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1. Datos Generales de la asighatura

Nombre de la asignatura: | Andlisis de los alimentos.
Clave de la asignatura: | BIB-1804

SATCAL: | 1-4-5

Carrera: | |ngenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizaciéon de la asighatura

Esta asignatura aportara al perfil del Ingeniero Bioquimico, la capacidad para
evaluar la composicion quimica de los alimentos, mediante andlisis proximal e
instrumental, utilizando métodos de analisis fisicoquimicos, sensoriales y
microbiologicos, empleados en el control de calidad de los distintos grupos de
alimentos.

Es importante porque proporciona al alumno las técnicas y métodos
experimentales adecuados para el andlisis de los alimentos que le permitan
verificar si cumplen con los estandares de calidad fundamentados en normas
nacionales e internacionales.

Se apoya en asignaturas previas como Quimica Analitica, Analisis Instrumental,
Aseguramiento de la calidad, Microbiologia y Estadistica. Aporta bases para
asignaturas posteriores como Tecnologias de conservacion y preservacion,
innovacion y desarrollo de alimentos e ingenieria de proyectos.

Intencién didéactica
El temario esta distribuido en ocho unidades, dando contenidos conceptuales y
aplicacion experimental en el laboratorio en cada una de ellas.

* En la primera unidad se aborda el muestreo en alimentos, en donde se plantea
sistemas, metodologia y preparacion de la muestra previa al analisis.
Respondiendo a preguntas como ¢ Qué hay que determinar y por qué?, ¢ Ddénde?,
¢ En qué nivel de concentracion se espera encontrar el analito o analitos?, y ¢ Quée
implicaciones tendrén los resultados?

* En la segunda y hasta la sexta unidad se da una vision del analisis de la
composicion de alimentos, donde se debera conocer el fundamento tedérico de los
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métodos para determinar humedad, minerales, carbohidratos, lipidos, proteinas y
micronutrientes.

* En la séptima unidad se abordara el andlisis sensorial y los tipos de prueba que
se realizan para estudiar y traducir los deseos y preferencias de los consumidores
en propiedades tangibles y bien definidas de un producto dado, incluyendo
pruebas mecanicas en los alimentos como: ensayos de torsion, perforacion, corte,
tension, firmeza, estabilidad, adherencia, friabilidad y perfil de textura.

+ Para terminar el temario de esta materia, se abordarda el tema de
microorganismos indicadores en los alimentos que ponen de manifiesto
deficiencias en la calidad microbiolégica y permiten determinar niveles de
contaminacion, como recuento de microorganismos mesdfilos aerobios, hongos,
levaduras y enterobacterias.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracion | Participantes Observaciones
0 revision

Instituto Tecnoldgico | Division de la carrera de | Reunion de Academia
Superior de Acayucan 22 | Ingenieria Bioquimica vy
de febrero de 2018 academia

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Aplicar y fundamentar el uso de métodos de analisis de alimentos frescos vy
procesados, a fin de plantear soluciones a problemas reales en la evaluacién de
formulaciones, disefio y control de calidad de productos y procesos.
Competencias genéricas

Competencias instrumentales

 Capacidad de razonamiento critico (problemas y trabajos practicos).

» Capacidad de aplicacién de conocimientos tedricos en el analisis de
situaciones, resolucién de problemas y toma de decisiones.

» Capacidad de andlisis y sintesis

» Capacidad de organizar y planificar el tiempo.

» Habilidad de buscar, procesar y analizar informacion proveniente de fuentes
diversas. « Dominio en el uso de tecnologias
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Competencias interpersonales
» Capacidad critica y autocritica
* Trabajo en equipo

» Habilidades interpersonales

» Compromiso ético

Competencias sistémicas

» Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

» Capacidad de aprender

» Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

* Habilidad para trabajar en forma autébnoma y en equipo
* Perseverancia

5. Competencias previas

* Preparar y Estandarizar soluciones.

« Utilizar adecuadamente instrumental basico de laboratorio de quimica.

* Distinguir y resolver calculos sobre métodos volumétricos y gravimétricos.

* I[dentificar 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.

« conocer el fundamento de los métodos instrumentales de analisis como
espectroscopicos, cromatograficos de analisis.

« Analisis de datos estadisticos.

» Conocimientos basicos de microbiologia general

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 Muestreo y preparacion de la | 1.1 Muestra
muestra 1.1.1 Representatividad
1.2 Metodologia en la toma de
muestra

1.2.1 Aleatoria
1.2.2 Sistematica
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1.2.3 estratificada

1.3 Tipos 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 estatico

1.3.2 Solidos

1.3.2.1 Sistemas particulados

1.3.2.2 Sistemas compactos

1.3.2.3 Sistemas en movimiento
1.3.2.4 Sistemas estatico

1.4 Procesamiento de la muestra antes
del andlisis.

1.4.1 Destructivo

1.4.2 No destructivo

1.5 Manejo de muestra

1.5.1 Contenedores

1.5.2 Conservacion

1.6 Sistema de aseguramiento de la
calidad en el laboratorio de control.
Norma ISO 17025

2 Determinacion de humedad 2.1.1 Definiciébn de humedad

2.1.2 Métodos de secado

2.1.3 Método de destilacién azeotrépica
2.1.4 Determinacion de humedad en
horno de microondas.

2.1.5 Determinaciéon de actividad de

agua (Aw)
3 Determinacion de proteinas 3.1 Determinacion de proteinas método
Kjeldahl.
3.2 Métodos Indirectos
3.3 Métodos instrumentales

cromatogréficos y espectrofotométricos.

4.1 Método de extraccion directa con
4 Determinacion de lipidos disolventes (Soxhlet).

4.2 Métodos volumétricos

4.3 Métodos fisicos

4.4 Pruebas fisicoquimicas para
determinar indice de perdxidos, indice
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de yodo, indice de saponificacion y
acidez.

Determinacién de Carbohidratos 5.1 Métodos cromatograficos

5 5.2 Determinacion cuantitativa.

5.3 Métodos polarimetricos

5.4 Métodos de reduccion de cobre

5.5 Métodos enzimaticos

6.1 Determinacion del contenido mineral.
6.2 Definicion de cenizas

6.3 Método de cenizas totales
6.3.1 Determinacidn de cenizas en
himedo

6.3.2 Anadlisis de cloruro de sodio en
alimentos

6.3.3 Analisis de vitaminas.

6 Determinacién de micronutrientes

7.1 Fundamento del analisis sensorial
7.2 Tipos de pruebas
7.3 Pruebas mecanicas en alimentos

7 Evaluacion sensorial.

8 Microrganismos indicadores de

alimentos

8.1 Generalidades de microorganismos
indicadores

8.2 Recuento de microorganismos
mesofilos

8.3 Recuento de enterobacterias

8.4 Recuento de hongos y levaduras

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Muestreo y preparacion de la muestra

Competencias Actividades de aprendizaje

e Realizar practicas para aplicar técnicas de

Especifica: Conocer,
identificar y aplicar los
métodos de muestreo en
alimentos en base a la
normatividad vigente.
Genéricas

* Analizar, sintetizar y
evaluar la informacion del
tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio

muestreo y procesamiento aplicables en la
industria alimentaria dependiendo del origen de la
muestra.

Identificar las propiedades fisicas y quimicas de
las muestras obtenidas.

Identificar y resolver los tipos errores que se
cometen en un proceso analitico.

Identificar la normatividad vigente de acuerdo al
tipo de muestras.
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*Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita

e Bulsqueda de material disponible sobre la norma
aplicable en laboratorio de control.

2. Determinaciéon de humedad

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Determinar el
contenido de humedad de
un alimentoy la
importancia de la
determinacion de la
actividad de agua en los
alimentos.

Genéricas: Desarrollo de
habilidades en el
laboratorio « Capacidad de
identificar y resolver
problemas ¢ Capacidad
para elaborar registros e
informes * Buena
comunicacion oral y escrita

e Investigar en diferentes fuentes de informacion
confiables métodos para la determinacion de
humedad

e Describir humedad relativa, y uso en los procesos
de alimentos.

e Explicar los fundamentos de los diferentes
métodos para determinacion de humedad.

e Investigar el concepto de actividad del agua y sus
aplicaciones.

e Realizar practicas de laboratorio para analisis de
humedad en diferentes muestras de alimentos.

e Discutir y analizar los resultados obtenidos en los
andlisis de acuerdo a la normatividad.

3. Determinacién de proteinas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Determinacion
de proteinas totales en
alimentos por métodos
directos e indirectos.
Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la
informacion del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio

* Capacidad de identificar y
resolver problemas

Realizar basqueda bibliogréfica de fuentes confiables para
identificar los métodos directos e indirectos para andlisis
de proteinas en alimentos y sus fundamentos.

Realizar practicas de laboratorio para determinar
proteinas totales por método de Kjeldahl, métodos
indirectos e instrumentales.

Discutir y analizar los resultados obtenidos en los andlisis.
de acuerdo la normatividad
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» Capacidad para elaborar
registros e informes

» Buena comunicacion oral
y escrita

4. Determinacion de lipidos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Aplicar los
principales métodos para la
determinacion de materia
grasa en alimentos y
analisis para control de
rancidez.

Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la
informacién del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio
 Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita

Investigar en diferentes fuentes los métodos para
determinacion de grasas en alimentos y sus fundamentos.
Investigar y analizar los métodos para determinar defecto
de rancidez en grasas y aceites comestibles.

Realizar practicas de laboratorio para determinar el
contenido de grasa en alimentos por métodos de
extraccién, métodos volumétricos y métodos fisicos.
Realizar practicas para determinar indice de peroxidos, e
indice de iodo.

5. Determinacidn de carbohidratos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Determinacién
del contenido de
carbohidratos en los

alimentos.
Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la

informacion del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio
 Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita

Realizar basqueda bibliogréafica de fuentes confiables para
determinacion de azucares.

Realizar practicas de laboratorio para determinacion
cualitativa y cuantitativa de azucares.

Discutir y analizar los resultados obtenidos en los andlisis.
de acuerdo la normatividad

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

Secretaria Académica de Investigaciéon e Innovacién
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6. Determinacion de micron

utrientes

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Conocer y
aplicar los métodos
instrumentales de analisis
de los micronutrientes
presentes en los alimentos
Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la
informacién del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio

« Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita

Investigacion  bibliogréfica sobre los elementos
considerados como micronutrientes.
Realizar un ensayo sobre las
determinacion de vitaminas.
Identificar los minerales presentes en los alimentos y sus
métodos de analisis.

Realizar practicas para determinacion de cenizas

minerales en alimentos por incineracion.

técnicas para la

y

7.Evaluacion sensorial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Conocer el
fundamento y la aplicacion
del andlisis sensorial como
herramienta fundamental
para el control de calidad
de los alimentos.
Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la
informacién del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio

* Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

* Buena comunicacion oral
y escrita

Investigar en distintas fuentes los principios basicos del
andlisis sensorial terminologia y normatividad aplicable.
Identificar los diferentes tipos de andlisis sensorial
Realizar practicas de evaluacion sensorial de diferentes
alimentos aplicando los tres tipos de evaluacion.

8.Microorganismos indicadores de alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica: Conocer la
importancia de los
microorganismos

Realizar un cuadro informativo sobre las caracteristicas de
los microorganismos indicadores y su importancia en la
inocuidad de los alimentos.

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

Secretaria Académica de Investigaciéon e Innovacién
INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE ACAYUCAN
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indicadores y su Realizar practicas para determinar microorganismos
determinacion. indicadores en alimentos frescos y procesados, para
determinar el nivel de riesgo del producto.

Genéricas: Analizar,
sintetizar y evaluar la
informacion del tema.

* Desarrollo de habilidades
en el laboratorio
 Capacidad de identificar y
resolver problemas

» Capacidad para elaborar
registros e informes

» Buena comunicacion oral
y escrita .

8. Préctica(s)

1.- Métodos de muestreo y preparacion de muestras de alimentos de origen vegetal y

animal, liquidos, sélidos y polvos.

2. Determinacién de humedad por método de secado

3. Determinacién de proteinas totales por el método Kjeldahl, espectrofotométrico,

turbidimetrico, método indirecto con formaldehido.

4. Analisis de lipidos por el método de Soxhlet, método de Gerber, método Mojonier,

acidez titulable, indice de perdxidos (método volumétrico), indice de yodo.

5. Determinacién de carbohidratos, determinacion de azucares reductores

determinacion de azucares a través de polarimetria y refractémetro.

6. Andlisis Minerales, método de cenizas totales, cenizas en hiimedo, hierro (Método

OAC 944.02) 5, Cloruros (Método de Mohr), Calcio (Método OAC 944.03),

determinacion de Calcio (Método NOM187-SSA1/SCFI).

7.Evaluacion sensorial de un alimento, seleccion de panel de degustacién, evaluacion

sensorial y pruebas discriminativas. Pruebas descriptivas y pruebas afectivas en

diferentes productos.

8. Determinacion microrganismos indicadores. recuento de bacterias aerobias
mesofilas, recuento de enterobacterias, recuento de hongos y levaduras.

9. Proyecto integrador

Se realiza el proyecto para analizar la composicion cualitativa y cuantitativa de los
constituyentes generales de un alimento utilizando métodos analiticos e
instrumentales, realizando interpretacion y analisis de los resultados de acuerdo a la
normatividad vigente.

Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnéstico realizado, mismo que
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permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.
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 intervencién empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos vy el
cronograma de trabajo.

Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccién 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.

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

10. Evaluacién por competencias

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

 Evaluaciones escritas

* Exposicion del estudiante en temas especificos

* Investigaciones documentales previas a cada clase.

* Reportes de practicas de laboratorio realizadas.

* Participacion en clase.

* Resolver problemas de manera grupal.

» Guias de observacion sobre el desarrollo de practicas.

11. Fuentes de informacion
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