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COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

PROGRAMA DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS |
SEGUNDO ANO
Plan de estudio 2006

Vigente desde el ciclo lectivo 2022

FUNDAMENTACION

En base a los alcances establecidos para el titulo de “Técnico superior en
bromatologia”, los contenidos desarrollados en la asignatura “Analisis de los
alimentos I” resultan ser fundamentales para que los egresados/as puedan
colaborar con juicio critico y criterio profesional tanto en el area de control de
calidad como en el analisis de diversas matrices alimenticias a los fines de
determinar su aptitud higiénica sanitaria y de este modo evaluar los requisitos

legales y comerciales.

Esta asignatura se enfoca en el desarrollo de diferentes técnicas de
analisis fisico - quimico de los alimentos, sus fundamentos tedricos, sus
aplicaciones y la interpretacién de los resultados. Por un lado, se busca que cada
estudiante adquiera destrezas en la aplicacion practica de las técnicas analiticas
generales y especificas para distintos tipos de alimentos; y por el otro, que
desarrolle el criterio necesario para idear y poner a punto técnicas analiticas
adecuadas con distintos fines. Como resultado de la construccion colectiva, el
estudiantado adquirira destrezas y habilidades para la apropiacion del
conocimiento y también la capacidad de aplicacion de técnicas analiticas y
experimentales para alcanzar un desenvolvimiento pertinente y técnico

significativo en el desempefio experimental.

IF-2022-01003131-UN C-SAA(li#CN M

paginal de 6



Anexo 1: Colegio Nacional de Monserrat - Tecnicatura Superior en Bromatologia - Programa de Analisis
de los Alimentos | - Segundo Afo - Plan de estudio 2006 - Vigente desde el ciclo lectivo 2022

OBJETIVO GENERAL

Conocer, comprender y aplicar los métodos de analisis de alimentos mas
relevantes en la practica y a los fines de la fabricacion y comercializacion de
alimentos aptos para el consumo y en cumplimiento de requisitos, aplicando
criterios adecuados al uso o finalidad del analisis que esta siendo objeto de

estudio y aplicacién.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer los métodos de analisis de los alimentos mas utilizados, sus
fundamentos y aplicaciones practicas.

e Desarrollar las capacidades necesarias para el correcto uso de materiales,
reactivos y equipos en el laboratorio.

e Desarrollar el criterio profesional para la toma de decision en la eleccion de
meétodos de analisis, segun ventajas, limitaciones, usos y aplicaciones, de
acuerdo con la naturaleza del problema analitico a resolver.

e Aplicar los procedimientos de estandarizacién y calibracién adecuados de
acuerdo al método analitico a utilizar.

e Desarrollar capacidad de sintesis e integracién de los nuevos conceptos y
contenido a otros previos.

e Desarrollar y aplicar el vocabulario técnico especifico.

e Consultar y utilizar fuentes de informacion técnica confiable para indagar
sobre técnicas de analisis, su aplicacion y reconocimiento.

e Adquirir las habilidades necesarias para la elaboracion de informes claros y
precisos, pudiendo comunicar de manera breve y con el foco necesario y
suficiente del asunto.

e Generar espiritu de trabajo critico y colaborativo en las distintas actividades

propuestas en la asignatura.
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CONTENIDOS

UNIDAD N°1: INTRODUCCION AL ANALISIS DE ALIMENTOS

Conceptos generales de bromatologia. Fraude alimentario.

Determinaciones analiticas. Clasificacion de los métodos segun su
usoffinalidad/objetivo (para que y porque, ej. inspeccion, verificacion de
requisitos, genuinidad, composicién quimica y nutricional). Etapas del analisis:
toma y preparacion de muestras, medicion, calculo e interpretaciéon. Revision de
parametros estadisticos y analiticos para evaluacion de métodos de analisis.
Métodos de analisis: clasificacion por tipos (definitivo, referencia y rutina),
meétodos recomendados. Evaluacion de métodos analiticos, aspectos a tener en
cuenta: parametros practicos y analiticos.

Medidas de Bioseguridad asociadas a las buenas practicas de laboratorio.

UNIDAD N° 2: ANALISIS SENSORIAL

Concepto, finalidades y caracteristicas. Tipos de ensayos (gustos basicos,
triangular, pruebas estadisticas, entre otros). Introduccion al analisis color y

textura (reoldgico). Narices y lenguas electronicas.

UNIDAD N°3: METODOS CLASICOS DE ANALISIS

Contenido de agua y actividad de agua de los alimentos. Conceptos vy
diferencias. Determinaciones de actividad de agua. Humedad: métodos para la
determinacion de humedad, solidos totales, extracto seco y cenizas (totales,
insolubles en agua e insolubles en acido clorhidrico al 10%, alcalinidad en las
cenizas). Definicién, fundamentos, clasificacion, usos y aplicaciones en cada
caso. Desecacion y por arrastre con solvente (trampa de Dean Stark) e
indirectos. Otros métodos para la determinacion de humedad (quimicos): Smith,
Karl-Fischer, usos aplicaciones, diferencias, ventajas y desventajas.
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Densidad: métodos y aparatos para la determinacién de la densidad: densimetro,

picnémetro, aerometros.

Métodos gravimétricos para la determinacion de cenizas, extracto seco, acuoso

y alcoholico (metilico y etilico).
UNIDAD N° 4: METODOS INSTRUMENTALES

Introduccién a los métodos 6pticos. indice de refraccién: fundamentos (ley de
Snell), métodos y aparatos para la determinacién del indice de refraccion.

Refractometro de Abbe, manual y 6leo refractémetro.

Aplicacion de métodos espectroscopicos fundamentados en los diversos tipos
de interaccion radiacion-materia (RMN, IR, UV-Vis) al analisis de alimentos.
Espectroscopia UV-Visible. Revisidon de conceptos fundamentales (Ley de
Lambert y Beer, curvas espectrales y de calibracion). Determinacién de

minerales (IC-masa, absorcion atémica, otros)

Revision de métodos cromatograficos: fundamentos de la cromatografia
Gaseosa (CG), cromatografia liquida de alta presion (HPLC). Usos vy
aplicaciones practicas en la bromatologia (analisis de azucares, aditivos,

plaguicidas, micotoxinas, vitaminas).

Métodos “rapidos”: técnicas de inmuno-ensayo - ELISA usos y aplicaciones

varias, analisis utilizando analizadores automaticos.
UNIDAD N° 5: ANALISIS DE LA COMPOSICION NUTRICIONAL

Proteinas: determinacion de proteinas por el método de Kjeldahl. Determinacién
de nitrégeno basico volatil. Determinaciones cualitativas de NHs. Métodos
extractivos quimicos: Métodos de Biuret, Lowry y Bradford. Métodos extractivos
fisicos: Absorbancia a 280 nm. Turbidimetria. Fluorimetria. Test de ureasa y test
de digestibilidad.

IF-2022-01003131-UN C-SAA%#CN M

pagina4 de 6



Anexo 1: Colegio Nacional de Monserrat - Tecnicatura Superior en Bromatologia - Programa de Analisis
de los Alimentos | - Segundo Afo - Plan de estudio 2006 - Vigente desde el ciclo lectivo 2022

Grasas, determinacion del contenido de materia grasa por técnicas de
extraccion: directa (Método de Soxlhet) y con ataque previo: Ross Gotlieb y
Gerber. Determinacién de las sustancias grasas en distintas matrices de
alimentos. Técnicas de caracterizacion: indice de iodo, indice de saponificacion,

punto de fusion.

Mono- di- (azucares) y poli- sacaridos (almidones y fibra). Determinacion de
glucidos reductores: método de Fheling-Causse-Bonnans modificado.
Determinacion de azucares no reductores. Métodos enzimaticos de analisis.
Determinacion de sustancias no reductoras previa hidrélisis: Almidon. Tincién
por iodo (estructura de granos y observacion del contenido en amiloplastos al
microscopio Optico). Polisacaridos: solubilidad, viscosidad, formacion de geles.
Fibra bruta digestion acida y alcalina.

CRITERIOS DE EVALUACION GENERALES

e El cumplimiento y la responsabilidad en la realizacién de actividades tales
como la presentacion de los informes de los practicos de laboratorio,
seminarios integradores, presentaciones grupales.

e La capacidad de buscar, analizar, sintetizar informacioén vinculada a la
materia, trabajando en forma colaborativa, con argumentos sobre los
aportes de los companeros de clase.

e Claridad, precision y profundidad conceptual; capacidad de analisis,
sintesis e integracién de temas por parte del estudiante.

e Reconocimiento, comprension y relacion de datos, hechos e informacion
presentada.

e Desarrollo de la argumentacion y utilizacion de vocabulario técnico
cientifico adecuado.

e Capacidad de transferencia de contenidos tedricos para la solucién de

situaciones problematicas en la vida practica profesional.
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CARGA HORARIA: 6 horas catedra.
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