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Ralph Waldo 
Emerson

• Science does not know its debt to 
imagination



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

 

12 | Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 

 



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 | 13 

 
 

 



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

 

14 | Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 

 

 



Parámetros fisicoquímicos, microbiológicos y toxicológicos 

Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 | 15 

 
 

Pure science does not remain pure indefinitely. 

Sooner or later, usually become in applied science            
and finally in technology

Aldous Huxley
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Pesado 

500 g y 1 kg 

Recepción de 
materia prima 

Almacenamiento Lavado  

20 a 27 °C;  55-60 % HR 
  0 °C a 4 °C;  90-95 % HR / 24h  

1,22 kg/1kg a <3,5 m/s 

Mezclado de marinada 
y salsa de agave  

0,85 at. 

5 min/100 rpm 

15 min/100 rpm 

Almacenamiento de producto final  

pH: 3,15- 4,22; SST: 9,5-11,3 % 
PCP 

Envasado al vacío  

Procesado por altas 
presiones (HPP)  

0 °C a 4 °C; 90-95 % HR   

pH: 4,3- 5; SST: 38,3-41,2 %  

PCP 600 MPa / 10 min / 30 °C 
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Learning is experience, 
everything else is information

Albert Eintein
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Issac Asimov

http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222004000400003&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222004000400003&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.ve/scielo.php?pid=S0004-06222004000400003&script=sci_arttext
http://www.inegi.org.mx/sistemas/bie/
http://www.siem.gob.mx/siem/portal/cadenas/CadenasProductivas.asp
http://www.siem.gob.mx/siem/portal/cadenas/CadenasProductivas.asp
http://www.siem.gob.mx/siem/portal/cadenas/CadenasProductivas.asp


Proyecto de investigación 

Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 | 49 

 



Proyecto de investigación 

50 | Alimentación y Ciencia de los Alimentos. Año 8, N° 14/15, enero-diciembre 2016 

 

𝑛 =
𝑁 ∗ 𝑧𝛼

2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞

𝑑2 ∗  𝑁 − 1 + 𝑧𝛼
2 ∗ 𝑝 ∗ 𝑞
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Informes: Departamento de Salud Pública, CUCBA. Camino Ing. Ramón Padilla Sánchez N°2100,                                                             
Predio las Agujas, Nextipac, Zapopan, Jalisco, México. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 05 74

Aplicar sistemas de calidad e inocuidad 

El Licenciado en Ciencia de los Alimentos es un 
profesional crítico, ético y líder, con capacidad de:

PERFIL PROFESIONAL
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Diseñar y realizar investigación básica y 
aplicada orientada al desarrollo de nuevos 

productos en la industria alimenticia             
y a la protección del consumidor

Controlar procesos tecnológicos     
en la industria

Elaborar y supervisar programas 
nutricionales individuales y grupales

Establecer una empresa relacionada con 
la industria de alimentos y/o bebidas

Desarrollar programas de asesoría 
encaminados a rescatar la cultura 

gastronómica regional
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Figura 1. Distribución porcentual del atributo apariencia 
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CUCBA: Camino Ing. Ramón Padilla Sánchez N°2100, Ejido de Nextipac, Zapopan, Jal. Tels: 37 77 11 51 y 36 82 05 74
ZOOTERIO: Sierra Mojada, puerta peatonal 4. Col. Independencia. Tel: 36 18  65 06

En el Zooterio, se tienen a la venta: conejos, cuyos, gerbils, hámsters y 
ratas, además de reproductores de las especies anteriores, canales de 
conejo y sangre de ovino, se brinda asesoría, se efectúan pruebas de 
irritabilidad y se desarrollan investigaciones. 

CRÍA Y VENTA DE ANIMALES DE LABORATORIO

CONSULTA ESPECIALIZADA EN CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

El Departamento de Salud Pública cuenta con un equipo 
multidisciplinario conformado por profesionales de diversas 

carreras: Ingenieros Químicos, Médicos Veterinarios, Químicos 
Farmacobiólogos,  Médicos Cirujanos, Biólogos, Ingenieros 

Bioquímicos en Alimentos, entre otros.

Expertos en diferentes áreas: Biotecnología, Microbiología, 
Sistemas de Aseguramiento de la Calidad , Fisicoquímica, 

Regulación y Normatividad, Toxicología, etc.

La planta de académicos, con amplia experiencia en investigación, 
ostenta alto nivel académico: 75% Doctorado, 25% Maestría. Cuatro 
miembros pertenecen al Sistema Nacional de Investigadores (SNI).

La consultoría requerida se atenderá estableciendo con los 
solicitantes las características y condiciones del servicio, así como 

responsabilidad de participantes y la institución.

ANÁLISIS DE AGUA Y ALIMENTOS

 Determinación del perfil de ácidos grasos
 Determinación de la composición de  triglicéridos en grasas
 Determinación de adulteración por suero de quesería en leche

Análisis de agua  Mesófilos aerobios
 Coliformes totales (NMP)
 Coliformes fecales (NMP)
 Escherichia coli (NMP)

Análisis 
Fisicoquímicos

 pH
 Alcalinidad total 
 Cloruros
 Cloro libre
 Cloro total
 Fluoruros

 Nitratos
 Nitritos
 Sólidos disueltos totales
 Sulfatos
 Turbiedad

Análisis Microbiológicos

Composición  de  los  alimentos sólidos 

Análisis fisicoquímico de alimentos sólidos 

 Actividad Ureásica
 Calcio
 Ceniza
 Fósforo
 Fibra cruda
 Grasa cruda
 Humedad

 Proteína cruda
 Proteína digerible
 Prueba de Putrefacción
 Urea
 pH
 Proteína verdadera

(para humanos 
y animales)
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Residuos de plaguicidas organoclorados y 
organofosforados                                           

Determinación de contenido de ingredientes activos                                      
de formulación de plaguicidas

El listado de plaguicidas a analizar incluye tanto ingredientes
activos como sus metabolitos y/o productos de degradación de
los siguientes ingredientes activos:

ALDRIN, ACEFATE, AMITRAZ, ALFA, BETA, DELTA Y GAMMA HCH
(LINDANO), AZINFOS ETIL, CYPERMETRINA (MEZCLA DE ISÓMEROS),
ENDUSULFÁN I Y II Y SULFATO, AZINFOS METIL, ENDRÍN Y ENDRÍN
ALDEHIDO, BROMOFOS METIL, HEPTACLORO Y HEPTACLORO
EPÓXIDO, CLORPIRIFOS Y CLORPIRIFOS METIL, 4,4’ DDT, DIAZINÓN,
4,4’-DICLOFENTION, DIELDRÍN, DICLORVOS, ENDRIN CETONA,
DISULFOTÓN Y DISULFOTÓN SULFÓXIDO, HEPTACLORO EPÓXIDO,
ETIÓN, 4,4’ DDD, FENTIÓN SULFONA Y FENTIÓN SULFÓXIDO, FORATO
Y FORATO SULFONA, MALAOXÓN, MALATIÓN.

•Formar profesionales en las áreas de la ciencia de los 
alimentos y la alimentación, así como en diferentes 
campos de la Salud Pública.

•Abordar científicamente los campos de estas 
disciplinas y ofrecer servicios y asesoría a los sectores 
público, privado y social.

El Departamento de 
Salud Pública tiene 

como misión:

Hongos y  Micotoxinas en Alimentos

 Análisis e identificación de hongos
 Recuento de colonias (UFC)
 Porcentaje de infección de granos por hongos
 Determinación de micotoxinas por HPLC
 Determinación de micotoxinas por inmunoafinidad

Residuos de medicamentos en alimentos
El listado de medicamentos a analizar incluye: ANTIBIÓTICOS, 

SULFONAMIDAS (sulfametazina, sulfametoxazol, 
sulfamonometoxina, sulfacloropiridazina, etc.), así como 

NITROFURANOS (nitrofurazona, furazolidona y firaltadona), 

cloranfenicol, antibióticos beta-lactámicos, etc. 

Análisis MicrobiológicosMicroorganismos Indicadores
Bacterias Mesofílicas Aerobias
Organismos Coliformes Totales
Organismos Coliformes Fecales
Organismos Psicrótrofos
Hongos y Levaduras
Bacterias ácido lácticas  
Enterobacteriaceae
Escherichia coli

Microorganismos Patógenos
Shigella spp.
Salmonella spp.
Campylobacter jejuni
Staphylococcus aureus
Clostridium perfringens
Listeria monocytogenes

Nota: Además de los Análisis 
Rutinarios es posible hacer otras 
determinaciones ante peticiones 

específicas y ofrecer asesorías 
especializadas en la materia y 

cursos de actualización.

 Calcio
 Densidad
 Fósforo
 Grasa

 Proteína
 Sólidos totales
 Pruebas de alcohol
 Índice crioscópico
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