material insaponificable

e Determinacién de colesterol

e Deterioro de lipidos

e Determinacién de acidez titulable

e Determinacion de indice de peroxidos (método volumeétrico)
e Determinacién de peréxidos

e Determinacion de indice de peroxidos (método colorimétrico)
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Andlisis de proteinas

Determinacion de proteinas

Método de Kjendahl

Determinacion de carbohidratos

Método de fenol-sulfurico

Andlisis de polisacéridos

Extraccion selectiva de almidon

Andlisis de pectinas

Determinacion de fibra

Determinacion de azucares en solucién
Determinacion de carbohidratos solubles totales
Determinacion de azucares reductores
Determinacion de metales pesados
Determinacion de agroquimicos
Determinacion de toxinas

Determinacion de nitratos y nitritos
Determinacion de sélidos totales en leche
Determinacion de sélidos no grasos en leche
Determinacion de proteinas en leche
Determinacion de grasa en leche
Determinacion de acidez en leche
Determinacion de acidez en leche
Determinacion de lactosa

Determinacion de densidad en leche
Determinacion de fosfatasa alcalina
Determinacion de maltosa, almidén y gluten
Pruebas hedénicas
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9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es
demostrar el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura,
considerando las siguientes fases:

e Fundamentacién: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en
el cual se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado,
mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o
situacién objeto de estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el
disefio de un modelo.

e Planeacién: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del
proyecto por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica
planificar un proceso: de intervenciobn empresarial, social o comunitario, el
disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a
realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada
por parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la
intervencion (social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de
las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacidn: es lafase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesion, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del
reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el
concepto de “evaluacién para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

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

e Evaluaciones escritas

e Exposicion del estudiante en temas especificos.

e Investigaciones documentales previas en cada clase

e Reportes de practicas de laboratorio realizadas
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e Participacion activa en clase
e Resolver problemas de manera grupal.
e Guias de observacion sobre el desarrollo de practicas.
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