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OBJETIVOS

El programa se estructura en tres partes bien diferenciadas. La primera de ellas hace
referencia a conceptos generales del Control de Calidad de los alimentos, teniendo en cuenta las
diferentes etapas del mismo. En la segunda, se da una visién general de los tipos de técnicas
analiticas mas utilizadas en la industria alimentaria, haciendo hincapié en su utilidad en los
diferentes tipos de alimentos. El dltimo capitulo recoge los andlisis de los componentes de los
alimentos, en sus aspectos generales, diferentes tipos de determinaciones y técnicas para cada

uno de ellos.
Los objetivos de la asignatura a alcanzar por el estudiante son:

-Comprender el fundamento de los distintos analisis quimicos, sensoriales e instrumentales
empleados en el control de calidad de los alimentos.

- Ser capaz de asociar los distintos tipos de andlisis a realizar en los alimentos en base a sus
caracteristicas particulares y su composicién.

-Ser capaz de seleccionar las técnicas analiticas més adecuadas para el control de calidad de los
alimentos en base a los diferentes métodos estudiados, las necesidades de la industria y/o la

administracién.

- Saber interpretar el significado de los resultados obtenidos en los anélisis realizados.



JISIS Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

leo I. INTRODUCCION

,VIA 1.- Conceptos generales del Control de Calidad
7 Calidad y Control de Calidad: Definicién y objetivos. Componentes de la calidad.

Métodos de seleccidn y evaluacion de la Calidad. Concepto de Calidad Total.

_TEMA 2.- Técnicas de muestreo
Técnicas de muestreo. Definiciones de: lote, partida, porcién y muestra. Tratamiento de
la muestra. Interpretacion de resultados.

WEMA 3.- Normas de buena fabricacién.
Analisis de riesgos y control de puntos criticos. Buenas practicas de laboratorio.
Normalizacidén. Serie [SO-9000.

TEMA 4.- Control de proceso y producto acabado.
Fases de elaboracion y envasado. Determinaciones rapidas. Comprobacién de férmula.

Capitulo II. TECNICAS ANALITICAS

TEMA 5.- Medidas reolédgicas.
Determinacidn de la viscosidad. Caracterizacidn reoldgica de fluidos. Viscosimetros.

TEMA 6.- Medida del color
Sistemas précticos de especificacién de colores. Transformacién de unos sistemas a
otros. Medida practica del color. Control automatico.

TEMA 7.- Medida de textura
Meétodos objetivos y subjetivos. Clasificacién de las caracteristicas sensoriales de la
textura. Perfil de textura. Instrumentos de medida.

TEMA 8.- Evaluacion de propiedades funcionales.
Capacidad de retencion de agua. Formacién de espumas. Formacién de emulsiones.

Formacioén de geles. Capacidad ligante

TEMA 9.- Métodos enzimaticos
Aplicaciones. Métodos inmunoquimicos. Aplicaciones.

TEMA 10.- Andalisis sensorial
Definicidn y aplicaciones del andlisis sensorial. Bases del desarrollo de métodos
sensoriales. Metodologia general. Seleccién del tipo de prueba. Disefio estadistico.

Capitulo III. ANALISIS DE LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

TEMA 11.- El agua en los alimentos
Meétodos de medida del contenido en agua. Principios fundamentales y comparacién de
métodos. Calidad del agua de bebida.

TEMA 12.- Analisis de lipidos
Métodos basados en la extraccién continua y discontinua. Fraccionamiento del

insaponificable. Indices de calidad y estabilidad.
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=2 TEMA 13.- Anilisis de proteinas v _sustancias nitrégenadas no proteicas.
- Principios fundamentales de determinacion de proteinas y aminodcidos. Métodos
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quimicos y fisicos. Reacciones colorimétricas. Sustancias nitrogenadas no proteicas
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A A I‘ EMA 14.- Analisis de hidratos de carbono

Métodos cualitativos e identificativos. Métodos cuantitativos: fisicos, quimicos,
biolégicos.

TEMA 15.- Determinacién de elementos minerales
Métodos de mineralizacién. Separacidn, extraccién y concentracién de elementos.

Meétodos de medida de macro y microelementos.

TEMA 16.- Anilisis de vitaminas
Extraccion y determinacién de vitaminas liposolubles ¢ hidrosolubles. Separacién e
identificacién por H.P.L.C. Métodos enzimaticos y microbioldgicos.

TEMA 17.- Analisis de aditives
Separacion, purificacion e identificacion de los aditivos.

TEMA 18.- Analisis de productos carnicos
TEMA 19.- Anilisis de productos de la pesca

TEMA 20.- Analisis de cereales v derivados

TEMA 21.- Andlisis de la Miel v productos de confiteria

TEMA 22.- Analisis de aguas potables y embotelladas

TEMA 23.- Analisis de la leche v productos lacteos

TEMA 24.- Anilisis de bebidas refrescantes, zumos y concentrados

TEMA 25.- Analisis de frutas y hortalizas
TEMA 26.- Analisis de bebidas alcohélicas
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