Facultad de Ciencias § iment.
. niversida e Huelva
00 ®
de Huelva ®
DATOS DE LA ASIGNATURA
Titulacion: Licenciado en Quimica Plan: 2004
Asignatura: Analisis Agroalimentario Cédigo:
Créditos Totales LRU: 4,5 Teoricos: 3,0 | Practicos: 1,5
Créditos Totales ECTS 4,1 Teoricos: 2,7 Practicos: 1,4
. Analisis de alimentos. Criterios de calidad. Analisis de
Descriptores (BOE): - N
contaminantes en alimentos
Quimica y
Ciencia de
los )

Departamento: Materiales | Area de Conocimiento: Quimica Analitica

Prof. JC

Vilchez

Martin
Tipo: : . : . 1o
(troncal/obligatoria/optativa) optativa Curso: 40 Cuatrimestre: | 2° Ciclo: | 20

PROFESOR/ES E-mail Ubicacion Teléfono
Responsable: M@ Angeles Fernandez Recamales recamale@uhu.es Facult_ad de CC. 959 219958
Experimentales
Otros:
Direccion
pagina WEB
de la
asignatura

DOCENCIA EN EL CURSO 2010-2011

La asignatura de Analisis Agroalimentario proporciona al alumno conocimientos basicos y aplicados
sobre los alimentos, especialmente desde la perspectiva del control de calidad y seguridad alimentaria.
En este curso el alumno adquiere los criterios para realizar e interpretarlos analisis quimicos que
conllevan, junto con otros datos, a un 6ptimo control de calidad tanto en materias prima como en
productos intermedios y finales de la produccion industrial de alimentos. Estos conceptos son
fundamentales para su formacion académica basica y para la formacion de los profesionales quimicos
en sus distintos perfiles, dado el volumen de actividad del sector agroalimentario en los distintos
ambitos geogréficos.
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- Profundizar en los aspectos especificos del andlisis quimico aplicado a productos
agroalimentarios, a lo largo de las etapas de muestreo, preparacion de la muestra, obtencién
de la sefial analitica y tratamiento de datos.

- Describir los componentes (bio)quimicos de los alimentos, su importancia nutricional y la

necesidad de su control analitico

Conocer los principales métodos usados en el andlisis y control de los alimentos de tal

manera que, a partir del entendimiento de los fundamentos de los mismos, el alumno sea

capaz de: elegir aquel que resulte mas adecuado para hacer cierta determinacién en una
situacion dada; hacer modificaciones sin afectar la exactitud de los resultados; y manejar los
datos y resultados obtenidos.

- Diferenciar los tipos de muestras y muestreo, pretratamiento de la muestra y técnicas
analiticas utilizables en alimentos.

- Familiarizarse con los sistemas de gestion de la calidad y la probleméatica de su implantacion
en la industria agroalimentaria.

Objetivo General -
de la Asignatura:

- Conocer los Sistemas de garantia de la calidad de alimentos. Sistema APPCC

- Conocer los aspectos especificos del andlisis quimico aplicado a productos

agroalimentarios, a lo largo de las etapas de muestreo, preparacion de la muestra,
obtencion de la sefial analitica y tratamiento de datos.

- Comprender el papel del andlisis quimico de los alimentos asi como el del analisis
sensorial en la garantia de calidad (higiénico-sanitaria, nutricional y sensorial) de los
alimentos.

- Capacidad para demostrar el conocimiento y comprension de las técnicas de andlisis
aplicadas a alimentos

- Capacidad de seleccion del método de analisis de alimentos adecuado a los fines
perseguidos y las posibilidades reales.

- Evaluacion, interpretacion y sintesis de datos e informacién quimica en alimentos

- Llevar a cabo procedimientos estandares de laboratorios de analisis de alimentos

- Interpretacion de datos procedentes de observaciones y medidas en el laboratorio

- Reconocer y valorar las caracteristicas quimico/analiticas y de calidad en los alimentos de
nuestra dieta

- Comprension de los aspectos cualitativos y cuantitativos de los problemas en andlisis de
alimentos

Competencias y
destrezas teérico-
practicas a
adquirir por el
alumno:

INSTRUMENTALES:

- Capacidad de analisis y sintesis

- Capacidad de organizacion y planificacion
- Comunicacion oral y escrita

- Conocimiento de la lengua inglesa

. .. - Capacidad de gestion de la informacién
Contribucion al

desarrollo de
habilidades y

PERSONALES:
- Trabajo en equipo

destrezas - Habilidades en las relaciones interpersonales
Genéricas: - Razonamiento critico
- Compromiso ético
SISTEMICAS:
- Aprendizaje auténomo
- Iniciativa y espiritu emprendedor
- Motivacion por la calidad
Prerrequisitos: Se requieren cocimientos de quimica general, bioquimica y andlisis quimico.
Recomendaciones

Haber cursado la asignaturas de Quimica Analitica
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BLOQUE I: INTRODUCCION Y CONCEPTOS GENERALES
TEMA 1. GENERALIDADES
TEMA 2. IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS

TEMA 3. LA QUIMICA ANALITICA Y LOS ALIMENTOS

BLOQUE Il: METODOLOGIAS ANALITICAS DE ALIMENTOS
TEMA 4. MUESTREO EN ALIMENTOS
TEMA 5. PREPARACION DE MUESTRA EN ALIMENTOS

TEMA 6. METODOS ANALITICOS

Bloques

Tematicos: TEMA 7. DETERMINACIONES GENERALES

TEMA 8. CARBOHIDRATOS.

TEMA 9. PROTEINAS Y AMINOACIDOS.

TEMA 10. GRASAS Y SUSTANCIAS ACOMPANANTES.

TEMA 11. OTROS COMPONENTES NATURALES.

TEMA 12. ADITIVOS ALIMENTARIOS Y SUSTANCIAS TOXICAS.

TEMA 13. INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS.

TEMA 14. TRATAMIENTO E INTERPRETACION DE DATOS

Competencias a
adquirir por (Anexo 1)
Bloques Tematicos
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Temario Teorico y
Planificacion
Temporal:

1. GENERALIDADES
Definicién de alimento. Clasificacién de alimentos. Los nuevos alimentos. La industria alimentaria: relaciones con
otros campos. Clasificacion de la industria alimentaria.

2. IMPORTANCIA DE LOS ALIMENTOS

Generalidades sobre la composicion de los alimentos. Impacto de las operaciones industriales y la manipulacion de
los alimentos sobre su composicién. Principales riesgos y amenazas asociados al consumo de alimentos.
Organismos relacionados con los alimentos. Reglamentaciones. Cédigo alimentario

3. LA QUIMICA ANALITICA Y LOS ALIMENTOS
Control de calidad de los alimentos. Seguridad alimentaria. Andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC):

4. MUESTREO EN ALIMENTOS
Introduccion. Procedimientos previos a la toma de muestra. Caracteristicas de las muestras. Procedimientos de
toma de muestra. Tipos de muestra en el control oficial. Analisis de muestras reglamentarias. Marco normativo.

5. PREPARACION DE MUESTRA EN ALIMENTOS

Introduccién: Caracteristicas de los tratamientos de preparaciéon de muestra. Submuestreo: Homogenizacion.
Reducciéon del tamafio de muestra. Tratamientos de conservacion: Métodos fisicos y quimicos. T2 de
almacenamiento. Desecacion. Separaciones no cromatogréaficas, aplicaciones frecuentes en analisis de alimentos:
Extraccién de lipidos (Extraccion con disolventes -SL y LL-). Eliminacién de proteinas. Eliminacion de materia
colorante (Extraccion en Fase Sdélida -SPE-). Eliminacion de materia organica. Dealcoholizaciéon. Métodos
modernos de preparacion de la muestra.

6. METODOS ANALITICOS

Métodos analiticos usuales. Métodos oficiales de analisis de alimentos. Regulacion y Normas. Requisitos de los
métodos de andlisis de alimentos. Métodos especiales de andlisis de alimentos: sensores (enzimaticos e
inmunolégicos), automatizados, instrumentales, olfatometria inteligente (nariz electrénica). Métodos modernos de
analisis de alimentos.

7. DETERMINACIONES GENERALES:
Densidad. Agua. Residuo seco. Cenizas. Fibra.

8. CARBOHIDRATOS.
Introduccion. Determinacion de mono y oligosacaricos: métodos cromatogréaficos, polarimétricos, refractométricos,
quimicos y enzimaticos. Determinacion de polisacéridos: almidén y pectina.

9. PROTEINAS Y AMINOACIDOS.

Introduccion. Caracterizacion de proteinas. Determinacion del contenido proteico total: método Kjeldahl. Separacion
de proteinas: métodos cromatograficos y electroforéticos. Determinacion de aminoacidos: métodos
cromatograficos.

10. GRASAS Y SUSTANCIAS ACOMPANANTES.
Introduccién. Determinacion del contenido total: método Soxhlet. Determinacion del contenido en grasa de la leche.
Caracterizacion de grasas y aceites: métodos quimicos(indices), espectroscopicos, cromatograficos y enzimaticos.

11. OTROS COMPONENTES NATURALES.
Introduccién. Determinacion de alcoholes. Determinacion de éacidos organicos. Determinacién de vitaminas.
Determinacion de la actividad enzimatica. Determinacién de minerales. Determinacién de compuestos bioactivos.

12. ADITIVOS ALIMENTARIOS Y SUSTANCIAS TOXICAS.

Introduccién. Determinacion de conservantes. Determinacion de edulcorantes. Identificacién de colorantes.
Determinacion de otros aditivos. Sustancias toxicas en alimentos. Control analitico de tédxicos, residuos y
contaminantes en alimentos.

13. INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS.
Conceptos generales y fundamentos tedricos del andlisis sensorial. Los sentidos como instrumentos de andlisis.
Atributos sensoriales y la forma en que se perciben Tipos de pruebas usadas en el andlisis sensorial.

14. TRATAMIENTO E INTERPRETACION DE DATOS

Tratamiento estadistico basico. Interpretacion de resultados analiticos. Andlisis multivariante. Aplicacion de la
quimiometria en alimentos: caracterizacion y diferenciacion de alimentos, origen, fraudes, etc. Obtencién de
informacion util.

Planificacion temporal
Se dedicara 1 hora para cada una de las unidades 1-7. Para las unidades 8-14 se dedicara 2 horas a cada una.




Facultad de Ciencias

Y Universidad de Huelva
o0 ®
deHuelva o
- Determinacion de acidez en leche.
- Determinacion de cloruros en carne.
Temario Practico Y - Determinacion de proteinas en queso por el método Kjeldahl.
Planificacion Determinacion del indice d xid .
- Determinacion del Inaice de peroxidos en aceite.
Temporal: nact inclice de perox '
- Determinacion de fenoles totales en vino.
Planificacién temporal
SEGUN CALENDARIO DE PRACTICAS. Se realizaran tres sesiones practicas de 5 horas

1. Imparticion de clases teéricas (clase magistral). Los recursos utilizados son la pizarra,
proyector de transparencias, proyecciones con ordenador y fotocopias de apoyo con figuras,
esquemas y tablas. Las clases se desarrollan de manera interactiva con los alumnos,
discutiendo con ellos los aspectos que resultan mas dificultosos o especialmente interesantes
de cada tema.

, 2. Imparticion de clases de problemas. Se resuelven problemas tipo, haciendo hincapié en la
Metodologia comprensién del mecanismo de resolucién y resaltando la relacion de los problemas con
Docente aplicaciones précticas.

Empleada: L o ) o _

3. Realizacién de clases préacticas (laboratorio). Los alumnos/as aplicaran lo aprendido en las
clases tedricas proponiendo un trabajo sobre la tematica de la asignatura que después deben
llevar a cabo en el laboroatorio.

4. Realizacién de actividades académicas dirigidas. Trabajo tutorizado con grupos reducidos
donde el profesor/a orienta a los estudiantes para la realizacion de actividades que les
ayuden a reforzar y asimilar los contenidos de la asignatura.

;s - Sesiones tedricas X Presentaciones PC X Diapositivas
Teécnicas
Docentes: Transparencias Sesiones practicas X Lectura de articulos X
(marcar con X lo que
proceda) Visitas / excursiones Web especificas X Otras (indicar)
La calificacion final de la asignatura se obtendra con los siguientes sumandos:

1. Calificaciéon obtenida en el examen final de la asignatura. Supondra el
20% de la calificacion de la asignatura. El examen constara de cuestiones
tedrico-practicas.

Criterios de 2. Calificacién obtenida en la realizacién del trabajo practico de laboratorio y

Evaluacién: en la evaluacion del informe de resultados (supondra el 60 % de la
calificacién final de la asignatura). Se evaluara la asistencia a las

(detallar) practicas, la actitud y aptitud de alumno/a en el laboratorio, asi como los
resultados obtenidos

3. Calificacion obtenida por la exposicién del trabajo practico realizado en
equipo y otras actividades académicas dirigidas (supondra el 20 % de la
calificacion de la asignatura)
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HERSCHDOERFER, S.M. Quality Control in the Food Industry. 22Ed. Academic Press. 1986.
Volumen 1, 2,3y 4.

NIELSEN, S.S. Food Analysis. 32ed. Aspen. Gaithersburg. 1998

NOLLET, L.M. Hanbook of Food Analysis. Vol. 1, 2 y 3. Marcel Dekker. New York. 2004

[ . LEES, R. Analisis de los alimentos: Métodos analiticos y de control de calidad. Ed. Acribia. 1991.
Bibliografia MATISSEK, R., SCHNEPEL, F.M., STEINER, G. Analisis de los Alimentos: Fundamentos,
Fundamental: métodos, aplicaciones. Ed. Acribia. 1999.

Métodos Oficiales de Analisis de los Alimentos. AMV. Ed. Mundi Prensa. 1994.

PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para analisis de alimentos. Ed. Acribia. 1993.

SANCHO, J., BOTA, E. DE CASTRO, J.J. Introduccién al analisis sensorial de los alimentos.

Ediciones de la Universidad de Barcelona, 1999.

(indicar las 5 mas
significativas)

http://www.aoac.org/AOAC “Official Methods of Analisis”

www.codexalimentarius.net
www.europa.eu.int

Bibliografia
Complementaria: www.fao.org
P - www.who.int
(incluir, si procede www.mapya.es
WWW.MSC.es

paginas Web) . . .
www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca

www.juntadeandalucia.es/salud

Horas de trabajo del alumno (ver tabla ECTS)

Presencial Estudio Examen

AAD Otros .
, o , . o ; incluyendo | TOTAL
Teoria | Problemas | Practicas | Teoria | Problemas | Practicas | (especificar) | Trabajos preparacién

21 15 22,5 11,25 9 8,3 22,5 109,5

(Anexo 2)

(AAD = Actividades Académicas Dirigidas)

CRONOGRAMA (Anexo 3)
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ANEXO 1 (ejemplo)
Competencias a adquirir por Blogues Tematicos
La siguiente Tabla recoge las capacidades (columna primera) a adquirir por el estudiante en las distintas unidades

tematicas (fila primera) de la asignatura. En cada una de las unidades tematicas se entienden incluidas todas las

actividades derivadas de la docencia teodrica, practica y dirigida.

Bloque Il
Bloque | METODOLOGIAS
Capacidad INTRODUCCION | Alin oS PF
Conocimiento y
comprensién de X X
conceptos basicos
Planificacion del X
trabajo
Analisis y discusion de
bibliografia X X
Analisis y discusion de X
datos
Resolucion de
problemas X
Trabajo en equipo X X
Compromiso ético y/o X
ambiental
Destreza técnica X X
Otras .....
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Anexo 2 (ejemplo)

Relacion de Actividades Académicas Dirigidas para |  a asignatura de Quimica, de ler. curso de Ldo. en

Ciencias Ambientales
Se realizaran segin el cronograma, para las distintas sesiones. Las AAD se realizaran sobre los distintos bloques
tematicos de la asignatura, y l6gicamente contribuiran de manera significativa a alcanzar las competencias indicadas

en los bloques temaéticos.

D1. Resolucién de Cuestiones Tedricas y Problemas extraidos de la Bibliografia: de los manuales disponibles en la

Biblioteca, el estudiante extraera aquellos problemas que le resulten interesantes, los resolvera y expondra en clase.

D2. Elaboracion de temas de actualidad relacionados con los alimentos y la industria agroalimentaria : se buscaran

temas actuales relacionados con los contenidos de la asignatura, de tal manera, que los estudiantes comprendan la

importancia de este tipo de asignaturas en esta Titulacion.
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ANEXO 3 (ejemplo)
Cronograma orientativo (se indica la temporizacion de la asignatura por semanas)
Unidades tematicas:
(B1) Bloque 1: Introduccién (Temas 1 al 3): 3h
(B2) Bloque 2: Metodologias analiticas en alimentos (Temas 4 al 7): 4h; (Temas 8 al 14): 14 h
Dedicacion presencial (incluye actividades dirigidas)
Actividad S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 S13 S14 S15
Clases de teoria B1 B1 B2 B2 B2 B2 B2 B2 B2 B2 B2
Clases practicas
Actividades D1 D2 D3 D3 D3
dirigidas

Seqgln consta en la tabla de adaptacion ECTS de primer curso:

Clases tedricas: 21 horas

(S1, S2, S3... : semana 1, semana 2, semana 3...)

Universidad de Huelva

Clases laboratorio: 15 horas, segun horario (posibilidad de practicas intensivas 4 h durante 3 dias en la semana. La fecha de comienzo de las préacticas queda pendiente

de la coordinacién con otras asignaturas practicas)

Actividades Académicas Dirigidas: 9 horas.
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Dedicacion no presencial (segun consta en la tabla de adaptacion ECTS de primer curso)

Actividad Horas S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 S13 S14
Totales
Estudio de
3 22,5 0,5 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2
teoria
Estudio de
problemas
Estudios de 3 3
o 11,25 VER CUADRANTE DE PRACTICAS DE LA TITULACION
practicas
Examenes
) 22,5
incluyendo 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2,5
preparacion




