UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR 1

5
BAHIA BLANCA ARGENTINA
DEPARTAMENTO DE: QUIMICA
PROGRAMA DE: Analisis de Alimentos CODIGO: 6014
AREA NRO: 1lI
HORAS DE CLASE PROFESOR RESPONSABLE
TEORICAS PRACTICAS Dra. Maria Susana RODRIGUEZ
Por semana | Por cuatrimestre | Por semana | Por cuatrimestre
4 64 4 64

ASIGNATURAS CORRELATIVAS P

R E
APROBADAS cC U

Quimica Orgéanica B
Quimica Analitica
Quimica Analitica Instrumental

DESCRIPCION

OBJETIVOS:

El principal objetivo de esta asignatura es impartir conocimientos de los métodos clasicos e
instrumentales aplicables al analisis quimico de alimentos, con la finalidad de valorar y establecer la
composicion de los mismos para caracterizarlos y controlar su calidad.

Con este objetivo se dictan los fundamentos tedricos de la metodologia empleada en los laboratorios de
andlisis de alimentos.

Se realizan una serie de trabajos practicos en diferentes grupos de alimentos (leche y productos lacteos,
carnes, pescado, aceites, harinas, miel, jugos de frutas, etc.).

Se imparten conocimientos e informacion sobre la legislacién alimentaria (nacional e internacional) y sus
criterios de aplicacion, asi como sobre normas de calidad de uso frecuente en el &rea de los alimentos.

PROGRAMA SINTETICO

Tema 1. Introduccion al analisis quimico de aliment  o0s. Principales tipos de andlisis. Evaluaciéon de datos
analiticos.

Tema 2. Muestreo y preparacion de muestras . Obtencibn de muestras representativas. Técnicas de
mineralizacién, de solubilizacion y de extraccion.

Tema 3. Andlisis de alimentos . Eleccion del método de analisis. Calidad de métodos analiticos.

Tema 4. Métodos fisicoquimicos generales . Determinacién de humedad, actividad acuosa, acidez titulable,
nitrégeno y constituyentes nitrogenados, materia grasa, fibra dietética, vitaminas, carotenoides, minerales, alcohol.
Tema 5. Andlisis fisicoquimicos especiales . Andlisis de compuestos nitrogenados. Alteracion de lipidos.
Degradacion de glucidos.

Tema 6. Garantia de la calidad en el laboratorio qu  imico de control de los alimentos . Objetivos. Programa de
garantia de la calidad.

Tema 7. Andlisis sensorial . Consideraciones generales.

Tema 8. Andlisis enzimaticos . Consideraciones generales. Métodos enzimaticos aplicados al andlisis de
alimentos.

Tema 9. Métodos inmunoquimicos . Consideraciones generales. Aplicaciones en alimentos.

Tema 10. Legislacién alimentaria . Codex alimentarius. Reglamento MERCOSUR. Cédigo Alimentario Argentino.
Tema 11. Normas de calidad en analisis de alimentos (AOAC, AOCS, CAA, IRAM, 1SO).
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PROGRAMA ANALITICO

Tema 1. Introduccién al andlisis quimico de aliment o0s. Generalidades sobre la composicién de
alimentos. Alimento Genuino. Alterado. Adulterado. Falsificado. Principales tipos de analisis. Seleccion
del analito a determinar segun el alimento. Caracterizacion de alimentos particulares. Evaluacion de los
datos analiticos.

Tema 2. Muestreo y preparacion de muestras para ana lisis quimico . Disefio de protocolos de
muestreo. Estrategias para muestreos: aseguramiento de valores representativos. Fuentes para analisis
de alimentos. Muestra analitica. NUmero y tamafio de muestra. Estudio de la homogeneidad o de la
heterogeneidad de un lote. Homogeneizacion fina y molienda. Conservacion y almacenamiento.
Técnicas de mineralizacion. Mineralizacion por via hiumeda y seca. Técnicas de solubilizacién y
extraccion.

Tema 3. Andlisis de alimentos . Eleccién del método. Criterios para la eleccion del método. Atributos
del método. Validacibn de los métodos de andlisis. Procedimientos de control de calidad.
Procedimientos de garantia de calidad.

Tema 4. Métodos fisicoguimicos generales . Medida del contenido y actividad del agua. Compuestos
nitrogenados: cuantificacion del nitrogeno total, cuantificacién directa de proteinas, separacion de
proteinas por electroforesis y determinacién de composicién de aminoacidos totales. Lipidos: extraccion
y cuantificacion, caracteristicas fisicoquimicas, fraccionamiento, cuantificacion de acidos grasos,
identificacion y cuantificacion de esteroles. Glucidos digeribles: azlcares reductores totales, azlUcares
solubles en alcohol, cuantificacién individual de azuUcares, cuantificacion de almidén. Glicidos no
digeribles (fibra alimentaria): métodos gravimétricos, colorimétricos y cromatogréficos. Elementos
minerales: toma y tratamiento de muestras, destruccion de materia organica, distintos métodos de
determinacion, determinacién de vitaminas.

Tema 5. Andlisis fisicoquimicos especiales . Analisis de compuestos nitrogenados. Alteracion de
lipidos. Degradacién de azucares.

Tema 6. Garantia de la calidad en el laboratorio qu imico de control de los alimentos . Objetivos,
conceptos y responsabilidades. Programa de garantia de la calidad. Instalaciones del laboratorio.
Personal y organizacion. Equipo.

Tema 7. Analisis sensorial . Muestra Unica. Comparacion por pares. Duo-trio. Ensayo triangular.
Escala hedonica. Test de clasificacion. Determinacién de perfiles sensoriales. Estudios estadisticos.

Tema 8. Métodos enzimaticos en el analisis de alimentos. Determinacion de sustratos. Determinacion
de actividad enzimatica. Inmunoensayos. Método de ELISA aplicado al analisis de alimentos.

Tema 9. Métodos inmunoquimicos.  Obtencion del complejo antigeno-anticuerpo. Deteccién del
complejo antigeno-anticuerpo. Aplicaciones en el area de los alimentos.
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Tema 10. Legislacion alimentaria. Codex alimentarius. Reglamento Mercosur. Codigo Alimentario
Argentino.

Tema 11. Normas de calidad en andlisis de alimentos (AOAC; AOCS, CAA, IRAM, ISO).

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
Trabajo Practico Nro. 1 : Analisis de leche y productos lacteos.
Trabajo Préactico Nro. 2 : Analisis de carne.
Trabajo Préactico Nro. 3 : Analisis de harina.
Trabajo Préactico Nro. 4:  Andlisis de aceite.
Trabajo Préactico Nro. 5 : Analisis de miel.
Trabajo Préactico Nro. 6 : Analisis de alimentos a base de frutas.
En todos los casos se procede a:
1) Tratamiento de la muestra.
2) Determinaciones segun el alimento.
3) Redaccion del informe.

4) Interpretacion de resultados y comparacion con la legislacion (alimento genuino, alterado y
adulterado).

Metodologia de la Ensefianza:

Se trata de una asignatura teoérico-practica, con igual carga horaria de clases te6ricas y practicas por
semana. Ademas los alumnos disponen de clases de consultas, sobre todo antes de los exdmenes.
Las clases tedricas son impartidas por el Profesor (clases magistrales), con material didactico basado
principalmente en transparencias y fotocopias para los alumnos. Las fotocopias, que incluyen tablas,
figuras, etc. pueden llevarse al examen.

Las clases practicas, de laboratorio propiamente dicho, se desarrollan en el laboratorio bajo la
supervision de docentes auxiliares. Las muestras de alimentos reales son suministradas por la
Cétedra.

También se realizan visitas a laboratorios oficiales, de instituciones privadas y de empresas
alimentarias
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Forma de evaluacion:

La evaluacion se realiza de la siguiente manera: los alumnos deben aprobar un cuestionario antes de
cada clase préctica y no se puede desaprobar mas de un cuestionario antes de cada examen parcial.
Pueden tener dos inasistencias, pero deben tener el 100 % de los trabajos practicos realizados. Hay
clases de recuperacion de trabajos practicos antes de cada parcial.

Se rinden dos parciales correspondientes a las clases practicas, que se aprueban con el 60 % de cada
uno de los temas. Cada examen parcial tiene su examen recuperatorio.

Para aprobar la materia se debe rendir un examen final, que podra ser oral o escrito.

Los alumnos libres deben rendir segun la reglamentacion de la Universidad, es decir deben aprobar
tres instancias: 1) una clase practica del programa de trabajos practicos de la asignatura,2) un
examen parcial de contenido practico y 3)un examen final de contenidos tedricos
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