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Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Evaluar las ventajas y desventajas del enfoque del analisis de alimentos basado en
la composicién proximal.
o Comprender el fundamento de las técnicas de analisis de alimentos en base a los
reactivos empleados, la composicion quimica de la matriz alimentaria y las interacciones
entre sus componentes.

Introducirse en el estudio de la Bromatologia y en los distintos enfoques del control
de calidad y andlisis integral de los alimentos.

Estudiar distintos grupos de alimentos y materias primas e ingredientes empleados
en su formulacion.

Adoptar criterios adecuados para la aplicacién de una técnica analitica en base a
las caracteristicas de la muestra.
o Expresar correctamente los resultados analiticos y vincularlos con las

especificaciones legales estipuladas por el Codigo Alimentario Argentino para cada grupo

de alimentos.
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Utilizar recursos informaticos como busqueda de informacién en Internet, uso de
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recursos del aula virtual, correo electrénico, procesadores de texto y planillas de calculo.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos.
Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

Comunicarse de manera efectiva.

Contenidos minimos: Alimentos lacteos, carneos, grasas y aceites, alimentos azucarados,
farindceos, bebidas hidricas, bebidas alcohdlicas, fruitivos, alimentos de origen vegetal,
andlisis fisico quimico e instrumental (técnicas de IR, GC, HPLC, UV-visible). Aplicacion de
la legislacién vigente al analisis quimico de productos, alteraciones, adulteraciones y

contaminaciones quimicas y biolégicas. Técnicas de evaluacion sensorial.

Programa analitico

Unidad 1. Bromatologia, composicién y analisis general de alimentos. Bromatologia.
Definicion. Objetivos. Areas que la componen. Alimento. Definicion. Calidad de un alimento:
atributos sensoriales, texturales, nutricionales e higiénico-sanitarios. Legislacién nacional e
internacional. Cédigo Alimentario Argentino (CAA). Alimentos naturales y procesados.
Alimento, genuino, alterado, contaminado, adulterado y falsificado. Distintos enfoques del
analisis por grupo de componentes (analisis proximal) o por tipo de alimento.
Macrocomponentes y microcomponentes. Grupos de componentes: compuestos
nitrogenados (proteinas, péptidos, aminoacidos), hidratos de carbono, lipidos, sustancias
volatiles (agua, alcohol, aceites esenciales, etc.) y minerales. Control de calidad en materias
primas, productos en fase de elaboracion y productos terminados. Métodos fisicos,
guimicos y biolégicos. Preparacion, toma, almacenamiento y preservacion de muestras.

Error, propagacion de errores, expresion e Interpretacion de resultados.
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Unidad 2. Analisis de grupos de componentes.
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2.1. Andlisis de componentes nitrogenados. Determinacién de proteinas, péptidos y
aminoacidos. Técnicas extractivas y no extractivas. Aplicacion de métodos fisicos, quimicos
y biolégicos. Métodos basados en la determinacién de nitrdgeno. Estimacion de Nitrégeno
proteico (NP), nitrdgeno no proteico (NNP) y nitrdgeno basico volatil (NBV). Métodos

basados en la interaccion proteina-colorante. Métodos espectrofotométricos.

2.2. Analisis de lipidos. Tipo de lipidos presentes en los alimentos. Grado de polaridad.
Determinacion de lipidos por solubilizacion en solventes organicos no polares (extracto
etéreo). Métodos de extraccion continua, semicontinua y discontinua. Métodos de
determinacion de lipidos por via himeda sin utilizacién de solventes organicos. Métodos
cromatogréaficos y determinacion de lipidos totales para el rotulado nutricional. Métodos no

destructivos de determinacion de materia grasa.

2.3. Andlisis de hidratos de carbono. Preparacion y clarificacion de extractos de
azUcares a partir del alimento. Determinacion de hidratos de carbonos totales, solubles e
insolubles. Azucares reductores y no reductores. Métodos quimicos basados en el poder
reductor. Métodos colorimétricos, cromatograficos, enzimaticos y polarimétricos.

Determinacion de almidon, fibra cruda y fibra dietaria.

2.4. Analisis de humedad, volatiles y cenizas. Determinacion del contenido de agua y
otros componentes volatiles por secado (Método indirecto, determinacion de extracto seco).
Distintas técnicas de secado: estufa a presion normal o reducida, desecadores, equipos
infrarrojos. Métodos directos por destilacion y valoracién quimica. Aplicacién de concepto
de actividad acuosa (aw). Determinaciéon del contenido mineral por calcinacién por via
himeday por via seca. Eleccion de la temperatura de calcinacién. Cenizas totales, solubles
en agua e insolubles en acido clorhidrico. Alcalinidad de las cenizas. Aspectos generales

del andlisis especifico de minerales.

Unidad 3. Grupos de alimentos
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3.1. Leche y productos lacteos. Composicion. Organizacion estructural de los
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componentes de la leche. Analisis quimico de la leche. Determinacion de: extracto seco
graso y no graso, lactosa, materia grasa (Método de Gerber), cenizas, pH, acidez (grados
Dornic), estabilidad microbiol6gica (reductasimetria), actividad enzimatica. Determinacién
de parametros fisicos: densidad y descenso crioscépico. Deteccion de adulteraciones,
alteraciones y falsificaciones. Aplicacion de la legislacion vigente. Productos lacteos:

manteca, yogur, queso. Andlisis y legislacion. Estado de maduraciéon de quesos.

3.2. Carne, productos carnicos y huevo. Composicién. Analisis fisicoquimico de la carne
y productos carnicos: proteina total, nitrégeno no proteico, grasa, glucégeno, agua.
Evaluacion de la estabilidad, estado de conservacién y maduracion. Presencia de aditivos:
polifosfatos, antioxidantes, nitrito. Deteccion de alteracion de proteinas: pH, estado de la
mioglobina, nitrégeno basico volatil. Productos de la pesca. Composicion. Analisis y

legislacion. Huevo. Composicion. Analisis y legislacion.

3.3. Grasas y aceites. Composicion, valor nutritivo y caracteristicas fisico-quimicas de
grasas y aceites, crudos y refinados. Densidad, solubilidad, indice de refraccién, punto y
rango de fusion, Titer test, calor especifico. indices quimicos: saponificacion, yodo y éster.
Composicién en triglicéridos, mono vy diglicéridos, 4cidos grasos. Evaluacion del estado de
alteracion de grasas y aceites: acidez, peréxidos, rancidez. Estabilidad: presencia de
antioxidantes, ceras, agua, metales. Adulteraciones vy falsificaciones de grasas y aceites.
Legislacion. Identificacion del origen de grasas y aceites por analisis especificos.

Determinacion del indice de grasa soélida. Consistencia y reologia de grasas.

3.4. Alimentos farinaceos. Granos vegetales. Diferencias entre cereal, oleaginosa y
leguminosa. Harinas y otros productos derivados. Composicién, valor nutritivo y
caracteristicas fisico-quimicas de harinas. Analisis quimicos de harina de trigo: proteinas,
almidoén, azucares solubles, extracto etéreo, humedad, cenizas. Determinacién del grado
de extraccion. Evaluacion de la calidad y la aptitud panadera de la harina: gluten himedo y
gluten seco, almidon dafiado, actividad amilasica. Ensayos con equipos especificos:
Alvedgrafo de Chopin, farinégrafo y amilégrafo de Bravender, rebmetro Haake, Falling

number.
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3.5. Alimentos azucarados. Azucar blanco. Obtencion. Analisis y legislacion. Jarabes.
Obtencion, andlisis y legislacion. Miel. Formacién a partir del néctar. Composicion vy
propiedades. Formas comerciales de miel y su procesamiento. Mieles multiflorales y
monoflorales. Espectro polinico. Analisis fisicoquimico de miel: color, azlcares, acidez, pH,
agua, hidroximetilfurfural, cenizas, conductividad, poder rotatorio, actividad diastasica.

Polen. Caracteristicas y andlisis.

3.6. Bebidas hidricas y alcohélicas. Agua potable. Analisis fisicoquimico y legislacion.
Bebidas hidricas. Definicion. Clasificacion. Legislacion y control. Bebidas sin alcohol.
Composicién. Bebidas carbonatadas. Bebidas a base de jugos de frutas o de otros
principios vegetales. Jugos. Determinacion de genuinidad. Adulteraciones y falsificaciones.
Determinacion de nitrégeno aminico, aminoacidos libres, acidez, azlcares, sélidos solubles
y en suspensién, conservantes (antimicrobianos y antioxidantes). Cremogenado.

Legislacion y control. Bebidas artificiales. Jarabes para refrescos.

Bebidas alcohdlicas. Clasificacion: Fermentadas, destiladas y licores. Legislacion y control.
Vinos. Elaboracion y composicion. Analisis: extracto seco, azlcares, grado alcohdlico,
densidad, acidez volatil y fija, sulfito libre y total. Deteccién de defectos y adulteraciones.
Cerveza. Elaboracion y composicién. Andlisis de cerveza: grado alcohdlico, contenido de
diéxido de carbono, acidez, compuestos nitrogenados. Defectos y adulteraciones. Tipos de

cervezas. Licores y aguardientes. Procesos de obtencion.

3.7. Colorantes alimentarios. Colorantes. Legislacion. Identificacion y cuantificacion de
colorantes. Diferenciacion entre colorantes naturales y artificiales (derivados del alquitran
de hulla). Métodos quimicos, espectrofotométricos, cromatograficos. Estabilidad frente al

pH y a la accion de agentes quimicos.

Trabajos practicos de laboratorio

La némina de TP y sus objetivos son:
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Trabajo Practico N° 1 Analisis general 1. Determinacion del contenido de nitrégeno total
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(Método de Kjeldahl). Determinacién de hidratos de carbono por poder reductor (Método de
Fehling-Causse-Bonnans (FCB) modificado).

Trabajo Practico N° 2: Analisis general 2: Determinacion del contenido de agua (Método
directo por destilacion de Dean Stark). Determinacion de componentes volatiles (Método
por secado en estufa). Determinacién de cenizas totales por calcinaciéon por via seca.
Determinacion de lipidos por extraccion directa (Métodos de extraccion semicontinua
(Soxhlet) y continua (Twisselmann).

Trabajo Practico N° 3: Andlisis de alimentos lacteos: Determinacion de la densidad por
aerometria. Materia grasa (Método de Gerber). Extracto seco total y extracto seco no graso.
Determinacion del pH. Estabilidad frente al agregado de alcohol. Resistencia a la ebullicion.
Determinacion de acidez titulable (Método volumétrico). Ensayo de las reductasas (Ensayo
del azul de metileno).

Trabajo Practico N° 4: Analisis de aceites y grasas: Determinacion de indices quimicos:
indice de yodo (Método de Wijs), indice de saponificacion, indice de éster. Determinacion
del indice de acidez e indice de peroxidos. Evaluacion de rancidez oxidativa (Ensayo de
Kreis y p-anisidina).

Trabajo Practico N° 5: Andlisis de alimentos farinaceos: Determinacion de humedad
(Método de secado en estufa a 130 °C) y cenizas (Calcinacion por via seca a 900-920 °C)
para tipificacion. Determinacién de Gluten (Método Manual). Determinacién de la actividad
de la alfa amilasa segun Hagberg-Perten (Método de nimero de caida o falling number).
Determinacion de Actividad diastasica (Método volumétrico).

Trabajo Practico N° 6: Andlisis de bebidas 1: Andlisis de bebidas fermentadas (vinos):
Determinacion de grado alcohdlico. Acidez titulable (acidez total, acidez fija y acidez volatil).

Determinacién de pH. Determinacién de diéxido de azufre libre, total y combinado.

Trabajo Préactico N° 7: Andlisis de bebidas 2: Andlisis de jugos. Determinacion de
acidez titulable y de nitrégeno aminico (Método de Sérensen). Determinacion de solidos
solubles por refractometria. Andlisis de sustancias colorantes en bebidas artificiales

(Método de Arata y Posetto, mas identificacion por espectroscopia UV-visible). Analisis de
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aguas: Determinacion de la dureza total y la dureza individual en Ca?* y Mg?*. Determinacién
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de cloruros (Método de Mohr). De Alcalinidad titulable.

Trabajo Practico N° 8: Analisis de alimentos azucarados: Analisis de miel:
Determinacion de humedad (Método refractométrico de Chataway). Acidez titulable (libre,
lactona y total). Determinacion de la actividad de la diastasa. Determinacion de
hidroximetilfurfural (Método espectrofotométrico de White). Andlisis de azucar blanco:
Determinacion de color, ICUMSA 2005.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

Matissek, R., Schnepel, F., & Steiner, G. (1992). Analisis de los alimentos:
Fundamentos, métodos, aplicaciones (2a. ed.). Zaragoza: Acribia.
Nielsen, S. S. (2010). Food analysis (4a. ed.). New York: Springer.

Caodigo Alimentario Argentino. Disponible en www.anmat.gov.ar

Bibliografia de consulta

Nielsen, S. S. (2017). Food analysis laboratory manual. springer.

Fennema, O. R. (2000). Quimica de los alimentos (2a. ed.). Zaragoza: Acribia.

Cunnif, P (editor). (1997). Official methods of analysis of AOAC international (16th
ed.). Maryland: AOAC international.

Formas de evaluacién y acreditacion
La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios vigente.
En la mesa de examen libre se evaluaran los temas de la asignatura en tres instancias

sucesivas, las cuales deberan aprobarse para la acreditacion.

o Un examen escrito de temas de practica, donde el/la estudiante debera resolver

problemas vinculados a las técnicas propuestas en los trabajos practicos de laboratorio. Su

aprobacién es requisito para el pasaje a la siguiente instancia
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Un examen tedrico escrito y oral. Su aprobacion es requisito para el pasaje a la
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siguiente instancia.

Un trabajo préactico integrador de laboratorio, donde el/la estudiante demuestre
habilidades préacticas y analice resultados experimentales. Deberd ademas elaborar un

informe sobre los resultados obtenidos para aprobar esta instancia.

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
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