Facultad de Ciencias Naturales, Exactas y de la Educacion
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Tipo de actividad: Laboratorio(QCA372L) Créditos: 1
Nombre: Laboratorio de Quimicade Alimentos. Intensidad Horaria: 3 Horas semanales.
Requisitos: Correquisitos: QCA372

Introduccion

Considerando que € estudiante a este nivel ya se encuentra familiarizado con la quimica analiticay con € equipo
habitual en un laboratorio quimico, se llevard a cabo e estudio y andlisis quimico cualitativo y cuantitativo de los
constituyentes de diversos alimentos con el fin de evaluar la calidad de los mismos y su estado de conservacién. Los
conceptos impartidos en la clase tedrica sobre |0s principios relacionados con el alimento propiamente dicho, sus
caracteristicas y propiedades bioguimicas y fisicoguimicas y sobre los métodos de andlisis de los aimentos, le
permitird elegir la metodologia adecuada para adaptarla a las condiciones que se presenten durante su préctica
experimental einterpretar correctamente | os resultados analiticos.

Objetivo General

Adquirir conocimiento y habilidad en la aplicacion de algunas técnicas para la determinacion cualitativay cuantitativa
de los principal es constituyentes de los alimentos. Estudiar y aplicar los andlisis necesarios para realizar un control de
calidad en alimentos frescos y procesados.

Contenido
Paralograr |os objetivos propuestos en el trabajo de laboratorio, se realizaran las siguientes préacticas:
Andisis Proximo

* Determinacion de humedad o sustancias vol il es.

* Determinacion de cenizas (material mineral) y del extracto etéreo (grasa bruta).
 Determinacion de nitrégeno (proteina).

* Determinacion de fibra bruta.

* Seminario discusion de los resultados de andlisis proximo.

Otros andlisis fisicoquimicos para Productos Alimenticios Frescos y Procesados
» Grasasy aceites

* Lechey productos | acteos

* Jugos de frutas

* Harinas

* Productos cérnicos

* Bebidas alcohdlicas

* Alimentos azucarados
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