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Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Analisis de Alimentos

Clave de la asignatura: | CLD-2304

SATCA: | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La finalidad de los contenidos de esta asignatura permitira al estudiante adquirir los conocimientos,
habilidades y destrezas para conocer y realizar las técnicas y procedimientos propios del analisis
bromatoldgico, fisicoquimico y sensorial de los alimentos.

La materia de Analisis de Alimentos principalmente esta fundamentadas en el area de la Quimica, Quimica
Analitica, Biologia, Bioquimica y Andlisis Instrumental,

Presenta relacién con otras asignaturas de mddulo de especialidad para la formacién de Ingenieros
Bioquimicos, como son Quimica de los Alimentos, Inocuidad de los Alimentos, Desarrollo e Innovacion de
productos y Tecnologia de Alimentos.

La asignatura de Analisis de Alimentos proporciona los conocimientos necesarios para participar en el
disefio y aplicacién de técnicas que garanticen la calidad, mediante el desarrollo de analisis bromatolégicos y
fisicoquimicos y mediante la aplicacion de pruebas para el analisis sensorial de productos provenientes de
industrias y/o empresas alimentarias, de productos elaborados como resultado del desarrollo de investigacién
cientifica o tecnoldgica o como parte de los analisis aplicables a productos disefiados y procesados en la
asignatura de tecnologia de alimentos.

De igual manera, estos conocimientos permitiran al estudiante conocer las causas de deterioros o alteraciones
en los alimentos y/o productos mencionados anteriormente, asi como la aplicar los principios necesarios para
el procesado y la mejora de sus caracteristicas adaptadas a las exigencias del entorno.

Intencion didéactica

La asignatura de Anélisis de Alimentos se organiza en cuatro temas, en donde se aborda primero la forma
correcta de realizar un muestreo dependiendo del tipo de muestra y andlisis a realizar, para posteriormente
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conocer los diferentes analisis aplicables a un alimento tanto bromatoldgicos como fisicoquimicos y
finalmente lo referente a las propiedades sensoriales de los mismos.

Los conocimientos se aplican en préacticas de laboratorio especificas a cada componente de los alimentos
para poder explicar los cambios que ocurren en los procesos de conservacion y procesamiento de las
diferentes materias primas alimentarias y sus productos.

El primer tema se aborda todo lo referente con el muestreo y preparacion de la muestra, la metodologia en la
toma de la muestra, los diferentes tipos de muestras, su tratamiento antes del andlisis, su, preparacion y
manejo.

En el segundo tema se trata todo lo referente al bromatologico general, en el que se aprenderan la aplicacion
y realizacion de andlisis tales como; humedad, cenizas, fibra cruda, proteinas, lipidos, etc, continuando con
los analisis de grasas y aceites donde se incluye rancidez, punto de fusion, indice de refraccién, indice de
saponificacién, indice de acidez, y el analisis de azUcares como azucares reductores y totales. Lo anterior
verificando que se cumpla las Normas de Calidad correspondientes.

Para el tercer tema se ve todo lo concerniente al analisis fisicoquimico de los alimentos en los cuales se
abordaran los andlisis de: pH, Acidez, Alcalinidad, Cloruros, Dureza total, Almidon, indice de: yodo,
permanganato, peréxidos, oxidacion, determinacion de Alcohol, Calcio, Potasio, Sodio, Fosfatos y
Vitaminas, todos ellos aplicables a Carnes y sus productos, Aves y sus productos, Productos Marinos,
Leche y sus productos, asi como las Normas de Calidad en que se basan, en este tema ademas se abordaran
la determinacion de pruebas mecanicas, tales como; Ensayos de perforacion, extrusion, corte, tension,
torsion, Firmeza, Estabilidad, Adherencia, Friabilidad y Andlisis de perfil de textura, que puedan ser
aplicables a los productos alimenticios.

En el cuarto y ultimo tema se incluye todo lo relacionado con las Propiedades Sensoriales de los alimentos
donde se ven los atributos como color, textura, sabor, asi como los elementos estructurales de la evaluacion
sensorial, los métodos analiticos de la misma y la representacion estadistica de los resultados identificando
los perfiles sensoriales.

Ademas, se sugiere el uso de actividades integradoras del conocimiento durante las sesiones de laboratorio,
actividades que involucren técnicas y sistemas de identificacion, asi como la aplicacion de los estandares de
calidad fundamentados en normas oficiales.

Para esto se requiere que las actividades practicas promuevan el desarrollo de habilidades para la
experimentacioén, tales como: identificacion y operacion de variables y datos relevantes; planteamiento
de hipétesis; trabajo en equipo; asimismo, propicien procesos intelectuales como induccion-deduccién y
analisis-sintesis con la intencién de generar una actividad intelectual compleja; por esta razén varias de las
actividades précticas se han descrito como actividades previas al tratamiento tedrico de los temas, de manera
que no sean una mera corroboracion de lo visto previamente en clase, sino una oportunidad para
conceptualizar a partir de lo observado. En las actividades préacticas sugeridas, es conveniente que el profesor
busque solo guiar a sus alumnos para que ellos hagan la eleccion de los métodos apropiados para el muestreo
y diferentes andlisis y pruebas sensoriales.
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En el desarrollo de las actividades programadas es muy importante que el estudiantes se comprometa con las
actividades que se llevan a cabo y entienda que son parte de su hacer en su futuro profesional, y en
consecuencia, actué de manera profesional; de igual manera aprecie, la importancia del conocimiento y los
habitos de trabajo; desarrolle la precision, la curiosidad, la puntualidad, el entusiasmo, el interés, la
tenacidad, la flexibilidad y la autonomia, que le permitiran desarrollarse en su futuro profesional.

3. Participantes en la actualizacion, el disefio, consolidacion y/o seguimiento curricular del programa
Lugar y fecha de elaboracién o Participantes Observaciones
revision
Instituto Tecnoldgico de | Miembros de la academia de | Reunion de la Academia para el
Villahermosa Ingenieria  Bioquimica: Maria | disefio de especialidades de Ila
Felicitas Cisneros Romero, Maria | carrera de Ingenieria Bioquimica,
2 al 16 de mayo de 2022 Candelaria Tejero Rivas, Francis | 2022.
de Jesus Alvarado Santiago

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

e Aplica técnicas de muestreo en la toma de muestras para el analisis de alimentos

e Aplica principios, instrumentacién y métodos analiticos para conocer la composicién quimica de
los productos alimentarios y sus derivados utilizando técnicas de laboratorio y métodos
experimentales aplicando las normas de calidad.

e Aplica pruebas sensoriales de diferentes productos alimenticios y desarrollar evaluaciones sensoriales
para la investigacion de mercados para nuevos productos.

5. Competencias previas

Contar con conocimientos de:

e Preparacion y estandarizacion de soluciones

e Técnicas experimentales, manejo de instrumentos y equipos de laboratorio (espectrémetro,
potencidmetro, turbidimetro, etc)

e Resoluciéon de célculos sobre métodos gravimétricos y volumétricos obteniendo resultados
analiticos.

e Composicion quimica de los alimentos

e Manejo e interpretacion en el analisis de datos experimentales

6. Temario
No. Temas Subtemas
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1 | Muestreo y preparacion de la muestra 1.1 Muestra
1.2 Metodologia en la toma de muestra
1.2.1 Aleatoria
1.2.2 Sistemética
1.2.3 estratificada
1.3 Tipos de muestreo
1.3.1 Liquidos
1.3.2 Sélidos
1.4 Tratamiento de la muestra antes del analisis.
1.5 Manejo de muestra

2 | Analisis Bromatoldgico de Alimentos 2.1 Determinacion de humedad
2.2 Andlisis de Minerales
2.3 Andlisis de Extracto Etéreo
2.3.1 Grasas
2.3.2 Aceites
2.4 Andlisis de Proteinas
2.4.1 Nitrdgeno total
2.5 Determinacion de carbohidratos
2.6 Determinacién de Fibra Cruda y dietética
2.7 Anti nutrientes
2.8 Alimentos funcionales

3 | Andlisis Fisicoguimico de alimentos 3.1 Determinacién de analisis fisico y quimico de:
3.1.1pH
3.1.2 Acidez total
3.1.3 Alcalinidad total
3.1.4Cloruro por método de Mohr y Volhard
3.1.6 Dureza total
3.1.7 Almidon
3.1.8Indice: yodo, permanganato, peroxidos,
oxidacion.
3.1.9 Alcohol
3.1.10 Calcio
3.1.11 Potasio
3.1.12 Sodio
3.1.13 Fosfato
3.1.14 Vitaminas
3.2 Determinacién de pruebas mecéanicas
3.2.1 Ensayos de perforacion, extrusion,
corte, tension, torsion
3.2.2 Firmeza
3.2.3 Estabilidad
3.2.4 Adherencia
3.2.5 Friabilidad
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3.2.6 Textura

Andlisis Sensorial de los Alimentos

4.1 Introduccioén
4.2 Atributos sensoriales de los alimentos
4.2.1 Color
4.2.2 Textura
4.2.3 Sabor
4.2.4 Olor
4.3 Evaluacion sensorial de los alimentos
4.3.1 Elementos estructurales de
sensorial
4.3.2 Métodos Analiticos y estadisticos de
Evaluaciéon  Sensorial

la evaluacion

la

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Muestreo y preparacion de la muestra

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
« Identifica y aplica técnicas de muestreo en sélidos,
liquidos y gases en el anélisis de alimentos

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis,

Capacidad de organizar y planificar,
Comunicacién oral y escrita,

Habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas (Gestion de la
informacion),

Toma de decisiones en diversas circunstancias,
inclusive adversas

e Aplica técnicas de muestreo y procesamiento de
muestras aplicables en la industria alimentaria
dependiendo de su origen.

e |dentifica las propiedades fisicas y quimicas de las
muestras obtenidas para su conservacion.

e ldentifica y resuelve los tipos errores que se
cometen en un proceso analitico.

2. Analisis Bromatoldgico

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
* Aplica las técnicas experimentales adecuadas para
el analisis Bromatoldgico de alimentos

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis,

Capacidad de organizar y planificar,
Comunicacion oral y escrita,

Habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas (Gestion de la
informacion),

Toma de decisiones en diversas circunstancias,

Investiga en diferentes fuentes los tipos de analisis
para comprender la importancia del analisis
bromatoldgico de los alimentos y la teoria de las
técnicas analiticas.

Aplica las principales técnicas en la determinacion
experimental de los parametros quimicos
empleados en la industria de alimentos

Analiza la presencia de componentes no deseables
en los alimentos.

Realiza los diferentes andlisis que permitan
identificar ~ compuestos  con  propiedades
funcionales en un alimento. q
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inclusive adversas
Trabajo en equipo

¢ Discute con base a experimentacion, la calidad de
las materias primas y los productos finales de un
proceso productivo.

3. Analisis Fisicoquimico

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

« Conoce y Aplica las técnicas experimentales
adecuadas para el andlisis fisicoquimico de
alimentos

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis,

Capacidad de organizar y planificar,
Comunicacién oral y escrita,

Habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas (Gestion de la
informacion),

Toma de decisiones en diversas circunstancias,
inclusive adversas

Trabajo en equipo

e Conoce las metodologias de evaluacion
cuantitativa y cualitativa de los alimentos para
mantener su calidad.

e |dentifica y diferencia los principales parametros
de propiedades fisicas y quimicas evaluados en los
alimentos.

e Determina los analisis fisicos y quimicos de los
alimentos  especificos  contemplando  las
necesidades regionales de la industria alimentaria.

e Determina experimentalmente las caracteristicas
reologicas de los alimentos para mejorar su
calidad.

4. Analisis

Sensorial

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
* Conoce, aplica, evalla y disefia pruebas sensoriales
para diferentes alimentos

Geneéricas:

Capacidad de analisis y sintesis,

Capacidad de organizar y planificar,
Comunicacién oral y escrita,

Habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de fuentes diversas (Gestion de la
informacion),

Toma de decisiones en diversas circunstancias,
inclusive adversas

Trabajo en equipo

Comprende la importancia del anélisis sensorial de
los alimentos

Determina experimentalmente las caracteristicas
organolépticas de los alimentos

Investiga las diferentes pruebas para la evaluacion
sensorial

Prepara muestras de productos alimenticios y
realizar evaluacion sensorial.

Describe la evaluacion sensorial como herramienta
en la investigacion de nuevos productos

Identifica las herramientas estadisticas para la
obtencidn de resultados de pruebas sensoriales

8. Practica(s)

1. Determinacion de humedad por diferentes métodos de secado, tales como: Método de secado en estufa
Método de secado en termobalanza, y Método de destilacion azeotropica

2. Andlisis Minerales por diferentes métodos, tales como: Método de cenizas totales, Determinacion de
cenizas en himedo, Determinacion de andlisis minerales, Determinacion de hierro (Método OAC 944.02)

3. Determinacion de Cloruros (Método de Mohr y Volhard)

4. Determinacion de Calcio (Método OAC 944.03), y (Método NOM187-SSA1/SCFI),
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5. Andlisis de lipidos por diferentes métodos, tales como: Métodos de extraccion y cuantificacion Método de
Soxhlet, Método de Goldfish, Método por lotes, Método de Bligd-Dyer, Método de Gerber, Método
Mojonnier y Método Rosse-Gottlieb

6. Analisis y Determinacion de proteinas por diferentes métodos, tales como: Método de Kjendahl,
Absorcion a 280 nm, Método turbidimetric, Método de Oshorne y Mendel

7. Determinacion de carbohidratos por diferentes métodos: Método de fenol-sulfirico, Analisis de
polisacéridos,

8. Extraccion selectiva de almidén, Cuantificacion de Almidon

9. Andlisis de pectinas,

10. Determinacion de azucares en solucién, Determinacion carbohidratos solubles totales y Determinacion
de azucares reductores

11. Determinacion de fibra

12. Determinacion de pH

13. Determinacion de acidez y alcalinidad

14. Determinacion de dureza

15. Determinacion del indice: yodo, permanganato, peroxidos, oxidacion.

16. Determinacion de alcohol

17. Determinacion de Potasio, sodio y fosfato

18. Determinacion de Vitaminas

19. Aplicacion de pruebas sensoriales

20. Aplicacion de pruebas mecénicas; tension, torsién, firmeza, estabilidad, adherencia, friabilidad

21. Andlisis de perfil de textura

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 diagnostico realizado, mismo que permite a los estudiantes lograr la
comprensién 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 diagnostico 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, segin el tipo de proyecto, las actividades a realizar los
recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: 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 segln el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracidn que implica el desempefio de las
competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
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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. Evaluacion por competencias

Las evidencias que se deben elaborar son ensayo, tabla comparativa, mapa conceptual, mapa mental,
sintesis, reporte de practica y reportes de investigacion

Las herramientas que permitirdn identificar los niveles de desempefio son: guia de observacion, rdbrica,
listas de cotejo, redes semanticas, examenes de dominio, coevaluacion, autoevaluacion.

11. Fuentes de informacioén

e Alvarez Q. C. (2017) Analisis de Alimentos. Practicas de Laboratorio. Editorial Sintesis

e AOAC. (1984) Official Methods of Analysis of the association of Official Analytical
Chemists. Fourteenth Edition. U.S.A.

e Anzaldua-Morales A. 1999, Evaluacién Sensorial de los Alimentos en la Teoria y en la Practica.
Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia

e Gruenwdel, D.W. and Whitaker, J.R. (1987) Food Analysis: Principles and Techniques. Vol.
Separation Techniques. Marcel Dekker. U.S.A.

e Harvey, David, (2002) "Quimica analitica moderna", Madrid [etc.] McGraw-Hill Interamericana
e Nielsen S.S. (2007) Analisis de Alimentos. Manual de Précticas. Editorial Acribia, Espafia.

e Pedrero, F.D.L. y Pangborn, R.M. (1989) Evaluacion Sensorial de los Alimentos. Métodos
Analiticos. Ed. Alambra. México.

e Pomeranz and Meloan. (2004) Food Analysis: Theory and practica. Avi Publishing Company.
U.S.A. Zacarias |., Vera G. 2006, Seleccién de Alimentos, uso del Etiquetado nutricional para una
alimentacion saludable. Manual de consulta para profesionales de la salud, Santiago

e Roudot A. (2004) Reologia y analisis de la textura de los alimentos. Editorial Acribia. Espafia

e Sancho J, Bota E. & de Castro J.J., (2002), Introduccion al Analisis Sensorial de los Alimentos,
Editorial Alfaomega (Edicions Univesitat de Barcelona), Espafia, Impreso en México.
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