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QUIMICA Y ANALISIS DE ALIMENTOS
(Laboratorio certificado por la empresa Certificacion Mexicana, S.C.
bajo la norma ISO 9001: 2015)*

Emails de contacto:

julsan@unam.mx / mavald@unam.mx / ivanmt@quimica.unam.mx

; TECNICA ANALITOS A E
METODOLOGIAS ANALITICA DETERMINAR MATRICES METODO
Monosacaridos,
(glucosa, fructosa, galactosa).
HPLC-CLAR Disacaridos Alimentos
(Cromatografia de (sacaros.a, malto’sa3 lactosa). prepara dOS’
Perfil de liquidos de alta Oligo saciridos farmacéuticos Interno
X recisién) (2 a 10 unidades) >
carbohidratos p Polioles suplementos | USIA-LQAA-PT-01
(sorbitol y xilitol) alimenticios,
otros
Azucares reductores
Espectrofotométricos | Carbohidratos totales
Almidon
Treonina, ac.aspartico, .
serina, ac. glutamico, grl:;iggosg
Perfil de amino HPLC.CLAR glliﬁ?ﬁ?ﬁgﬁ;;ﬁgna’ farmacéuticos, Interno
acidos isoleucina, leucina, Zﬂﬂ:ﬁ?&tgf LA MO HIE
tirosina, fenilalanina, otros ’
lisina, histidina, arginina
Alimentos,
Perfil de Vitamina A, beta preparados
. . lecalciferol farmacéuticos, Interno
vitaminas HPLC-CLAR |caroteno, colecaciferol | 1o onios | USIA-LQAA-PT-03
llposolubles tocoferol y otras. alimenticios,
otros
o . . Alimentos
Acido ascorbico, acido ’
Perfil de félico, niacina o ados
it . . VD LM farmacéuticos, Interno
Vitaminas HPLC-CLAR riboflavina, piridoxina, | gyplementos | USIA-LQAA-PT-04
hidrosolubles tiamina, cianocobalamin |  ajimenticios,
y otras otros
) ) Alimentos,
Cobre, hierro, calcio, preparados
Perfil de ) ) magnesio, §0d10= farmacéuticos, Interno
minerales Absorcion atdmica plomo, zinc, . suplementos USIA-LQAA-PT-05
manganeso, potasio y alimenticios,
otros otros
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Colesterol y
fitoesteroles.
Ac. butirico, caprico,
caprilico, caproico,

Alimentos de
origen animal,

latirico, miristico, Alimentos,
;. Cromatografia de palmitico, estearico, preparados Interno
Perfil de lipidos gases palmitoléico, oléico, | farmacéuticos, | USIA-LQAA-PT-06
linoléico, linolénico, suplementos
araquidonico alimenticios,
EPA omega 3 otros
(eicosapentanoico)
indice de saponificacion, Alimentos,
Pruebas de indice de yodo, indicede|  preparados
caracterizacion y Pruebas ’ref_raccién,_dens’ida_d. farmacéuticos, Interno
deterioro de ﬁsicoquimicas Indlce(’j(-:‘_amdgz, |_nd|ce su.plemfzn.tos USIA-LQAA-PT-07
o de peroxidos, indicede | alimenticios,
lipidos Kreis yTBARS otros
Alimentos,
Método preparados
espectrofotométrico. farmacéuticos, Interno
Caracterizacion NO APLICA suplementos | USIA-LQAA-PT-08
Pruebas para electroforética alimenticios,
cuantificacion y otros
caracterizacion de Alimentos,
proteinas HPLC-CLAR preparados
columnas de farmacéuticos, Interno
permeacion en NO APLICA suplementos | USIA-LQAA-PT-09
gel/exclusion de allimErices
tamafio (GPC/SEC) ottos
Pruebas para Fraceid
evaluar la Pruebas fisicas y raceion Interno
funcionalidad de | fisicoquimicas NO APLICA proteinicadel | y;gy4 1 QAA-PT-10
alimento
las proteinas
Alimentos,
Pruebas para prepa,raqos
valor nutrimental o farmacéuticos, Interno
, Enzimatico NO APLICA suplementos | USIA-LQAA-PT-11
de proteinas alimenticios,
otros
Pruebas para Alimentos,
evaluzf)r En funcidn del sistema | En funcion del sistema preparados
estabilidad y alimentario se alimentario se establece | farmacéuticos, Interno
. . establece un esquema una estrategia suplementos USIA-LQAA-PT-12
estimar la vida de pertinente experimental alimenticios,
anaquel otros




Analisis
composicional de
alimentos (AQP
o Analisis
bromatolégico)

Gravimetria Humedad
. Manejo de elementos de
No aplica
ensaye
Gravimetria
*Soxhlet Grasa
*Goldfish
Gravimetria Cenizas
Nitrégeno total
(Kjeldahl) Proteina
Enzimatico /
Fibra dietética

gravimétrico

Alimentos,
preparados
farmacéuticos,
suplementos
alimenticios,
otros

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL COMPLETO
PARA EL ETIQUETADO NUTRIMENTAL DE ACUERDO CON LA NOM-051-SSA1

Interno
USIA-LQAA-PT-13
Unico método
certificado bajo la
norma ISO 9001:2015

Interno
USIA-LQAA-PT-14

Interno
USIA-LQAA-PT-15

Interno
USIA-LQAA-PT-16

Interno
USIA-LQAA-PT-17

Interno
USIA-LQAA-PT-18

(Humedad, cenizas, grasa, grasa saturada, proteina, fibra dietética, contenido energético y sodio.

Técnicas descritas en los apartados correspondientes de este catalogo)

Edulcorantes artificiales
(acesulfame K,

OTROS

HPLC-CLAR aspartame, sucralosa) Alimentos,
(Cromatografia de Conservadores preparados
liquidos de alta (sorbatos y benzoatos) | farmacéuticos,
precision) Antioxidantes sintéticos | suplementos
(TBHQ; BHA y BHT) | alimenticios,
s Polifenoles totales otros
Espectofotométricos

Poder antioxidante

Internos

* El procedimiento Interno: USTA-LQAA-PT-13 es el Ginico método certificado bajo la norma ISO9001:2015




EVALUACION SENSORIAL

E-mail de contacto: pspmex1@hotmail.com

PRUEBA TECNICA METODO
Triangular USIA-LES-PT-01
Do Trio USIA-LES-PT-02
Pruebas discriminativas
Comparacion porpares USIA-LES-PT-03
3AFC USIA-LES-PT-04

Pruebas cuantitativas

Prueba de tiempo intensidad (TT)

USIA-LES-PT-05

Perfil sensorial

Meétodos descriptivos convencionales

USIA-LES-PT-06

Analisis de Perfil de Textura (TPA)

USIA-LES-PT-07

Perfil de diluciéon

USIA-LES-PT-08

Perfil de libre eleccion

USIA-LES-PT-09

Perfil Flash

USIA-LES-PT-10

Pruebas afectivas

Prueba de Aceptacion

USIA-LES-PT-11

Prueba de Nivel deagrado

USIA-LES-PT-12

Prueba de Preferencia

USIA-LES-PT-13

Prueba de uso encasa

USIA-LES-PT-14
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E-mail de contacto: tecante@unam.mx

REOLOGIA Y ANALISIS FiSICOS EN ALIMENTOS

- PROPIEDADES -
PRUEBA TECNICA MATERIALES METODO
DETERMINADAS
Fuerza de traccion nominal
(Nominal Tensile Strength)
Fuerza de traccion de fractura
(Tensile Strength atBreak)
Por ciento de elongacion de
fractura i A
(Percent Elongation atBreak) Pehcule}s plasticas
: de polimeros de
. . Fuerza de cedencia . .
Resistencia a la . sintesis y
., (Yield Strength) .
traccion : — polimeros ASTM D 822 -02
. Porciento de Elongacion ala
(Tensile Strength) cedencia naturales.
(Percent Elongation atYield) Lamir}ados
Modulo Elastico plasticos.
(Elastic Modulus)
Moédulo Secante
(Secant Modulus)
. Energia de traccion de
Propiedades fractura
Mecanicas (Tensile Energyto Break)
Limite de elasticidad
(Elastic limit)
Limite de proporcionalidad
. . (ProportionalLimit) )
Resistencia a la Punto de cedencia Plasticos, geles, Interno, Norma
compresion (Yield point) Alimentos sélidos segun el caso
Fuerza de cedencia
(Yield strength)
Fuerza de compresion
(Compressivestrength)
Peliculas plasticas
Fuerza de penetracion de polimeros de
) ) sintesis y I N
Resistencia a la polimeros nterno, Norma
penetracién naturales. segun el caso
Deformacion de fractura Laminados
plésticos
Dureza (Hardness)
Rotura (Fracturability)
Textura Analisis de Perfil de Cohegividad ) »
Inst tal Textura (TPA porsus (Cohesiveness) Alimentos solidos Interno
nstrumenta siglas en inglés) Elasticidad
(Springiness)
Gomosidad

(Gumminess)
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Chiclosidad

(Chewiness)
Resiliencia
(Resilience)
Adhesividad
(Adhesiveness)
Viscosidad newtoniana a
temperatura constanteo f o
b variable Liquidos
alimentarios y no
Viscosidad no newtoniana a alimentarios.
temperatura constanteo :
. . nsion
variable. Dependencia conel Susp el S10NCS,
tiempo: Tixotropia /Anti- emuisiones,
tixotropia disoluciones
Modulo de almacenamiento,
Modulo de pérdida, Angulo
de desfase.
Variacion con la frecuencia Liquidos
Propiedades Reometria angular a temperatura y alimentarios y no
Reol()gicas (ARES-RFSIII) deformacion constantes alimentarios. Interno
Geles,
Moédulo de almacenarpiento, suspensiones,
Modulo de pérdida, Angulo emulsiones,
de desfase. disoluciones
Variacion con la temperatura
a frecuencia angular y
deformacion constantes
Modulo de almacenamiento,
Modulo de pérdida, Angulo
de desfase.
Variacion con el tiempo a Geles
temperatura, frecuencia
angular y deformacion
constantes
Liquidos
Viscosidad Viscosimetro Viscosidad newtoniana a alimentarios o no
Brookfield temperatura constante alimentarios. Interno
Suspensiones
Temperaturas de transicion C;?rll?gﬁgr?;aée;?l
Propiedades Micro-DSC : .
B . 0-120°C) N alimentario en el Interno
termicas ( Entalpia de transicion que ocurra una
transicion térmica
Tension
Sllpel’ﬁCial € Varilla / Du-Nouy | Tension superficial / interfacial Liquidos Interno
interfacial

Estudio de procesamiento de alimentos por altas presioneshidrostaticas




ANALISIS BIOLOGICOS y MICROBIOLOGICOS

E-mails decontacto:

farres@unam.mx / galvez@unam.mx / quirabma@unam.mx / chaeS4@hotmail.com

PRUEBA TECNICAS METODO
Analisis Evaluacion de cepasprobioticas Interno
microbioldgicos
Andlisis de Deteccion de proteinas heter6logas
prote’:mas Cuantificacion de proteinas heterologas Interno
heterologas
Deteccion y/o cuantificacion de secuencias deADN:
a) Microorganismospatogenos:
(Listeria monocytogenes, Salmonella enterica Enteritidis,
Salmonella entérica Typhimurium, Brucellaspp,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli ETEC, Escherichia
coliO157:H7)
Analisis
genético b) Plantas: . qPCR
molecular Género Aloe, maiz, trigo, soya, algodon, chaya, chepil,
alache.
Detecciony/o cuantificacion de secuencias genéticamente
modificadas:
a) Identificacion de elementos transgénicos (35S, t - nos,
PINIly eventos especificos particulares a peticidn del
calicitanta)
NMX-F-736/1-
Autenticidad ., ; . ' COFOCALEC-
Determinacion de proteinas propias de la leche porelectroforesis 2012, NMX-F-
de productos .
2 capilar de zona 736/2-
licteos COFOCALEC-
2012
Deteccion por método molecular (PCR) de microorganismos patéogenos enalimentos.
Identificacion de bacterias mediante la comparacion de secuencias del gen ribosomal 16S.
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E-mails de contacto: wacher@unam.mx /ocvm@yahoo.com

PRUEBAS

MICROORGANISMOS

METODO

Determinacion de
microorganismos en
alimentos:
indicadores,
patégenos y/o
causantes de
deterioro.

Mesofilos aerobios
Coliformes totales y fecales
Escherichia coli
Salmonella spp
Staphylococcus aureus
Vibrio cholerae y spp

NOM vigentes.

Conforme entren en vigor, los métodos
oficiales de NOM-210-SSA1-2014.
Productos y servicios. Métodos de prueba
microbiologicos. Determinacion de
microorganismos indicadores.
Determinacion de microorganismos
patdgenos.

Rapidos: Petrifilm y Compact Dry.

Validacion de métodos
rapidos para matrices
alimentarias
especificas.

Indicadores y patogenos

Validacién frente a métodos oficiales

Deteccion y
cuantificacion por
método tradicional de
microorganismos
patogenos en alimentos.

Salmonella spp
Staphylococcus aureus

Vibrio Cholerae

NOM-114-SSA1-1994.
NOM-210-SSA1-2014, Apéndice
Normativo A, a partir de su entrada en
vigor: 26 junio de 2016
NOM-218-SSA1-2011, Productos y
servicios. Bebidas saborizadas no
alcohodlicas, sus congelados, productos
concentrados para prepararlas y bebidas
adicionadas concafeina.
Especificaciones y disposiciones
sanitarias. Métodos de prueba
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ANALISIS DE TOXICIDAD Y/O NUTRICIONAL

E-mails de contacto: argelias@unam.mx

Pruebas de Evaluacion Bioldgica Nutritiva

PRUEBAS TECNICAS METODO

Ensayo in vivo en ratas recién
destetadas para evaluar la calidad

. . . nutritiva de una fuente de proteina
Relacion de eficiencia P

proteica (REP/PER)

alimenticia y su comparacion con una AOAC 960.48
dieta de referencia (Caseina ANCR),
con el fin de reportar los resultados en

REP ajustada.

Ensayo in vivo en ratas recién
destetadas para evaluar la

Digestibilidad proteinica S S
g p disponibilidad en la absorcion de una Gl s T AL

aparente (%Da): fuente de proteina alimenticia y la (con algunas modificaciones)
comparacion con una dieta de

referencia (Caseina ANCR).

Ensayo in vivo en ratas recién
destetadas (Wistar) para evaluar la
Relacion neta de proteina calidad nutritiva de una fuente de Interno con el fin de reportar los

(RNP) proteina alimenticia a corto plazo (10 resultados en RPN ajustada
dias) y su comparacion con una dieta

de referencia (Caseina ANCR)

Determinacion de actividad de agua (aw) Higrémetro oo

E-mails de contacto: argelias@unam.mx

Analisis quimico de factores toxicos naturales o antinutrimentales

Inhibidores de tripsina Propuesto AOAC

Inhibidores de amilasa Fitohema glutininas (lecitinas) Glucosidos cianogénicos

. C . Internos
Glucosino latos (total) Acido fitico

10



Acido oxalico / oxalatos

AOAC974.24

Taninos (referido como acido tanico)

ISO9648-1988

OTROS ANALISIS

E-mail de contacto: carmina@unam.mx / mgimeno@unam.mx / roeb@unam.mx

TECNICA/ANALISIS METODO
Analisis de polisacaridos por HPLC-CLAR Azucares reductores y Interno
distribucion de pesos moleculares con columnas GPC/SEC
Identificacion de levaduras por métodos ITS Interno

Laboratorio de impresion 3D
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