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SÍNTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS 
Proteínas y aminoácidos. Análisis de proteínas y de aminoácidos. Metabolismo de aminoácidos y proteínas. 
Conocimientos básicos de microbiología general. 

OBJETIVO GENERAL 
Seleccionar y aplicar las diferentes metodologías utilizadas para evaluar la calidad de las proteínas en los 
alimentos. 

SINOPSIS DEL CONTENIDO 
I. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LA CALIDAD DE LAS PROTEINAS. Requerimientos 

proteicos en humanos. Requerimientos de aminoácidos esenciales. Patrones de aminoácidos esenciales de 
la FAO/OMS. Antecedentes. 

II.  ENSAYOS BIOLÓGICOS UTILIZADOS EN LA EVALUACIÓN DE LA CALIDAD PROTEÍNICA. 
Evaluación y selección de procedimientos de ensayos con animales (de un nivel y de niveles múltiples). 
Métodos basados en cambios de peso corporal: determinación del índice de eficiencia proteínica (PER), 
determinación de la razón proteínica neta (NPR). Balance de nitrógeno corporal. Métodos basados en la 
retención de nitrógeno: Determinación de la utilización proteínica netas (NPU) en ratas, determinación del 
valor biológico (VB), determinación del índice de nitrógeno a crecimiento en ratas (NGI), determinación 
del valor proteínico relativo (RPV). Estudios en humanos. Limitaciones de los procedimientos biológicos. 

III. DIGESTIBILIDAD DE LAS PROTEÍNAS. Digestibilidad aparente. Digestibilidad verdadera. Métodos 
para determinar la digestibilidad: In vitro, in vivo-ensayos con ratas, in situ. Factores que afectan la 
digestibilidad de las proteínas. 

IV. ENSAYOS QUÍMICOS USADOS EN LA EVALUACIÓN DE LA CALIDAD DE LAS PROTEÍNAS. 
Métodos analíticos para la determinación de nitrógeno en alimentos. Principales métodos para el análisis 
de aminoácidos en alimentos. Comparación de resultados obtenidos con las diferentes metodologías para 
analizar aminoácidos- procedimiento recomendado. Determinación del puntaje químico aminoacídico. 
Determinación del puntaje químico aminoacídico corregido por la digestibilidad-ensayos con ratas. 
Ventajas y desventajas de los ensayos químicos. 

V. ENSAYOS MICROBIOLÓGICOS EN LA EVALUACIÓN PROTEÍNICA. Ensayos con Streptoccocus 
zymogenes. Ensayos con Tetrahymena pyriformis y T. termophila. Ventajas y desventajas de los métodos 
microbiológicos.   
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