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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA
Curso académico: 2020/2021

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo 400509 | Créditos ECTS B
Denominacion < - -
(espafiol) ANALISIS FISICO-QUIMICO
(Diﬁgloé?)'”ac'on PHYSICAL AND CHEMICAL ANALYSIS
' . MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA
Titulaciones
CARNE
Centro FACULTAD DE VETERINARIA
Semestre 1 \ Caracter \Obligatorio
Mddulo Tecnologia y bioguimica de la carne y los productos carnicos
Materia ANALISIS FiSICO—QUiMICO
Profesor/es
Nombre | Despacho | Correo-e | Péagina web
MARIA
TERESA
Ma TERESA ANTEQUERA ROJAS *CIUI2D4 tantero@unexles ANTE UE
RA ROJAS
PEREZ
TRINIDAD PEREZ PALACIOS ) PALACIOS
CIUL: 2S5 |triny@unex.es MARIA
TRINIDAD
MORCUEN
DAVID MORCUENDE SANCHEZ DE
CIUI: 2S5 |demorcuen@unex.es SANCHEZ
DAVID

CIUI: Edificio Contenedor de Institutos Universitarios de Investigacion

Area de £

conocimiento TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Departamento PRODUCCION ANIMAL Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
Profesor

COOFdinE}dOF Ma TRINIDAD PEREZ PALACIOS

(si hay mas de uno)

Competencias*

COMPETENCIAS BASICAS

investigacion.

CB1.- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de

ES
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CB2.- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB3.- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacidn que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

CB4.- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades.

CB5.- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1.- Capacidad de andlisis y sintesis.

CG2.- Capacidad de aprender y aplicar los conocimientos en la practica.

CG3.- Planificacion y gestién del tiempo.

CGA4.- Conocimientos generales basicos sobre el area de trabajo.

CG5.- Comunicacion oral y escrita en lengua castellana.

CG6.-Habilidades de gestion de la informacién (habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes diversas).

CG7.- Capacidad para generar nuevas ideas.

CG8.- Resolucién de problemas.

CG9.- Toma de decisiones.

CG10.- Capacidad de relacién y trabajo en equipo.

CG11.- Capacidad para comunicarse con personas no expertas en la materia.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1.- Saber transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CT2.- Presentar publicamente ideas, problemas y soluciones, de una manera ldgica,
estructurada, tanto oralmente como por escrito.

CT3.- Utilizar las nuevas tecnologias de la informacién como instrumento de trabajo
intelectual y como elemento esencial para informarse, aprender y comunicarse.

CT4.- Manejar y usar habilidades sociales e interpersonales en las relaciones con otras
personas y trabajar en grupos multidisciplinares de forma cooperativa.

CT5.- Tener conocimientos basicos de un segundo idioma, especialmente en aspectos
técnicos relacionados con la Ciencia y Tecnologia de la Carne.

CT6.- Utilizar de forma eficiente un conjunto de recursos, técnicas y estrategias de
aprendizaje que garanticen un aprendizaje auténomo, responsable y continuo a lo largo
de toda la vida.

CT7.- Actualizar el conocimiento en el ambito socioeducativo mediante la investigacidn
y saber analizar las tendencias de futuro.

CT8.- Mantener una actitud de innovacién y creatividad en el ejercicio de su profesién.
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1.2.1.- Conocer las técnicas de muestreo y preparacion de la muestra para su analisis.
CE1.2.2.- Conocer las etapas para abordar el andlisis fisico-quimico de la carne vy
productos carnicos.
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CE1.2.3.- Conocer los principios basicos y los fundamentos de las diferentes técnicas
analiticas para el control de calidad de los productos carnicos.

CE1.2.4.- Conocer el equipamiento de un laboratorio de analisis fisico-quimico de carne
y productos cdrnicos.

CE1.2.5.- Capacitar a los alumnos para que puedan evaluar la idoneidad de las técnicas
analiticas para el analisis fisico-quimico de la carne y productos carnicos.

CE1.2.6.- Ser capaz de aplicar las técnicas analiticas para la determinacién de los
constituyentes de la carne y productos e interpretar los resultados.

CE1.2.7.- Ser capaz de manejar los principales equipos que se utilizan para determinar
los constituyentes mayoritarios y minoritarios de la carne y productos carnicos.
CE1.2.8.- Ser capaz de detectar problemas derivados de la aplicacion de las técnicas de
analisis y de establecer los procedimientos adecuados para corregirlos.

CE1.2.9.- Ser capaz de resolver los problemas planteados mediante la aplicacién del
método cientifico.

Contenidos

Breve descripcion del contenido*
Métodos clasicos de analisis de carne y productos carnicos. Técnicas instrumentales.
Espectroscopia UV/Vis. Cromatografia. Aplicacion de técnicas espectroscépicas al
analisis de carne y productos cdrnicos. Aplicacion de cromatografia de gases y HPLC al
analisis de carne y productos carnicos. Métodos no destructivos para la evaluacion de
la calidad de carne y derivados carnicos.

Temario de la asignatura

BLOQUE 1

Denominacidn del tema 1: Importancia y caracteristicas del analisis de los alimentos
Contenidos del tema 1: Importancia. Concepto y objetivos. Etapas para abordar un
analisis. Atributos necesarios para la aplicacién correcta de métodos de analisis.
Validacion de un ensayo. Muestreo y preparacion de las muestras para su analisis:
BLOQUE 2

Denominacién del tema 2: Métodos clasicos de analisis

Contenidos del tema 2: Gravimetrias. Volumetrias. Clasificacion de métodos
volumétricos. Normas generales para el manejo de instrumentos volumétricos. Calculos
en anadlisis volumétrico. Aplicaciones en el andlisis de carne y productos carnicos.
Descripcion de las actividades practicas del tema 2: Determinacion de cloruros en
distintos productos carnicos. Interpretacién de resultados.

Denominacidon del tema 3: Espectrofotometria visible-UV, IR.

Contenidos del tema 3: Fundamentos. Componentes bdsicos de los equipos.
Aplicaciones al analisis cuantitativo. Aplicaciones al andlisis de componentes de la carne
y productos carnicos.

Descripcion de las actividades practicas del tema 3: Determinacién del grado de
oxidacion lipidica. indice de TBARs. Elaboracién de una curva patrén. Interpretacién de
resultados

Denominacidn del tema 4: Absorcidn y emision atomica.

Contenidos del tema 4: Fundamento. Componentes bdsicos de los equipos.
Aplicaciones al analisis de carne y productos carnicos.

Descripcidon de las actividades practicas del tema 4: Determinacién de sodio en
distintos productos carnicos mediante absorcidn atomica. Interpretacion de resultados.
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Denominacidn del tema 5: Cromatografia. Conceptos generales

Contenidos del tema 5: Definicién. Fases moviles y estacionarias. Procesos de
adsorcion. Particion. Cambio iénico. Parametros utiles en cromatografia en columna.
Analisis cualitativo y cuantitativo. Aplicacion de los conceptos generales al andlisis de
cromatogramas. Técnicas de preparacién de muestras para analisis cromatografico.
Descripcidon de las actividades practicas del tema 5: Fraccionamiento de lipidos
intramusculares mediante extraccion en fase sélida. (SPE).

Denominacidn del tema 6: Cromatografia en capa fina.

Contenidos del tema 6: Deteccién de los componentes. Preparacion de placas.
Disolventes empleados. Cromatografia bidimensional. Cromatografia en columna.
Utilidad en andlisis de componentes de la carne y productos carnicos.

Descripcidon de las actividades practicas del tema 6: Aplicacion de la cromatografia en
capa fina al analisis de carne: Andlisis de fosfolipidos. Identificacién mediante célculo
de Rf.

Denominacidon del tema 7: Cromatografia gas-liquido.

Contenidos del tema 7: Fases moviles y estacionarias. Aparatos. Control vy
programacion de temperaturas. Aplicacion de la GC al analisis de carne y productos
carnicos. Criterios de seleccion. Aplicacidon de la GC-MS y la GC-MS/MS

Descripcion de las actividades practicas del tema 7: Preparacidon de ésteres metilicos
de acidos grasos y determinacidon de acidos grasos mediante cromatografia en fase
gaseosa.

Denominacidn del tema 8: Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC).
Contenidos del tema 8: Consideraciones generales. Aparatos. Aplicacién de HPLC al
anadlisis de componentes de la carne y productos cdrnicos. Criterios de seleccion de
columnas. HPLC-MS y la HPLC-MS/MS.

Descripcidn de las actividades practicas del tema 8: Determinacién de antioxidantes
mediante HPLC en carne de diferentes especies.

Denominacidn del tema 9: Métodos no destructivos de analisis.

Contenidos del tema 9: Clasificacion. Imagenes de Resonancia Magnética (MRI) y
técnicas de visidon por computador para evaluar la calidad de la carne y productos
carnicos. Fundamentos de MRI.

Descripcion de las actividades practicas del tema 9: Analisis individualizado de un
articulo cientifico sobre MRI en productos carnicos.

BLOQUE 3

Denominacidn del tema 10: Analisis de agua en carne y productos carnicos.
Contenidos del tema 10: Métodos de desecacion y destilacion. Métodos para la medida
de la Capacidad de Retencién de Agua (CRA).

Descripcion de las actividades practicas del tema 10: Determinacién de la actividad de
agua y del contenido en agua y pH de diferentes productos cérnicos. Medida de la CRA.
Interpretacion de resultados. Expresion de resultados en extracto seco

Denominacidn del tema 11: Determinacion de componentes nitrogenados.
Contenidos del tema 11: Fraccionamiento nitrogenado. Método Kjeldahl para la
determinacién de proteinas. Otros métodos de determinacién de proteinas.
Descripcidon de las actividades practicas del tema 11: Determinacidon de proteinas
mediantes distintos métodos. Comparacién e interpretacion de los resultados
obtenidos a partir de los diferentes métodos de analisis.

Denominacidn del tema 12: Analisis y caracterizaciéon de lipidos
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Contenidos del tema 12: Métodos de cuantificacion de grasa total. Métodos de
extraccion continua: Método Soxhlet. Otros métodos de extraccidn: disolventes de
extracciéon mas utilizados. Extraccion mediante fluidos supercriticos.

Descripcidn de las actividades practicas del tema 12: Extraccién y cuantificacidon de
lipidos intramusculares de distintos productos carnicos mediante el método de Folch.
Preparacion de los lipidos extraidos para el analisis de acidos grasos.

Denominacidn del tema 13: Analisis de contaminantes quimicos en productos carnicos.
Denominacidon del tema 13: Plaguicidas. Metales pesados. Técnicas de extraccion,
aislamiento, separacion, deteccién y cuantificacién.

Descripcion de las actividades practicas del tema 13: Analisis de metales mediante
voltamperometria.

Actividades formativas*

Horas de trabajo del H’m.'as Actividades practicas Activ_ida_id de No ]
alumno por tema teoricas seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH | LAB | ORD | SEM TP EP
Bloque 1 5 2 3
Tema 1l 5 2 3
Bloque 2 103 18 22 63
Tema 2 11 2 2 7
Tema 3 16 2 4 10
Tema 4 11 2 2 7
Tema5 11 1 3 7
Tema 6 11 3 1 7
Tema 7 20 4 4 12
Tema 8 16 2 4 10
Tema 9 7 2 2 3
Bloque 3 40 8 8 24
Tema 10 10 2 2 6
Tema 11 10 2 2 6
Tema 12 10 2 2 6
Tema 13 10 2 2 6
Evaluacion del |2 2 -
conjunto
TOTAL ECTS 150 30 30 920

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)

ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)

SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes*

1.- Clases expositivas y participativas. Actividades formativas presenciales para grupo
completo. El profesor presentara conceptos, procedimientos y aplicaciones relativos a
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los distintos temas. Los conceptos y procedimientos se introducirdan utilizando
presentaciones con videoproyector.

2.- Para la realizacion de las practicas.- El profesor presentara los objetivos y la
metodologia a seguir. Para la realizacion de la practica al alumno se le proporcionara
un protocolo que él debe leer y comprender antes de comenzar el trabajo en el
laboratorio.

Los alumnos deberan asistir a las sesiones practicas en laboratorio con bata limpia y
guidn de practicas. Si fuera necesario, se proporcionaran otros elementos de proteccion
de un solo uso, como guantes, mascarilla, etc. Antes de comenzar el programa de
practicas los alumnos deberan conocer las normas de seguridad necesarias para
trabajar en un laboratorio de Analisis Fisico-Quimico de Carne Productos Carnicos

3.- Trabajo no presencial. Actividades realizadas por el estudiante de manera no
presencial para alcanzar las competencias previstas. Dentro del trabajo no presencial
los alumnos realizaran un informe detallado de las précticas de laboratorio.

Resultados de aprendizaje*

El estudiante que haya cursado la asignatura deber3:

-. Realizar una correcta toma de muestras para el andlisis fisico-quimico de la carne y
reconocer las fases para realizar un analisis de forma adecuada.

-. Utilizar correctamente el material y los equipos adecuados para la determinacién de
los constituyentes de la carne y productos céarnicos.

- Aplicar las técnicas analiticas mads utilizadas en el analisis de los constituyentes de la
carne y productos carnicos, especialmente espectrofotométricas y cromatograficas.

-. Evaluar la idoneidad de las principales técnicas para el analisis fisico-quimico de la
carne y productos carnicos.

- Ser capaz de detectar problemas derivados de la aplicacion de las técnicas de analisis
y los procedimientos adecuados para corregirlos.

- Interpretar los resultados obtenidos por la aplicacién de las diferentes metodologias
utilizadas para el estudio de las caracteristicas fisico-quimica de la carne y productos
carnicos

Sistemas de evaluacion*

- Asistencia, aprovechamiento y participacion en clases tedricas y practicas.
Evaluacion continuada de conocimientos
- Innovacion, creatividad y consulta de fuentes bibliograficas en la elaboracién de
seminarios y/o trabajos.
- Grado de adquisicion de conocimientos tedricos y capacidad para relacionarlos y
aplicarlos.
- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracion con los
conocimientos tedricos
Calificacidn: En la calificacidn global el peso de cada apartado serd proporcional a la
carga en créditos estimada para su consecucion, de la manera siguiente:
- Examen final: 3,5 puntos
- Evaluacién de un informe detallado sobre las practicas realizadas: 3,5
- Aprovechamiento de las clases tedricas: 1,5 puntos
- Aprovechamiento de las clases practicas: 1,5 puntos
Atendiendo a la Normativa de Evaluacion de la UEx (DOE n? 236, 16 de diciembre de
2016) se propone una prueba final alternativa de caracter global, de manera que la
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superacién de ésta, suponga la superaciéon de la asignatura. La eleccion entre el sistema
de evaluacion continua o el sistema de evaluacién con una Unica prueba final de
caracter global corresponde al estudiante durante las tres primeras semanas de cada
semestre.

La prueba alternativa constara de dos partes:

- Un examen escrito relacionado con aspectos tedricos y practicos del Analisis Fisico-
Quimico de la carne y Productos Carnicos (maximo 3,5 puntos).

- Resolucién de 2 casos practicos para poner de manifiesto la aplicacién de los
conocimientos tedricos a un problema planteado (maximo 3,5 puntos).

Para superar la asignatura sera necesario.
1.- Haber realizado las practicas.

2.- Obtener una calificacién en la nota final igual o superior a 5 después del cémputo
de actividades de evaluacion continua.

3.- En el caso de haber optado por la prueba alternativa, obtener una calificacién en la
misma igual o superior a 5.

Bibliografia (basica y complementaria)

BELITZ, H.D. y GROSCH, W. (1997) Quimica de los Alimentos. Acribia. Zaragoza.
GARCIA SEGURA JUAN MANUEL, JOSE G. GAVILANES Y COLS. (1999). Técnicas
instrumentales de analisis en Bioquimica. Ed. Sintesis. Madrid.

MATISSEK, R., SCHNEPEL, F., STEINER, G. (1998) Analisis de los alimentos. Fundamentos,
métodos, aplicaciones. Ed. Acribia. Zaragoza.

NIELSEN, S. (2007). Andlisis de los Alimentos. Manual de Laboratorio. Ed. Acribia.
Zaragoza.

NIELSEN, S, (2008). Analisis de los Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

NOLLET, L.M.L., TOLDRA, F. (2013). Food Analysis by HPLC. Ed. CRC Press. Boca Ratén.
PEARSON, D. (1986) Técnicas de Laboratorio para el Andlisis de Alimentos. Ed. Acribia.
Zaragoza.

SKOOG, D.A. y HOLLER, F.J. Y NIEMAN, T.A. (2001) Principios de Analisis Instrumental.
52 edicion. Ed. Mc Graw Hill. Madrid.

Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition (2003), Ed. B. Caballero, L.C. Trugo and P.
Finglas. Academic Press. Oxford.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

http://www.analizacalidad.com/docftp/fil441ene2007.pdf
http://www.bedca.net/
https://issuu.com/cengagelatam/docs/skoog issuu
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