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Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia (LINA)
Métodos modernos de analisis quimico
Datos Generales
1. Nombre de la Asignatura 2. Nivel de formacién 3. Clave de la Asignatura
Métodos modernos de

andlisis quimico Licenciatura 13304

4. Prerrequisitos 5. Area de Formacion 6. Departamento
Andlisis microbiolégico, Basica Particular Depto. de Quimica
Andlisis de alimentos Obligatoria pto.

7. Academia 8. Modalidad 9. Tipo de Asignatura
Caracterizacion de alimentos Mixta Curso/Laboratorio

10. Carga Horaria
Teoria Practica Total 11. Créditos
64 48 16 5

Contenido del Programa

12.Presentacion
El alumno conocera y aplicara los conceptos fundamentales de la espectroscopia que son utilizados
en la identificacién y cuantificacién de componentes de los alimentos. El alumno conocerd y aplicara
los conceptos fundamentales de la cromatografia de liquidos y gases. El alumno conocera y aplicara
los métodos mecanicos usados para caracterizar los alimentos en funcién de la textura,
comportamiento reoldgico y color. El alumno conocera otros métodos empleados en el analisis de los
alimentos como la caloria diferencial de barrido, resonancia magnética, y microscopia electrénica.

13.- Objetivos del programa

Objetivo General

El alumno conocerd y aplicard técnicas modernas de analisis para identificar y cuantificar los
diferentes componentes quimicos presentes en los alimentos.

14.-Contenido
Contenido tematico sintético

|. Espectroscopia

a. UV-visible

b. Infrarrojo

C. masas

Il. Cromatografia

a. Cromatografia de liquidos

b. Cromatografia de gases (gases/masas)
IIl. Métodos mecanicos de andlisis de alimentos
a. Andlisis de textura

b. Reologia de alimentos

c. Colorimetria

IV. Otros métodos

a. Calorimetria diferencial de barrido

b. Microscopio electrénico de barrido

c. Resonancia magnética
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15. Modalidades del proceso ensefianza-aprendizaje
Curso presencial

Presentacion o exposicién del docente

Presentacion o exposicion del alumno

Investigacion documental

Laboratorio

Elaboracion de Proyectos

16. Modalidades de evaluacién
Examenes 60%

Tareas e investigacion 10%
Practicas de laboratorio 15 %
Proyecto final 15%

17.- Bibliografia

Methods of Analysis of Food Components and Additives. Semih Otles. CRC, Taylor & Francis
Group, LLC, 2005

Instrumental Methods in Food Analysis. J.R.J. Paré and J.M.R. Bélanger. Elsevier, 1997 (Ultima
edicion)

Spectral Methods in Food Analysis: Instrumentation and applications. Magdi M. Mossoba. Marcel
Dekker Inc., 1999 (Ultima edicién)

Otros materiales

18. Campo de aplicacion profesional
Industrias de alimentos
Laboratorios certificados en el analisis de alimentos

19.- Lugar y fecha de su aprobacion

Guadalajara, Jalisco. Agosto 2023.

20.- Instancias que aprobaron el programa

Este programa fue aprobado por los miembros de la Academia Alimentos y Biotecnologia, en
cumplimiento a lo establecido en la fraccion IV del articulo 65 de la Ley Orgéanica, fraccién |y el
articulo 8 del Reglamento General de Evaluacion y Promocion de Alumnos.
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