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Asignatura:


Análisis de alimentos
Código:


TQ534
Créditos académicos:
3
Campo de formación:
Específica
Intensidad semanal:
Teórica: 
1 Hora




Práctica: 
5 Horas

OBJETIVOS GENERALES:  
Aprobado el curso, el estudiante estará en capacidad de: 

· Conceptuar y obtener resultados de los diferentes métodos que se utilizan para los análisis fisicoquímicos de alimentos.
· Conceptuar sobre el análisis sensorial de los alimentos
· Conceptualizará con base a los resultados de laboratorio sobre el estado de conservación, adulteración y alteración de los alimentos.

· El estudiante mediante la ejecución de prácticas representativas y  la complementación teórica podrá dictaminar sobre la calidad de los productos alimenticios en forma integral.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS POR UNIDADES:

UNIDAD No 1
RELACIÓN DE LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Y BROMATOLOGÍA CON LA NUTRICIÓN, LA TECNOLOGÍA Y EL ANÁLISIS DE ALIMENTOS.

1. Aportar criterios sobre análisis de alimentos como instrumento de control de calidad de los mismos.

2. Conceptuar sobre la definición de los alimentos, condiciones para que un producto reciba el calificativo de producto alimenticio.

3. Estimar las diferentes fuentes de contaminación y así valorar las normas de higiene utilizadas en la elaboración y manipulación del producto alimenticio.

UNIDAD No 2 
ANÁLISIS CUANTITATIVO Y CUALITATIVO EN EL ANÁLISIS DE LOS ALIMENTOS.

1. Comprender la importancia de una adecuada y representativa toma de muestra. 

2. Analizar y utilizar técnicas de laboratorio que suministren criterios de comparación de los resultados obtenidos.

3. Dar una información básica sobre las distintas técnicas y normas que existen para el control de los alimentos siguiendo las recomendaciones de organizaciones y comités de control.

UNIDAD No 3 
ANALISIS SENSORIAL

1. Definir los diferentes atributos que poseen los alimentos.

2. Conocer las técnicas mas usadas para el análisis sensorial de los alimentos.

UNIDAD No 4

NORMATIVIDAD Y REGULACIONES
1. Conocer la normatividad que regula a los alimentos desde sus características fisicoquímicas y microbiológicas hasta su procesamiento y comercialización.

UNIDAD No 5

LECHE

1.
Comprender las técnicas básicas y aplicables al estudio de dicho alimento.

2. Conocer las diferentes normatividades respecto a la calidad de este alimento.

3. Definir sobre las diferentes clases de leche su composición y calidad higiénica.

UNIDAD NO 6
DERIVADOS LACTEOS

1. Conceptuar sobre los diferentes derivados de la leche su composición y forma de elaboración.

2. Determinar los decretos sobre condiciones de calidad de la leche y sus derivados.

3. Analizar las diferentes materias primas utilizadas en la producción de derivados lácteos.

UNIDAD No7
SUSTANCIAS GRASAS.
1. Definir las sustancias grasas y sus principales derivados.

2. Analizar los lípidos comestibles como aporte importante de energía.

3. Describir los procesos Químicos de su composición y su función en el organismo.

UNIDAD No 8
CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

1. Definir los diferentes tipos de carne y derivados.

2. Investigar las normas del ICONTEC en lo que se refiere a aditivos en productos cárnicos.

3. Concluir con base en la elaboración la calidad y buenas prácticas de manufactura.

UNIDAD No 9
HARINA Y DERIVADOS

1. Investigar las normas  en lo que refiere a los agentes mejoradores.

2. Conocer los procesos de obtención de los productos.

3. Conocer e identificar los principales cereales harinas y derivados que se utilizan en la alimentación del hombre.

UNIDAD No 10
CONSERVAS Y JUGOS DE FRUTA

1. Evaluar el valor alimenticio de las conservas y frutas y el valor nutricional aportado al organismo.

2. Comparar las diferentes composiciones químicas de algunas frutas.

3. Conocer las diferentes normas ICONTEC que se refiere a  los diferentes jugos y conservas.

UNIDAD No 11
MIEL Y PRODUCTOS APICOLAS
1. Describir la composición y las propiedades del producto. 
2. Evaluar las diferentes características de los productos apicolas,  su calidad  y el aporte nutritivo.
3. Conocer los requisitos que deben cumplir estos alimentos.
UNIDAD No 12
AGUA ENVASADA
1. Describir los tipos de agua, sus procesos y sus orígenes.
2. Conocer las características fisicoquímicas que debe cumplir el agua envasada según la legislación vigente.

3. Conocer y aplicar los diferentes análisis para caracterizar el agua.
UNIDAD No 13
PANELA
1. Describir la composición y las propiedades del producto. 

2. Evaluar las diferentes características de los productos similares,  su calidad  y el aparte nutritivo.

3. Conocer los requisitos que deben cumplir estos alimentos (Reglamento técnico).

UNIDAD No 14
VINO, AGUARDIENTES Y LICORES
1. Definir los diferentes tipos de vinos y licores en general. 

2. Conocer la normatividad vigente

3. Estudiar los procesos de obtención del producto.
CONTENIDO:
CONTENIDO TEORICO.

El programa se divide en catorce (14)  unidades, así:

UNIDAD No 1. RELACIÓN DE LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Y BROMATOLOGÍA CON LA NUTRICIÓN, LA TECNOLOGÍA Y EL ANÁLISIS DE ALIMENTOS.
UNIDAD No 2. ANÁLISIS CUANTITATIVO Y CUALITATIVO EN EL ANÁLISIS DE LOS ALIMENTOS.

UNIDAD No 3.  ANALISIS SENSORIAL

UNIDAD No 4. NORMATIVIDAD EN EL CAMPO DE LOS ALIMENTOS.

UNIDAD No 5. LECHE

UNIDAD NO 6. DERIVADOS LACTEOS

UNIDAD No 7. SUSTANCIAS GRASAS.
UNIDAD No 8. CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

UNIDAD No 9. HARINA Y DERIVADOS

UNIDAD No 10. CONSERVAS Y JUGOS DE FRUTA
UNIDAD No 11. MIEL Y PRODUCTOS APICOLAS
UNIDAD No 12. AGUA ENVASADA
UNIDAD No 13. PANELA
UNIDAD No 14. , VINOS, AGUARDIENTES Y LICORES
Los subtemas y sus tiempos de duración son los siguientes:
	SEMANA
	UNIDAD
	TEMAS

	1
	
	Presentación del curso. 

	2
	1


	Definición de alimento.

Valor calórico y nutricional de los diferentes grupos de alimentos.

Diferencia entre alimento y producto alimenticio.

Normas y estamentos que rigen la industria de alimentos.

Adulteración, alteración.

DURACIÓN: 2 Horas

	3
	2
	Definición de análisis de alimento.

Importancia de la toma de muestra.

Adecuación y loteo de la muestra.

Materias primas.

Manejo. Análisis próximo
DURACIÓN: 1 Hora

	4
	3
	Análisis sensorial.

Atributos de los alimentos.

Pruebas y técnicas de análisis sensorial.

DURACION: 2 HORAS

	5
	4
	Normatividad.

Decreto 3075 sobre Buenas Prácticas de Manufactura. Normas Técnicas, reglamentos.

DURACION: 2 HORAS

	6
	
	Primer parcial.

	6
	5
	Definición de leche.

Composición.

Descripción de su tecnología.

Decretos  que rigen su calidad.

Clases de leches.

DURACIÓN: 2 Horas

	7
	6
	Definición de derivado lácteo.

 Tecnología para la obtención.

Decretos  que rigen su calidad.

DURACIÓN: 1 Hora.

	8
	7
	Clasificación de los diferentes aceites y grasas comestibles.

Tecnología de obtención.

Características químicas que los diferencian.

Aceites vegetales y animales.

Decretos  que rigen su calidad.

DURACIÓN: 2 Horas

	9
	
	Segundo examen parcial

	9
	8
	Clasificación de los diferentes tipos de carne.

Tecnología de elaboración.

Toma de muestra.

Decretos  que rigen su calidad.

DURACIÓN: 2 Horas

	10
	9
	Diferentes materias primas para la obtención de harinas.

Descripción del proceso de obtención.

Conocimiento de los derivados de las harinas.

Elaboración.

DURACIÓN: 2 Horas

	11
	10
	Descripción de los diferentes derivados de la fruta.

Proceso tecnológico de elaboración. Normas.

Descripción de materia prima y conservartes.

DURACIÓN: 1 Hora

	12
	
	Tercer examen parcial

	13
	11
	Definición del producto miel de abeja.

Composición química de la miel.

Características de los derivados
Proceso de obtención de la miel de abeja.
Normas ICONTEC.

DURACIÓN: 2 Horas.

	14
	12
	Características del agua.

Tipos de aguas envasadas. Análisis recomendados

Legislación vigente.

Duración: 2 horas

	15
	13
	Proceso de obtención de la panela. Definición de panela.

Materias primas.

Propiedades alimenticias del producto.

Legislación.

Análisis recomendados.

Duración: 2 horas

	16
	14
	Tipos de vinos.

Clasificación de los licores.

Procesos de preparación del producto.

Legislación.

Análisis recomendados.

Duración: 2 horas


CONTENIDO PRACTICO.

Las prácticas de laboratorio se dividen en  catorce prácticas así: 
	SEMANA
	LABORATORIO
	OBJETIVOS
	ENSAYOS

	2
	ANALISIS PROXIMO. PRIMERA PARTE
	Conocer los análisis de tipo preliminar que brindan una aproximación desde el punto de vista nutricional.
	Determinación de humedad o sustancias volátiles.
Determinación de cenizas o material mineral. Determinación de carbohidratos.


	3
	ANALISIS PROXIMO. SEGUNDA PARTE
	Conocer los análisis de tipo preliminar que brindan una aproximación desde el punto de vista nutricional
	Determinación de Nitrógeno (Proteína). 
Determinación del extracto etéreo o grasa bruta.

	4
	ANALISIS PROXIMO. METODOS INSTRUMENTALES
	Conocer los análisis de tipo preliminar que brindan una aproximación desde el punto de vista nutricional
	Determinación de Nitrógeno (Proteína). Método instrumental.

Determinación del extracto etéreo o grasa bruta. Método instrumental.

	5
	ANÁLISIS DE LA LECHE


	Reconocer la importancia de las técnicas de análisis fisicoquímicos utilizadas para evaluar la calidad de la leche
	pH Materia Grasa (método Gerber) Extracto seco total. Acidez Ensayo del azul de metileno (prueba de la reductasa). Cenizas          

Densidad Prueba de la Fosfatasa alcalina.

Prueba del alcohol.

Presencia de formaldehído.

Ensayo de la peroxidasa.

Peróxidos.

Cloruros (Cualitativo y cuantitativo)

Presencia de almidón y harinas.

Presencia de azúcar.                  

Identificación de hipocloritos, cloraminas y dióxido de cloro.

Pruebas cualitativas para ácido salicílico y dicromato de potasio

DURACIÓN: 10 Horas

	6
	LECHES
	Análisis de leches mediante muestras problema.
	Los análisis indicados según el Docente

	7
	VISITA TECNICA
	Conocer una central lechera.
	

	8
	DERIVADOS LÁCTEOS


	Evaluar la técnica de elaboración de los diferentes derivados y así determinar bajo parámetros de análisis el proceso.
	pH                               Grasa

Acidez                        Humedad

DURACIÓN. 5 Horas



	9
	SUSTANCIAS GRASAS 


	Reconocer la importancia de las técnicas fisicoquímicas estandarizadas para análisis de grasas y aceites alimenticios.


	Características organolépticas

Densidad

Índice de refracción 

Índice de saponificación

Índice de yodo 

Índice de esteres

Prueba de elaidina

Índice de Reicher Meissl

Índice de Polenske

Materia insaponificable.

Índice de acidez

DURACIÓN: 5 Horas

	10
	CARNES Y DERIVADOS CARNICOS
	Cuantificar el contenido de Nitritos, almidón, y otros productos por medio de análisis para así valorar el producto.


	Humedad                 Cenizas

Nitritos

Almidón

DURACIÓN: 5 Horas

	11
	HARINAS Y DERIVADOS 


	Enumerar algunos ensayos fisicoquímicos para establecer la calidad de diferentes productos a base de harina.


	Humedad                      Agentes mejorantes

Cenizas                          Bromatos y yodatos.                           Agentes blanqueadores

pH
DURACIÓN: 5 Horas

	12
	JUGOS Y BEBIDAS
	Familiarizarse con las técnicas de análisis fisicoquímicos utilizando para evaluar la calidad de los juegos de fruta y sus derivados.


	Densidad 

Índice de refracción

Extracto seco

Colorantes artificiales
Acidez.

pH

Sacarosa

Vitamina C

DURACIÓN: 4 Horas

	13
	VISITA TECNICA
	Conocer una planta procesadora de frutas.
	

	14
	MIEL Y PRODUCTOS APICOLAS

	Caracterizar a través de los análisis fisicoquímicos las características de la miel.
	Acidez libre.

Humedad.

pH

Azucares reductores.

Sacarosa.

Hidroximetilfurfural (HMF).

DURACIÓN: 5 Horas

	15
	PANELA
	Determinar por medio de los análisis fisicoquímicos la calidad de la panela respecto a su tratamiento y conservación.
	Humedad.
Azucares reductores y no reductores.

Cenizas.

Colorantes artificiales.

SO2
DURACION: 4 HORAS

	16
	VINOS
	Evaluar la calidad de una muestra de vino, por medio de técnicas de análisis fisicoquímicos oficializados.
	Grado alcohólico.
Acidez total.

Extracto seco total.

Acidez volátil

Acidez fija.

Colorantes artificiales.

Azucares reductores.

Cenizas.

Alcalinidad de las cenizas.

Duración: 5 horas.


METODOLOGÍA: 
Explicación, por parte del docente, de los conceptos teóricos fundamentales en cada tema desarrollado.  Preparación por parte del docente y de los alumnos de las prácticas de laboratorio con la entrega de la Guía anticipada a la práctica.

Trabajo grupal en el desarrollo de la práctica.

Revisión discusión y análisis de resultados entre el Docente y los alumnos de los resultados de las practicas de laboratorio.
Se dispone de cuatro horas de consulta durante las cuales los alumnos deben aclarar dudas con el profesor.

EVALUACIÓN:  
Parte teórica (Valor 60 %): Tres evaluaciones parciales escritas, cada una de las cuales representa el 15% de la nota definitiva de la asignatura.  Un examen final escrito, que representa el 15% de la nota definitiva.
Parte práctica (Valor 40 %): Conformado por la calificación del cuaderno de laboratorio, Informes de laboratorio, quices y resultados de  examen a muestras problema. 
BIBLIOGRAFÍA BASICA:

· Kirk R. S.; Sawyer R.; Egan H. Composición y análisis de alimentos de Pearson. Segunda edición en español. Compañía Editorial Continental. México 2.005777 p.   [664.07 K59]. Número de unidades existentes: Uno.
· Manual de Laboratorio de Análisis de Alimentos. Carlos Humberto Montoya Navarrete
· Leyes, Decretos, Resoluciones y norma para la Republica de Colombia asociada a los alimentos.

BIBLIOGRAFÍA COMPLEMENTARIA:   

· BERNAL DE RAMÍREZ, I.  Análisis de Alimentos.  Santa fe de Bogotá: Academia Colombiana de Ciencias Exactas, Físicas y Naturales, 1993. 313 p. Número de unidades existentes: Uno.
· Baltes, Werner. Química de los Alimentos. Editorial Acribia S.A. Quinta edición 476 p. [664.07 B197]. Número de unidades existentes: Dos.
· Normas y procedimientos reglamentarios de la industria de alimentos. Cámara de industria de alimentos. ANDI. Actualización noviembre de 2003. Número de unidades existentes: Uno. (Laboratorio de Análisis de Aguas y Alimentos)
· KAIRUZ, D. C. Introducción al estudio de la composición de los alimentos. Colección Julio Carrizosa Valenzuela. Bogota: Academia Colombiana de ciencias exactas, físicas y naturales. 162 p. Bogota 2.001 [664.07 K13] Número de unidades existentes: Uno.
· FENNEMA, OWEN R. Química de los alimentos. Editorial Acribia S. A.  España 2000  1258  P. Segunda edición. [664.00154]. Número de unidades existentes: Cuatro.
· Badui D. Salvador. Química de los Alimentos. Editorial PEARSON ADISON WESLEY. Cuarta edición. 716 P. [664.07 B138]. Número de unidades existentes: Uno.

· Fox Brian A.; Cameron Allan G. Ciencias de los alimentos, Nutrición y Salud. Editorial Limusa S.A. México 457 p. [641.302 F791].  Número de unidades existentes: Uno.

· Miller D. Dennis. Química de los Alimentos. Manual de Laboratorio. Editorial LIMUSA WILEY. Primera  edición. 176 P. [664.07 M647 E.3]. Número de unidades existentes: Tres.

· MATISSEK, R; SCHNEPEL, F,; STEINER, G. Análisis de los alimentos: Fundamentos-Métodos-Aplicaciones. Editorial Acribia S.A. España 1992. 416 P. [ 664.07 M427]. Número de unidades existentes: Uno.
· ASTIASARAN A. A; MARTINEZ H. J. Alimentos: Composición y propiedades. Editorial McGraw-Hill Interamericana de España, S.A.U.  2000  364  P. [641.3]. Número de unidades existentes: Uno.
· Nielsen S., Suzanne. Análisis de los Alimentos. Manual de Laboratorio. Editorial Acribia S.A. Primera edición. 160 p. [664.07 A532]. Número de unidades existentes: Dos.
· Carpenter Roland P.; Lyon David H.; Hasdell Terry A. Análisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de alimentos. Editorial Acribia S.A. Segunda edición. México 191 p.  [664.07 O72 C295]. Número de unidades existentes: Uno.

· TAMPO, D; HARTEMANN, P.; MOLL, M. Aguas envasadas. Editorial Limusa S. A. DE C.V.  México  1999  203  P. [663.61 T159]. Número de unidades existentes: Dos.

· Vaclavik, Vickie A.; Fundamentos de ciencia de los alimentos.  España: Editorial Acribia, S.A., [2002] [664.V119]. 485 p. Número de unidades existentes: Uno.

· PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el análisis de alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza (España) 1976. 331 p. [664.07 P361]. Número de unidades existentes: Uno.

· SALFIELD, J. R. Practicas de ciencia de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza (España) 1977. 154 p. [664.07 S163]. Número de unidades existentes: Uno.
· GAVIRIA, S. L. ; CALDERON, G. C. Manual de métodos analíticos para el control de calidad en la industria alimentaría Instituto Colombiano de normas técnicas, 1988. 142 p. [664.07 G283]. Número de unidades existentes: Seis
· ICONTEC. Normas .Decretos del ministerio de salud en materia de los alimentos tratados.

· HART, F.L.y FISHERS.H.L Análisis moderno de los alimentos, editorial Acriba 1971 619 p. [664.07]. Número de unidades existentes: Uno.
· ALVARADO J. DE D.; AGUILERA J. M., Métodos para medir propiedades físicas en la industria de alimentos. Editorial Acribia S.A. España 2001 [664 A 472. F.U.A.A.*]
· CHARLEY H.  Tecnología de alimentos. Procesos químicos y físicos en la preparación de alimentos. Editorial Limusa 2001. [664 CH474 F.U.A.A*.] 
