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Departamento: TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 

 
Objetivo de la asignatura: 

 
Al finalizar el curso, el estudiante estará en capacidad de realizar las 

determinaciones físicas y químicas, cualitativas y cuantitativas de los principales 
constituyentes de los alimentos, conociendo los fundamentos teóricos de las mismas, así 
como estará en capacidad de seleccionar los métodos adecuados según las características 
físicas y químicas del sistema a objeto de estudio. Además de interpretar los resultados de 
los análisis relacionándolos con situaciones que puedan presentarse en las actividades de 
investigación, desarrollo de nuevos productos y producción de alimentos.  

 
Contenido Programático: 
 

 Técnicas de seguridad en el laboratorio. Fundamentos en métodos Volumétricos. 
 

- Práctica 1: Manejo de Balanza analítica. Preparación y normalización de soluciones 
de uso común en análisis de alimentos (1 período de 6 horas). 
 

 Tema 1:  Métodos de muestreo, preparación y conservación de la muestra. 
Secuencia de las determinaciones. Conceptos estadísticos (2 horas). Problemas (2 
horas). 

 
- Práctica 2: Aplicación de programas (softwares) estadísticos básicos en análisis de 

alimentos (1 período de 6 horas) 
 

 Tema 2: Determinaciones comunes a los productos alimenticios envasados. 
Fundamentos de los métodos: densimétricos, refractométricos, polarimétricos y 
reológicos. Aplicación a la identificación y/o certificación de calidad de productos 
alimenticios (2 horas). Problemas (2 horas). 
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 - Práctica 3: Determinaciones comunes a los productos envasados. Gravedad 
específica, índice de refracción: (sólidos solubles) y fase estructural. 

 
 - Práctica 4: Medidas de viscosidad, consistencia y textura en alimentos 

(Prácticas 2 y 3 en un período de 6 horas) 
 

 Tema 3: Fundamentos de análisis espectrofotométrico. Aplicación en la 
determinación de pigmentos y de compuestos no coloreados (2 horas). Problemas (2 
horas). 

 
- Práctica 5: Espectrofotometría en alimentos: carotenoides totales y nitritos. (1 

período de 6 horas) 
 
Tema 4: Constituyentes de los alimentos. Análisis próximo. Tabla de composición 

de los Alimentos. Cambios de base. Determinaciones gravimétricas: humedad y 
cenizas. Importancia. (2 horas). Problemas (2 horas). 

 
- Práctica 6: Determinación de humedad y de cenizas totales (1 período de 6 horas). 

 
 Tema 5: Análisis de cenizas. Cenizas solubles e insolubles en agua y en ácido. 

Alcalinidad de las cenizas (2 horas). Problemas (2 horas). 
 

- Práctica 7: Análisis de cenizas. Determinación de calcio, y fósforo. (1 Período de 6 
horas). 

 
 Tema 6: Proteínas. Determinación de nitrógeno total (2 horas). Problemas (2 horas). 

 
- Práctica 8: Determinación de nitrógeno total (proteína cruda). Método de Kjeldahl, 

MicroKjeldah y métodos automatizados. Ventajas y desventajas. Criterios de 
selección (1 período de 6 horas). 
  

 Tema 7: Extracto lipídico. Solubilidad de los lípidos. Métodos de extracción por 
solventes (2 horas). Problemas (2 horas). 
 

- Práctica 9: Determinación de extracto lipídico. Métodos: continuo y discontinuo. 
Ventajas y desventajas (1 período de 6 horas). 

 
 Tema 8: Acidimetría y pH. Acidez total y volátil. Sistemas buffer en los alimentos 

(2 horas). Problemas (2 horas). 
 

- Práctica 10: Determinación de acidez total, acidez volátil, acidez fija y pH. 
Preparación de soluciones amortiguadores (1 Período de 6 horas). 
 

 Tema 9: Aditivos en alimentos. Determinación de Vitamina C, cloruros y dióxido 
de azufre (2 horas).  Problemas (2 horas). 

 
- Práctica 11: Determinación de compuestos naturales y aditivos por métodos 

volumétricos: Vitamina C, cloruros y dióxido de azufre (1 Período de 6 horas). 
 Tema 10: Análisis físico y químico del agua para la industria de alimentos. 
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- Práctica 12: Análisis físico y químico del agua en las industrias de alimentos (1 

período de 6 horas). 
 

 Tema 11: Algunas características físicas y químicas de los aceites y las grasas: 
Identificación y caracterización (2 horas). Problemas (2 horas). 
 

- Práctica 13: Análisis de grasas: índice de refracción, yodo, saponificación y 
peróxido. (1 Período de 6 horas). 
 

 Tema 12: Determinación cuantitativa de carbohidratos, azúcares totales y 
reductores, almidón, pectina, fibra cruda y fibra dietaria (2 horas). Problemas (2 
horas). 
 

- Práctica 14: Determinación cuantitativa de fibra cruda, fibra dietaria, azúcares 
reductores y totales. Método de Lane-Eynon (1 Período de 6 horas).  
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