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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0002550/2023, referente al Programa de la asignatura
“Andlisis de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Analisis de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comisién de Asuntos Académicos emite el despacho N° 338/23 en el que se sugiere
Aprobar el Programa de la asignatura “Analisis de los Alimentos” de la carrera de Ingenieria en
Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la VIII® Sesion Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 23 de octubre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes-
el despacho N° 338/23 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “ANALISIS DE LOS
ALIMENTOS” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008), el que se incorpora como Anexo
de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
“
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Dra. Claydia Marcela MENDEZ dra Liliana GRENON

Secretaria Consejo Directivo gnte anse_j Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultac qe Cienciag Exactas,
Quimicas y Naturales icas y Natdrales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimientp-de-tafesgluci 3 onoraple Consejo Directivo de la
FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso “¢" de la Ordenanza N° 001/9
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

Periodo | |
2023-2026
PROGRAMA DE: ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
. ANO QUE SE DICTA: 4 (cuarto afio) CARGA HORARIA: 105 hs
PORCENTAJE DE FORMACION TEORICA: 43 % -
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 57 %
PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién): 2008
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: Mgter. Cruz Nancy
CARGO Y DEDICACION: Profesor Adjunto Exclusiva
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Cruz Nancy Elizabeth Profesor adjunto Semiexclusiva (10 h)
2) Lopez Gabriela Gisela Profesor JTP Simple Interino (10 h)
3) Ferreyra Dario Profesor JTP Exclusiva (10 h)
i REGIMEN DE - REGIMEN DE
| DICTADO EVALUACION
‘ Curso
| Anual Cuatrimestre 1° X PROMOCIONAL
| Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° SI X NO
|
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Dra. LU ONSEJO DIrl.:L'TWU PRESIUENTE CONSEJO DIRECTIVO
SECHE TARIA F;J srcias Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,
Facultad d'-_fl:‘_;':. Naturales Quimnicas y Naturales
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA
Semana 1 ly2 Introduccion — Proceso Analitico
Semana 2 3 Meétodos utilizados en el Anilisis de Alimentos
Semana 3 4 Contenido Acuoso
. Semana 4 5 Cenizas y Minerales
Semana 5 Primer Parcial Teérico y Practico
r
Semana 6 6 Compuestos Nitrogenados — Proteicos y No Proteicos
Semana 7 7 Lipidos y materia grasa
Semana § 8 Hidratos de Carbono
Semana 9 Segundo Parcial Tedrico y Practico
Semana 10 9 Compuestos Indicadores sobre técnicas de transformacion
Semana 11 10 Aditivos utilizados en alimentos
Semana 12 11 Métodos Especiales en alimentos
5 &
Semana 13 Trabajo Integratorio
Semana 14 Tercer Parcial Teoérico y Practico
Semana 15 Recuperatorios

Las clases constan de clases tedricas y practicas. Las clases practicas se dividen en 10 clases de trabajos
practicos en el laboratorio y 3 clases de coloquios de resolucion de problemas.
Con una carga horaria semanal de: 2 clases tedricas de 1,5 horas cada una y 1 clases de trabajos practicos

de 4 horas.

o

Facuftad
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Jufmicas y Naturales
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: Dra. SANDFA LILIANA GRENON
Dra, CLAUETR MARCELA MENDEZ PRESILLNTE CONSEJO DIRECTIVO
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La formulacion, el procesado y el almacenamiento de los alimentos deben
estudiarse con métodos que permiten determinar, las propiedades que cons-
tituyen las caracteristicas importantes de los alimentos inocuos y de gran ca-
lidad y establecer las reacciones quimicas y bioquimicas que tienen influen-
cias marcadas en las pérdidas de calidad y/o salubridad de los alimentos.
Esto demanda procedimiento analitico generadores de datos que informen y
sirvan en la solucion de los problemas que se planteen.
Los productos alimenticios se realizan de distintas formas segiin sean los
objetivos que se pretenden. Como, por ejemplo, la determinacion de la com-
posicion quimica de los componentes, obteniéndose con ellos datos regla-
. mentarios funcionales, que complementados con otros pueden informar a su
. 4 ' vez ser acerca de la eficacia nutricional de esos componentes. Parametros
' que proporcionan informacion sobre la calidad o frescura del alimento basa-
dos en técnicas que detectan los posibles indicadores de una degradacion
bioquimica o enzimatica que suponen un peligro paea la salud tanto humana
como animal.
El analisis de alimentos es una herramienta util tanto en el campo de la nu-
tricién como en la investigacion de nuevos productos o en el control de ca-
lidad de los productos procesados.
Todas estas tareas involucran al ingeniero en alimentos, razon por la cual se
justifica el dictado de esta materia ya que esto hace a su formacion integral.

ROR -
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FUNDAMENTACION

Dra. SANDFA LILIANA GRENON &

Dra, CLAUCIA MARCELA MENDEZ PRESILENTE CONSEJO DIRECTIVO
SECRETARIA CONSEJO UIRECTIVI Facultad de Ceencias Exactas,
Facultad de Ciencias Exaclas Quimicas y Naturales
( Quimicas y Naturales UNaM
e UNaM
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OBJETIVOS
Y

COMPETENCIAS
A

DESARROLLAR

General: -
a
Tomar conciencia de la importancia del analisis de alimentos en los distintos aspectos

que lo vinculan con la calidad higiénico sanitaria, nutricional, sensorial y con la nor-
mativa legal.

Brindar conocimientos y habilidades en las técnicas de determinacion cualitativa y
cuantitativas.

Desarrollar una actitud reflexiva hacia el conocimiento que estimule el pensamiento

critico y la formulacion de conclusiones propias, debidamente fundamentadas.

Particulares:

Proporcionar conocimientos sobre el analisis fisico, quimico e instrumental aplicado
a los alimentos. ;

Identificar problemas relevantes y posibles estrategias de resolucién. Capacitar en el
disefio del proceso analitico, cuyo resultado brinde la informacion til al problema
particular que se plantee. ¢

Ofrecer informacion para la seleccion de métodos e interpretacion de resultados.

Profundizar en los aspectos especificos del anélisis aplicado en los productos ali-
mentarios a lo largo de las etapas de muestreo, preparacion de la muestra, obtencion
de resultados y tratamiento de datos.

. Desarrollar la habilidad en el manejo experimental en el laboratorio, la capacidad de

generar protocolos que permitan verificar hipétesis en sistemas alimentarios.

Competencias especificas

CE 1.2 Proyecto, supervision, direccion de ensayos y comprobaciones para determi-
nar la aptitud de materias primas, insumos, productos intermedios, productos finales
Y Sus envases. :

CE 3.2 Normativa legal vigente relacionada con establecimientos, productos y ope-
raciones que involucren la produccion, almacenamiento, transporte, expendio y co-
mercializacion de alimentos y bebidas y sus envases.

Competencias tecnologicas e

CGT 1. Identificacién, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en ali-
mentos.

CGT 4 Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en ali-
mentos.

_Competencias sociales, politicas y actitudinales

CSPA 2. Fundamentos para una comunicacion efectiva.
CSPA 5. Fundamentos para el aprendizaje continye.

) L
o

Dra, SANDRA LILTANA GRENOI.

Dra. CLAUCIA MARCELA MENDEZ PRESIDENTE CO JIRECTIVO
SECReTARIA CONSEJO DIRCCTIVO Facultad de Cien Exactas,
Facultadde Ciencias Exaclas Quimicas y Naturales
Quimicas y Naturales UNaM
UNaM




@nn

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES L (.51
Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
Consejo Directivo

1 Félix de Azara N° 1.552 - Posadas (Misiones) LY N .
W +54 0378- 4435099 Int. 146 FAX 44425414- 3 N T

“1983/2023 - 40 ANOS DT DEMOCRACIA",

ANEXO RESOLUCION CD N° 6 gﬁ o 2 8

.| CONTENIDOS
. MINIMOS

Principales tipos de anélisis en los alimentos.
Procesos analiticos, etapas.

Métodos generales utilizados en analisis de alimentos.
Meétodos especiales.

1)
2)
3)
4)
3)
6)
7)
8)
9)

MODULOS

Principales tipos de analisis en alimentos.

Proceso analitico. ; -

Métodos cominmente utilizados en analisis de alimentos.
Contenido acuoso.

Cenizas y minerales.

Compuestos nitrogenados en alimentos: proteicos y no protelcos
Lipidos y materia grasa.

Hidratos de carbono.

Compuestos indicadores sobre técnicas de transformacion y conservacion de
los alimentos.

10) Aditivos utilizados en alimentos.
11) Métodos analiticos especiales en los alimentos.

D\A MARCEL

NSEJO DIRL cTve Dra. SANDFRA LILIRAA GHE

SECAETARIA CONS o Exactas. PRESIDENTE CONSEJO DIACCTIV
de Cienci /
Fdguitad G2 =0 Naturales Facultad de Ciencias Exactas,
OU'"%NqM Quimicas y Naturales

UNaM
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CONTENIDOS
POR
UNIDAD

L

L]
Introduccion: generalidades sobre la composicion de un producto alimentario.
Principales tipos de analisis en los alimentos; composicin quimica paréntesis inte-
rés y limites), valor nutritivo, calidad higiénica e inocuidad. Qué analisis para qué
productos. Caracteristicas analiticas de productos particulares.

Proceso analitico: etapas. Plan de muestreo. Tipos de muestreos. Aseguramiento
de la integridad de la muestra. Evaluacion de la homogeneidad o de la heterogenei-
dad de un lote. Homogenizacion fina y molienda. Reduccion del tamafio de mues-
tra (procedimientos). Errores de muestreo. Conservacion y almacenamiento. Trata-
miento quimico y enzimatico. Inactivacion enzimatica. Procedimiento para minimi-
zar cambios lipidicos. Técnicas de mineralizacion. Técnicas de solubilizacion y de
extraccion.

Métodos comiinmente utilizados en analisis de alimentos:

Fundamentos y aplicaciones. Densidad. indice de refraccion. Rotacion optica. Vis-
cosidad. Tension superficial. Conductividad de electrolitos. Fotometrias: colorime-
tria visual,espectrofotometria, fotometria de llama, absorcion atémica, fluorime-
tria. Cromatografias. Resonancia magnética nuclear. Métodos reologicos. Electro-
foresis. : Fy

. Contenido acuoso: finalidad analitica. Formas en que se encuentra el agua en los

alimentos. Métodos para determinar el contenido acuoso: métodos de secado, méto-
dos por arrastre con solvente inmiscible. Métodos quimicos. Métodos fisicos: deter-
minacion infrarroja, resonancia magnética nuclear, métodos eléctricos. Sélidos to-
tales (extracto seco).

5. Cenizas y minerales: Finalidades de los analisis. Métodos de mineralizacion: via

seca, via himeda, por microondas, combustion confinada, etc. Contenido de ceni-
zas: estudios realizables sobre cenizas. Métodos generales para determinar compo-
nentes minerales individuales, cuidados especiales en el tratamiento y preparacion
de las muestras. Métodos quimicos, métodos electroquimicos y métodos espectro-
fotométricos.

6. Compuestes nitrogenados en alimentos: Cuantificacion del nitrégeno total y esti-

macion del contenido en proteina bruta. Método de Dumas. Método de Kjeldahl.
Cuantificacion directa de proteinas: métodos espectrof@tométricos. Separacion de
proteinas por electroforesis. Sustancias nitrogenadas no proteicas. Tratamiento de las
muestras. Determinacion de aminoacidos libres. Ensayos de nitrito y nitrato de ori-
gen natural.

Lipidos en alimentos: Finalidad de los analisis. Procedimientos generales para la
extraccion de lipidos: solventes, purificacion de los extractos 'y aparatos. Métodos
gravimétricos. Métodos fisicoquimicos generales: método refractométrico, método
espectrofotométrico, resonancia magnética nuclear. Fraccionamiento de los compo-
nentes lipidicos. Caracteristicas fisicoquimicas de los lipidos totales: indice de re-
fraccion, indice de acidez, indice de saponificacion, indice de hidroxilo, indice de
yodo, fraccion insaponificables.

8. Hidratos de carbono: Preparacion de las muestras. Agentes clarificantes. Determi-

nacion cualitativa de los carbohidratos. Determinacion de mono y oligosacaridos:
procedimiéntos quimicos, métodos cromatogrificos, métodos opticos y métodos

biolégicos. €0mparacion de métodos. De ﬁr}:acién de polisacaridos digeribles.
Almidén,/Dextrinas. Glucogeno. Determingdion de folisacdridos estructurales:

Ura. CLAUDIA MARCELA MENDEZ
SFCBETARIA CONSEJO DIRECTIVO
Facuitad de-Ciencias Exactas,
Quirmnicas y Naturales
UUNaM
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celulosa y otros componentes de la pared celular, pectinas, fibra bruta o cruda y fibra
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dietaria.
; 9. Compuestos indicadores sobre técnicas de transformacién y conservacién de los
; . alimentos: Anélisis de compuestos nitrogenados: lisina disponible, hidroxiprolina,
‘ ! ) proteolisis (nitroégeno solubilizado, nitrégeno basico volatil, nitrégeno amoniacal,

aminas bi6genas, nitrosaminas). Alteracién de lipidos: mecanismos de oxidacion,.
estabilidad y rancidez. Acidez y deteccion de productos de oxidacién. Test de esta-
bilidad. Degradacion de los gliicidos: productos de la ferfhentacion espontanea o di-
rigida (acidez lactica), productos del tratampiento térmico (hidroxim etilfurfural, com-
puestos de Amadori, etc). i

10. Aditivos utilizados en alimentos: Colorantes naturales y sintéticos. Técnicas de
separacion. Determinaciones cualitativas de identificacién. Conservantes, determi-
nacion de los mas utilizados en alimentos: Anhidrido sulfuroso y sulfitos, benzoato,
sorbato, antioxidantes. Tipos de antioxidantes utilizados. Galatos, hidroxianisol e hi-
dréxitolueno butilado. Edulcorantes no nutritivos: sacarina, ciclamato, etc. Otros adi-
tivos.

11. Métodos especiales en alimentos: Consideraciones basicas. Definiciones. Métodos

. enzimaticos: consideraciones generales y usos. Determinacién de la eficacia biolo-
gica de las vitaminas por métodos microbioldgicos. Determinacién del valor nutri-
of . cional de proteinas. Métodos inmunoquimicos, obtencion y deteccion del complejo

antigeno ahticuerpo, métodos de inmunofluorescencia RIA y ELISA, aplicaciones:

en el campo alimentario. "

. ZOAULIA MARCELA MENDEZ
- . ' SECReTARIA CONSEJO DIRECTIVOD

' Facultad de Ciencias Exactas, i
. Quirmicas y Naturales Quimicas y Naturales
UNaM UNaM
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ESTRATEGIAS | Clases teéricas: se transmitiran los conocimientos de los principales métodos
DE 'anallzticj,os aplicados a alimentos, como herramienta fundamental en la solucién

de distintos problemas de la industria alimentaria. Se presentaran distintas si-

APRENDIZAJE | tuaciones que demanden la aplicacién de diferentes criterios para resolverlos.

Se propone trabajar de manera dinamica favoreciendo la participacién activa
de los alumnos, a través de preguntas, discusion e intercambio de enfoques
que apunten a la recuperacion de sus conocimientos previos.

. Los conceptos tedricos se desarrollaran de manera simultanea y complementa-
N ria con el trabajo experimental, y con el planteo y la resolucion de problemas
: de aplicaciop. De esta forma se favorecera el afianzamiento del conocimiento,

la puesta en marcha de criterios y habilidad manual para trabajar en el labora-
torio. 'y

Clases practicas: los alumnos deberan aplicar los conocimientos tedricos para
la realizacion de distintas experiencias, planificar y organizar las actividades
que demandan al buen desempeiio del trabajo en el laboratorio.

Con la elaboracion de los informes de practicos, el alumno debe aprender a
presentar correctamente los mismos, aplicando el método cientifico, indicando
“claramente los fundamentos tedricos, adjetivos, metodologia, empleada, resul-
tados y conclusiones.

Con la finalidad de integrar los conocimientos adquiridos los alumnos realiza-
ran un trabajo integratorio, en el cual deban analizar la composicion cuantita-
tiva de un alimento de su interés, proponiendo las técnicas adecuadas. Este tra-
. bajo simulara la tarea profesional. Con este trabajo se evaluara su desempefio

; i y el grado de integracion de los conocimientos alcanzados.

Clases de Consultas y Tutorias:

A lo largo-del ciclo lectivo se dispondran horarios de consultas y tutorias para
asistir a estudiantes en fase de elaboracién de monografia § en temas que ne-
cesiten afianzar sus conocimientos. ;

Actividades complementarias de soporte al estudiante

Tendran acceso al Aula virtual en donde habra material de consulfa de cada
tema y de las clases dictadas.

"Se tendran actividades interactivas, a fin de que el estudiante pueda evaluar
sus conocimientos al finalizar la unidad.

AMP\R'\’. MENDEZ Dra. SANDFA LitdainA uhtivs

Dra. CLAULI i PRESILENTE CONSEJO DIRECTIVO
FCRETARIA CONSEJO DIRECTIVO 5t o Exiigitng
Sll-;;ifjltl:d]t;tl' Ciencias de*:’.h‘-‘:, chu(l}l:?r}ﬂ\‘ituti ] N.i]l:r.:l‘:...'f.- ]
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SISTEMA
DE
EVALUACION

Evaluacion en proceso. Participacion grupal e individual en las clases tedricas
y clases practicas de laboratorio.

Presentacion y aprobacion de los informes de trabajos practlcos

Aprobacién de los parciales tedrico - practico.

1) El Sistema de evaluacién promocional, exige la aprobacion de los informes
de los practicos realizados y la aprobacion de 3 parciales tedricos practicos,
fijados segun un cronograma al comienzo del cuatrimestre. Un tnico parcial
de recuperatorio donde el alumno puede recuperar los 3 parciales. Los parcia-

-les se aprueban con 60 puntos de acuerdo a la ordenanza del Consejo Superior

nimero 094-11.

2) Para regularizar la materia, se exige un 80% de la asistencia a las clases,

aprobacion de los informes de los practicos y 40 puntos como minimo en los
parciales.

3) El alumno que no ha promocionado la asignatura puede rendir en mesas de
examenes como alumno regular, por medio de una evaluacién escrita sobre
los contenidbs del programa. ‘

REGLAMENTO
DE
CATEDRA

1. ALUMNO REGULAR:

Es aquel que estando en condiciones de cursar la materia, segin el régimen de
correlatividades vigente, tenga el 80% de asistencia de todas las clases y

-apruebe todos los informes de trabajos practicos, deberan presentar un informe

por cada trabajo practico.
2. ALUMNO PROMOCIONAL:

Es aquel que estando er. condiciones de cursar y rendir la materia, segun el
régimen de correlatividades vigentes, tenga el 80% de asistencia de todas las
clases, apruebe los informes de trabajos practicos y ademas tenga aprobado
los parciales tedricos y préacticos.

]

3. ALUMNO LIBRE: "
Es aquel que no cumpla con ia condicion de alumno regular. Todo alumno que
se presenta a rendir la asignatura en condicion libre debera:
1) Aprobar con un puntaje minimo de 6 un examen de trabajos practicos en el
laboratorio, donde desarrollara un trabajo practico completo, que sera tomado
por el equipo de cétedra dentro de los 3 dias anteriores a la fecha del examen.

-2) Rendir un examen tedrico y uno practico correspondiente a un alumno re-

gular.
La aprob fém de lus cvaluaciones practi
tedrico firfal del turno de examenes en £l (

olo tendra validez para el examen
1 el alumno se inscribio.
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