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Tecnsloga Quimica

Asignatura: Métodos Generales de Analisis de Alimentos ()
(Curso semestral de 1h/s de clases tedricas + 3 h/s de clases practicas)

Fundamentacion

Dentro del plan de estudios de formacion, esta asignatura permite vincular conceptos bésicos
adquiridos en cursos anteriores y relacionarlos con sistemas alimentarios reales.

En Uruguay la Industria alimentaria juega un papel principal en la economia del pais razén por
la cual es necesario que el futuro Tecnélogo Quimico tenga las herramientas necesarias para
desempefiarse en esta drea, ya que los conocimientos adquiridos en esta asignatura serén
aplicables en la mayoria de los aspectos en los que podra desenvolverse. Los campos en los
que el profesional de la Carrera tiene incumbencias, por ejemplo, desarrollo de productos,
control de calidad, efectos del procesamiento, planificacion industrial, calidad e higiene,
salubridad, determinacion de la calidad nutricional, manejo de aspectos legislativos, etc., estan
estrechamente vinculados con la composicion de los alimentos.,

Objetivo

A través de la siguiente propuesta se pretende que los alumnos logren:
Objetivos generales

* Desarrollar una actitud reflexiva hacia el conocimiento que estimule el pensamiento
critico y la formulacién de conclusiones propias, debidamente fundamentadas.

* |dentificar problemas relevantes y posibles estrategias de resolucién, segln criterios
cientificos convencionales o altemativos.

+ Ver en el alimento no sélo un objeto de estudio sino en primer lugar comprender que es
parte de las necesidades humanas, de sus derechos mas elementales y que ademas
esta vinculado al patrimonio cultural

e Desarrollar una actitud ética y responsable en cuanto al manejo de sistemas
alimentarios que contribuya a una actitud ética integral del alumno

Objetivos particulares

* Aprender a determinar los principales componentes en un sistema alimentario, partiendo
de la obtencion de la muestra que represente adecuadamente al alimento y
seleccionando los métodos y los pasos més apropiados para llevarlos a cabo.

* Integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarios con los de
esta asignatura.

* Desarrollar la habilidad en el manejo experimental en el laboratorio, la capacidad de
generar protocolos que permitan verificar hipotesis en sistemas alimentarios e
Interpretar los resultades obtenidos.

* Desarrollar capacidad de busqueda de bibliografica sobre la determinacion de la
composicion de sistemas alimentarios particulares.

Contenidos

Se desarrolla el curso a partir de los siguientes temas y actividades experimentales:
1. ANALISIS GENERALES.

1.1 Alimentos definiciones legales y cientificas. Conceptos de calidad y genuinidad. Valor
tréfico. Concepto de contaminacion, alteracion, falsificacion y adulteraciéon. Normas
legales y Normas técnicas. Muestreo. Preparacion de muestras para analisis

1.2 Meétodos analiticos para determinacion de agua y actividad de agua (aw). Determinacion
de la humedad de un alimento por método de secado en estufa y por método de
destilacién (por ejemplo, margarina, manteca, jugo de fruta, harina de trigo o de maiz,
sal de cocina, etc.). Determinacion de aw por higrémetro de cabello.



Te

13

14

15

16

1.7

CETP - Facultad de Quimica Plan de Estudios y Programas
imico

Métodos analiticos para determinacion de proteinas. Valoracion de las proteinas brutas
por el método de Kjeldahl (por ejemplo, came, leche, raciones para animales, elc.)
Métodos analiticos para determinacién de lipidos. Determinacion del extracto etéreo
total por el método continuo usando el extractor de Soxhlet o método volumétrico
utilizando butirémetro (por ejemplo, semillas oleaginosas chocolate, caldos en cubitos,
budines, lacteos etc.)

Métodos analiticos para determinacién de minerales. Determinacion de cenizas totales,
solubles en agua y acido, alcalinidad (por ejemplo, harina de trigo, gelatina, pan rallado,
pulpa de tomate, etc.)

Métodos analiticos para determinacién de glicidos y fibra. Determinacién de los
azucares reductores por el método volumétrico de Lane-Eynon (por ejemplo, jugo de
frutas, miel, etc.)

Métodos analiticos para determinacion de vitaminas y aditivos Identificacion de materias
colorantes solubles en agua por cromatografia en capa delgada (por ejemplo, bebidas
analcohdlicas)

2. ANALISIS DE ALIMENTOS (Trabajo Especial)
Se selecciona algunos para hacer una serie de determinaciones, cuyos resultados deben ser
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interpretados a los efectos de discutir su calidad, genuinidad, etc. segun corresponda.
Aceites o grasas comestibles: Determinacion del indice de saponificacion, de la acidez
libre, del color por espectrofotometria, del indice de perdxido

.Leche vacuna: determinacion de la densidad, contenido en grasa (método
butirométrico), acidez total, contenido en proteinas.

Jugos de frutas: Determinacién de acidez total, indice de refracciéon, contenido en
sélidos totales, contenido en azicares totales y azicares reductores (método de Eynon-
Lane), contenido en &cido benzoico

Alimentos carnicos (carme, embutidos, etc.): Determinacién de humedad, grasa total
(método gravimétrico), proteinas (método de Kjeidahl), cenizas totales y cloruro de
sodio.

Namero de estudiantes

Se considera conveniente que el nimero de estudiantes no supere los 12 en las clases
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