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OBJETIVO(S) : o —_ ———— . | L ITT T b

Objetivo General: - | | -
i| ' ! . ]
Al final de la UEA el alumno sea capaz de: - B

— - — . . -

Reconocer los fundamentos Y Conozca los procedimientos, ventajas y
11mﬂtac1mnes de los andalisis fisicos vy quimicos de los alimentos que se
utlﬂlzan én el laboratorioc y en la industria, para su aplicacidén en muestré&?
nermatlvldad calidad e informacién nutrimental.

Objetivos Parciales: | -

Al final de la UEA el alumno sea capaz de:
i

- Conocer los principales fundamentos guimicos del andlisis aplicado a los
aﬂlmentcs | o

- Reccnocer las ventajas y limitaciones de los principales tipos de analisis
para su aplicacidn en la industria alimentaria © en investigacién.

- Reflexionar sobre 1la utllldad dél analisis de alimentos como instrumento
para Su. uso como herramlenta en implicaciones éticas, econdmicas, sociales,
de salud, etc. (v gr. -sobrealimentacidén, consumo de organismos
genetlcamente modificados, calidad e informacién nutrimental, etc.).

- Cmnmcer el equipo novedoso que se utiliza en los laboratorios de avanzada

para el andlisis de los alimentos.
|

_CONTENIDO SINTETICO:

=

%nallsls de componentes| especificos.
.lHAnallsls de humedad y sdélidos totales. Métodos (deshidratacidén en estufa,

=

hdest11ac10n, fisicos y! guimicos).
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2 Analisis de cenizas y mlnerales Analisis de elementos.
3 jAndlisais de vitaminas. |[Métodos espectrofotométricos y cromatograficos.
4"Medicién de pH, redox y acidez tltulable Apl;caggcn del sistema pH stat.

- — mmA g

™

Anallsis de las prﬂpiéﬂgdes quimlcas__y caracterizacién de compuestos

presentes en alimentos, - : -

ar— ——— ko

1l (Separacidn vy caracterlzac1én " de f”_Earbohidrétﬂs‘ Métodos
espectrofotométricos: UV-VIS, flucrescencia, - IR, emisidén vy absorcidén
atédbmica y espectroscopia -de- masas. Métodos - cromatograficos: HPLC y

cromatografia de gases. L - . -

.2 :Separacidn y caracterizacidn~ de’ lipidos. Métodos egpectrofotométricos:

Uv-VIS, flucrescencia,‘IR, emisidn y absorcidn dtdmica’, espectroscopia de
masas. MEtodos cromatograficos: HPLC, cromatografia de gases.

1

.3 {Separacidn y caracterizacién de proteinas. Métodos espectrofotométricos:

Uv-VIS, fluorescencia, IR, emisidn y absorcidén atdmica y espectroscopia
de masas. Metndos cromatograficos: - HPLC. - -

.4 |Aplicacidn de enzimas en el andlisis de alimentos. Uso de peroxidasas,

oxidasas, biosensores. N

5 Inmunoensayos. Deteccidn de  micotoxinas,  compuestos anabdélicos vy
hormonas, antibiéticos] andlisis de vitaminas, andlisis de gluten.

.6 |[Deteccidén y cuantificacién de organismos genéticamente modificados en
alimentos. Métodos de|biologia molecular basados en el an&lisis de ADN y
;en el de proteina. |
l - :

Prmpiedades fisicas de los alimentos.

1 |Principios de reologia en el andlisis de alimentos.

2 'Analisis térmico de alimentos.  _Principios. Calorimetria de barrido
diferencial. . |

.3 ,Andlisis del color. Aspectos o&pticos. Sistema de color de la Comisidn
Internac1anal de la |Luz (CIE). Métodos basados en la determinacidn
dqulmlca del contenido de pigmentos.

|
Actividades antioxidantes de los alimentos.

-1 [Métodos quimicos. Fundamento gquimico: transferencia de electrones Y
[transferencia de hidrégeno.

2 ‘Métodos enzimaticos. Uso de enzimas generadoras de radicales libres.

.3 Otros métodos relacionados con la evaluacidn de la actividad

antioxidante: quelacidn, capacidad reductora, etc.

Los”alumnos escogeran paralel desarrollo del proyecto experimental durante el
trimestre uno de los slgulentes temas:

|1

Andlisis bromatoldgico

| ! /
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_6‘ Evaluac1mn de metadﬂs de la actividad antlmxldanbe de alimentos.
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2. Aplicacidn de enzimas en el anéllsls de allmentms. - _

3. Deteccidn y cuantlflcac1ﬂn de organismos genéticamente modificados en

allmentos . | s

e 3 —_ - JR—
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4. Anéllsls tdrmico de . allmentﬁs
Ahallsls del color de . los alimentos.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE: -

.
- -

{Al inicio_ el_mprbfescr_prSEntaré el contenido de la UEA, las.-modalidades de

conduccidn y los criterios d& évaluacidén. E1 profesor expondra y discutira
con ‘logs alumnos, apoYado"por medios como pizarrdn y medios audiovisuales. El
profesar guiard a -los alumnos en la comprensién y aplicacién de rutas
critticas de resolucién (1nd1V1dua1 o grupal) de problemas reales derivados de
la &aracterlzac1mn de -alimentos (v. gr., la deteccidn de organismos
gen%tlcamente modlficédos.A'enlj:allmentas, adulteraciones, cumplimiento de
normas, toxicidad, etc.).Se analizaran problemas reales del .andlisis de
allmentﬂs para su caracterizacidn, en donde se discutiran desde el punto de
vista tedrico, sus implicaciones de econdmicas y de calidad, resaltando la
1mp$rtanc1a para el beneficio social y para la produccidén industrial de los
alimentos. Se realizaran  ,sesiones practicas en el laboratorio. El alumno

leera, presentara y discutird articulos en temas seleccionados.

”HODALIDADES DE EVALUACION:
i . _
Evaluacidon Global: .

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las |partes tedrica y préctica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidn del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposicicones e 1informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se dardn a conocer al inicio de la UEA.

Eva}uac1mn de Recupera01on:
;

I
A ju1¢1o del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los| contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sélo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.
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_BIBLIOGRAFIA NECESARIA L} RECOMENDABLE: ) 2
Biblliografia Necesaria: ' ) | ‘ L
1. Cheftel J. C.,h Cug, J. L. y Lorient, D. 11989) Proteinas Alimégtérias.
Bioquimica, Propiedades  _iFuncionales, Valor Nutritivo, Modificaciocones
Quimicas, Espafia: Acribia S.A. - : - — :
42. Egan, H., Kirk, R. 8. 'y Sawyer, R. (1993) _Analisis Quimico de Alimentos
1 de Pearson, México: Cmmpanla Editorial Cantlnental S. A. de C. V, -
3 Nlelsen S. (2003) Food|Analysis. 3rd ed., EUA: Aspen Publishers.
14 Nlelsen, S. (2003) Food Analysis Laboratcry Manual. 3rd ed., EUA: S.
Suzanne Nielse. Aspen Publishers. | -
5. Nﬂllet L. M. L. (2004) Handbook of Food Chemistry. Methods -and
~ _Instruments in Applied Food -Analysis. 2nd ed., EUA: Marcel Dekker.-
6.

Pameranz Y. and Meloan, C. E. (1994) Food Analysis. Theory and Practice,
Qrd ed., EUA: Aspen Publishers. : -

||
| | - L
A.0.A.C. (2000) Official Methods of Analysis, 17th ed., EUA: Association

1.
Df Official Analytical Chemists.

2. Cﬂdex Alimentarius. (1995) Métodos de BAnalisis y Muestreo, Vol. 13.
%talla. FAQD.
. ./

AR | UNIVERSTIAD AUTGNOMA METRGPOLIANA

: \ ADECUACION
|: PRESENTADA AL COLEGIO A J/E’SEMICO
: EN SU SESION NUM

EL SECRETABIO|DEL COLEGIO




