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DOCTORADO EN INVESTIGACION QUIMICO BIOLOGICA

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Analisis de alimentos

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

El andlisis de los Alimentos en investigacidon quimico bioldgica juega un papel relevante
ya que se ocupa del desarrollo, uso y estudio de los procedimientos analiticos para
evaluar las caracteristicas de alimentos y de sus componentes, lo que permite la toma de
decisiones en relacion a aspectos de inocuidad,seguridad y propiedades organolépticas
Al existir un gran nimero de técnicas analiticas para determinar una propiedad particular
diferentes alimentos, es necesario que el profesinal involucrado en la investigacion quimico
biol6gica tenga los conocimientos de los métodos clasicos e instrumentales aplicables al
andlisis y elegir el mas adecuado en cada caso. Todo lo anterior en un marco de ética,
responsabilidad y compromiso social a favor de la sustentabilidad.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO Y UNIDAD DE COMPETENCIA

OBJETIVO: Habilitar en los métodos clasicos e instrumentales aplicables al andlisis de los
alimentos, asi como la identificacion de problemas analiticos asociados al tipo y origen de
matriz alimentaria a evaluar. Todo ello fundamentado en el conocimiento tedrico y
metodologico de las técnicas analiticas y métodos instrumentales avanzados utilizadas
gue integren conocimientos previos de quimica analitica, analisis instrumental y los
métodos oficiales aplicados en la ciencia de los alimentos relacionados a la investigacion
quimico biologica.

UNIDAD DE COMPETENCIA: El estudiante analiza y evalua propiedades fisico-quimicas
de los alimentos con fundamento en conocimientos tedricos y metodoldgicos, aplicando
técnicas analiticas y métodos instrumentales avanzados; determina la inocuidad
alimentaria; discute y concluye acerca de resultados obtenidos en la realizacién de
proyectos de investigacion quimico biolégica, con responsabilidad, honradez, integridad y
el compromiso con el método cientifico, todo ello en el marco de la ética, la responsabilidad
y compromiso social a favor de la sustentabilidad.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES TEMAS

UNIDAD 1

Muestreo

Objetivos particulares




El estudiante analizara los procedimientos adecuados en cantidad y calidad para la
obtencion de las muestras de matrices alimentarias en el marco de la investigacion
guimico bioldgica
Temas
Caracteristicas y tipos de muestra.
Métodos de muestreo.
Toma de muestra.
Conservacion.
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UNIDAD 2

Fundamentos de métodos fisico y quimicos de andlisis de alimentos

Objetivos particulares
El estudiante adquirira los conocimientos més actuales relacionados los fundamentos de
los métodos fisicos y quimicos empleados en el andlisis de alimentos empleados en la
investigacion quimico bioldgica.

Temas

1. pHy acidez titulable
2. Agua en los alimentos
2.1. Actividad de agua
2.2. Humedad
Solidos totales
Andlisis de cenizas
Andlisis de fibra cruda y carbohidratos
Andlisis de grasas
Andlisis de proteinas
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UNIDAD 3

Métodos espectroscéopicos y cromatograficos aplicados al analisis de alimentos

Objetivos particulares
El estudiante adquirird los conocimientos mas actuales relacionados los fundamentos y
aplicacion de los métodos espectroscipicos y cromatograficos empleados en el analisis
de alimentos empleados en la investigacion quimico biolégica.
Temas
Principios basicos de espectroscopia
Espectroscopia UV-Visible
Cromatografia de liquidos de alta resolucion
Cromatografia de gases
Espectroscopia de masas
Caracterizacion de proteinas

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
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Andlisis de material bibliografico en relacion a la composicion de diferentes alimentos y
las estrategias de muestreo empleadas

Discusion dirigida sobre el material bibliografico en realcién al impacto de la humedad y
la activida de agua en la investigacion y el desarrollo de alimentos

Lectura y analisis de articulos indexados relativo al uso o implementacion de técnicas
analiticas avanzadas para el andlisis de una matriz alimentaria en desarrollo.

Presentacion en seminarios de casos de estudios de analisis instrumentales avanzados
en la investigacién quimico bioldgica enfocada al desarrollo de alimentos funcionales e
inocuos

EQUIPO NECESARIO

. Computadora.

. Canon.

. Biblioteca

. Archivos multimedia.

. Material didactico (Revistas cientificas)

. Plataforma Eminus

. Plataforma virtual

. Fuentes de consulta (tradicionales y digitales)
. Equipamiento de laboratorio
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REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso)

Codex alimentarius. FAO/OMS. http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
revisada por Ultima vez 27/02/2021

Norma Oficial Mexicana NOM-086-SSA1-1994 Bienes y Servicios. Alimentos y Bebidas
no Alcohdlicas con Modificaciones en su Composicidon. http://www.economia-
noms.gob.mx/normas/noms/1996/086-ssal.pdf revisada por Gltima vez 27/02/2021



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/

Otros Materiales de Consulta:

Medical

Food

Science:

Free medical

journals.

https://www.gfmer.ch/Medical journals/Food science.htm Revisado el 27/02/2021

The future in food safety. http://www.fao.org/3/CA3247EN/ca3247en.pdf revisado por

atima vez 20/02/2021

EVALUACION

SUMATIVA

Aspecto a Evaluar

Forma de Evaluacion

Evidencia

Porcentaje

Presentacion en forma de

seminarios de andlisis de

articulos y de estudios de
casos

Claridad

Presentacion adecuada:
imagenes y texto.
Contenido
suficiente.
Manejo correcto de
lenguaje técnico

tedrico

Presentacion en
aula

30 %

Reportes escritos

Presentacion adecuada:
imagenes y texto.
Contenido
suficiente.
Manejo correcto de
lenguaje técnico
Manejo correcto de la
ortografia.
Originalidad

tedrico

Reporte escrito

20 %

Discusiones grupales en
el aula

Congruencia en
elaboracion de
argumentos.
Suficiencia de
contenido.

Manejo correcto de
lenguaje técnico

Participacion en aula

10 %

Dos examenes escritos

Respuestas correctas de
acuerdo a la rubrica
correspoendiente

Examen escrito

40 %

Total

100 %



http://www.gfmer.ch/Medical_journals/Food_science.htmRevisadoel27/02/2021
http://www.fao.org/3/CA3247EN/ca3247en.pdf

