1. IDENTIFICACION.
Materia: LABORATORIO DE ANALISIS DE
ALIMENTOS
Cadigos: SIRE: 6044 EIQ: IQ-ET17
Prelacion: 1Q-5017, IQ-ET21
Ubicacion: Electiva
TPLU: 0-0-4-2
Condicion: Electiva
Departamento: Operaciones Unitarias y Proyectos
2. JUSTIFICACION

de proceso industrial.

Cerca del 85% de los alimentos consumidos por el hombre esta ligado a algun tipo

Por lo antes expuesto se ve la importancia que tiene formar

profesionales capacitados para desarrollar y/o aplicar diversos métodos de analisis a las
diferentes materias primas y/o productos alimenticios.

3.

REQUERIMIENTOS.

Se recomienda haber cursado las materias Ciencia de los Alimentos.

OBJETIVOS.

GENERALES

Ensefiar a los estudiantes las principales técnicas de analisis de alimentos.

ESPECIFICOS

Llevar a la practica los conocimientos dictados en la teoria.
Conocer las técnicas para la determinacion de los componentes de los alimentos.
Conocer el manejo y utilizacion de equipos usados en el analisis de alimentos.

CONTENIDO PROGRAMATICO

PRACTICA N°O

Normas de Seguridad, Precauciones en el Laboratorio.




PRACTICAN°1

Determinacion de Humedad.
Se analizara en los siguientes productos:
Granos, Frutas, Productos Lacteos, Harinas, Vegetales.

PRACTICAN® 2

Determinacion de carbohidratos

Se analizara el contenido de azlcares en:
Caria de Azlcar, leche,

y el contenido de almidén en:

yuca, papa, harinas.

PRACTICA N 3

Determinacion de proteinas en ciertos productos, tales como:
Productos lacteos, cereales y sus derivados, productos carnicos y subproductos.

PRACTICAN® 4

Determinacién de grasas.

Se analizara el contenido de aceite en semillas como por ejemplo: tartago, ajonjoli
maiz, algodon.

y el contenido de grasas en leche, aguacate y productos lacteos.

PRACTICAN® 5

Determinacion de: indice de acidos grasos, cenizas, indice de yodo, indice dg
saponificacion, indice de refraccion, volumen de sélidos solubles e insolubles.

PRACTICAN® 6

Determinacién de vitaminas en productos tales como frutas, vegetales, alimentos parg
infantes.

PRACTICAN® 7

Determinacion de sulfatos
Se analizard en productos tales como harinas para medir posible indice de
adulteracion.

PRACTICAN® 8

Determinacion de fibras y cenizas en frutas, vegetales, y cereales.




PRACTICAN® 9

Tratamiento de oscurecimiento
Enzimatico y no enzimatico. (Browning).
Caramelizacién en productos como en manzana, cambur, lechuga, platano.

PRACTICA N° 10

Determinacién de consistencia:
Se analizaran diversos productos alimenticios.

PRACTICA N° 11

Control de calidad en frutas y vegetales.
Se analizaran productos elaborados como: mermeladas, encurtidos, etc.

PRACTICA N° 12

Control de calidad en cereales.
Se analizaran productos elaborados como: harinas, productos de panaderia, etc.

PRACTICA N° 13

Control de calidad en lacteos.
Se analizaran productos elaborados tales como, quesos, yogur, mantequilla, helados,
etc.

PRACTICA N° 14

Control de calidad en bebidas.
Se analizaran productos elaborados tales como, vinos, bebidas refrescantes, etc.

PRACTICAN® 15y 16

Disefio de nuevas précticas y/o visitas a industrias de alimentos.

METODOLOGIA.

Cuatro (4) horas de préacticas semanales, con explicaciones complementarias y

previas a la practica.

RECURSOS.

Laboratorio de Procesamientos de Alimentos, reactivos , material de vidrio , equipos,
etc.




©

EVALUACION.

e Cada practica sera evaluada mediante interrogatorios y discusiones sobre la practica
del momento.

e Se debera presentar un informe por cada practica.

e Desempefio del alumno en el laboratorio.
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