Guia docente 2008/2009

Plan 216 Ing.Tec.Ind. Esp en Quimica Ind.
Asignatura 16276 CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Grupo 1

Aplicar los métodos analiticos en el control de calidad de alimentos en la industria, incluyendo los que permitan
detectar su posible adulteracion o contaminacion. Identificar los distintos aditivos empleados y los tipos de envases
utilizados por la industria alimentaria.

BLOQUE | - GENERALIDADES

TEMA 1.- COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

Hidratos de carbono. Grasas. Proteinas. Vitaminas, minerales y enzimas.

TEMA 2.- ANALISIS BASICO DE ALIMENTOS

Toma de muestras. Determinacion de agua. Determinacién de grasa bruta. Determinacién de fibra bruta.
Determinacién de proteina bruta. Cenizas. Sustancias extraibles no nitrogenadas.

TEMAS.- ADITIVOS

Normas de utilizacion. Clasificacion.Colorantes. Conservantes. Antioxidantes. Estabilizantes. Aromatizantes.
Edulcorantes. Reguladores de pH. Gasificantes. Potenciadores del sabor.

TEMA 4.- MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Biotecnologia alimentaria. Clasificacion de los microorganismos: bacterias, levaduras, hongos, virus. Analisis
microbiolégico.Analisis de peligros y control de puntos criticos (APPCC)

TEMA 5.- CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

Pesticidas: clasificacién. Hormonas y residuos medicamentosos. Micotoxinas. Elementos traza.

TEMA 6.- ENVASES

Envases de hojalata. Envases de aluminio. Envases de vidrio. Envases de materiales plasticos.

BLOQUE Il - DETERMINACIONES ESPECIALES

TEMA 7.- ANALISIS DE GRASAS COMESTIBLES

Preparacion de la muestra. Humedad. indice de acidez. indice de saponificacion. indice de yodo. indice de peroxidos.
Determinacion de la fraccion de esteroles por C.G. Determinacion de compuestos clorados. Reconocimiento de
azufre. Determinacién de acidos grasos por C.G. Determinacién de acidos grasos de cadena corta.
Espectrofotometria de absorciéon U.V.

TEMA 8.- ANALISIS DE CONSERVAS Y SEMICONSERVAS VEGETALES Y DE PESCADO

Espacio libre de cabeza de bote. Peso escurrido. Turbidez. pH. Sélidos solubles. Sedimentos. Hermeticidad del
envase. Recubrimiento de estafio. Porosidad del barniz. Adherencia del barniz. Cloruro sédico. Determinacion de
mercurio.

TEMA 9.- ANALISIS DE VINOS

Ensayos previos de conservacion. Titulo alcohométrico. Acidez total. Acidez volatil. Acidez fija. Acido tartarico total.
Acido lactico. Acido citrico. Acido sorbico. Sulfatos. Anhidrido sulfuroso. Cloruros. Acido benzoico. Azlcares
reductores. Sacarosa. Fosfatos. Calcio, magnesio, hierro, cobre, potasio, sodio. indice de permanganato. Metanol.
Colorantes sintéticos.

TEMA 10.- ANALISIS DE HARINAS

indice de maltosa. Agentes oxidantes. Bromatos y iodatos. Perdxido de benzoilo. Acido ascérbico. Persulfato
amonico. Fésforo.
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TEMA 11.- ANALISIS DE CARNES Y DERIVADOS

Almidén. Fésforo. Cloruros. Azlcares totales, reductores y lactosa. Hidroxiprolina. Nitritos. Nitratos. Tiouracilos.
Sulffitos. Conservantes.
TEMA 12.- ANALISIS DE AGUAS POTABLES

Caracteristicas de las aguas potables. Tipos de analisis. Frecuencia de muestreo. Métodos analiticos de referencia.

1.- Andlisis basico: Determinacion de fibra bruta en pan.

2.- Andlisis basico: Determinacion de grasa bruta, humedad y cenizas en pan.
3.- Andlisis Béasico: Determinacion de proteina bruta en pan

4.- Determinacion de materia grasa y lactosa en leche (normas FIL).

5.- Medida de pH y acidez Dérnick en yogourt.

6.- Determinacién de hidroximetilfurfural y humedad en miel.

7.- Determinacion de azlcares en bebidas refrescantes.

8.- Determinacion de cloruros en salchichas y de acidez en pepinillos.

9.- Andlisis del liquido de conservacion de cerezas en almibar. Estudio técnico de envasado segin BOE.
10.- Determinacion de acidos grasos en aceite de oliva y de girasol.
11.- Determinacion de conservantes: nitritos y nitratos.

Se realizara un examen al final del cuatrimestre. En la calificacion se tendra en cuenta el trabajo realizado en el
laboratorio y los informes de practicas elaborados (20%)y el trabajo tedrico presentado (20%). Se exige una
puntuaciéon minima de 2 en el examen de teoria para poder acceder al aprobado.

"Tecnologia de los alimentos (vol. 1)". J.A. Ordéfiez. Ed. Sintesis (1998)

"Quimica de los alimentos". E. Primo YUfera. Ed. Sintesis (1997)

"Nuevo Manual de Industrias Alimentarias”. I. Cenzano. AMV ediciones (1993)
"Quimica de los Alimentos". S. Badui Dergal. Ed. Pearson Education (1993)
"Quimica Agricola" (vol. lll). E. Primo Yufera. Ed. Alhambra (1982)

Métodos Oficiales de Analisis de Alimentos del Ministerio de Sanidad y Consumo
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