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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Centro Universitario
I Centro Universitario del Sur

Departamento:
[Salud y Bienestar

Academia:
‘ Ciencias de la Nutricion

Nombre de la unidad de aprendizaje:
Biogquimica de los Alimentos

Clr?]\;fe?izla Horas de teoria: | Horas de practica: | Total de horas: Valor en créditos:
18834 68 34 34 7
Tipo de curso: Nivel en que se ubica: | Programa educativo | Prerrequisitos:
C =curso Técnico Medio Nutricion Bioguimica
CL = curso laboratorio Técnico Superior humana
L = laboratorio Universitario
P__= practica Licenciatura
T =taller Especialidad
CT = curso - taller Maestria
N =clinica Doctorado
M = modulo
S =seminario

Area de formacion:
| Basico Particular Obligatoria

Perfil docente:

Licenciatura en Quimica, Quimico farmacobidlogo Ingeniero en alimentos o carreras afines con
especialidad en alimentos

Elaborado por: Evaluado y actualizado por:
Dra. Elia Herminia Valdés Miramontes M en C. Mayra Karina Maciel Garcia
M en C. Maria Rosario Rodriguez Ramirez M en C. Maria del Carmen Barragan Carmona
Dra en C. Maria de Lourdes Isaac Virgen M en C. Eva Alicia Pérez Caraveo
Dra. En C. Irma Ramos Rodriguez L. N. Diana Laura Juarez Pimentel
Dr. En C. José Maria Vera Cruz M en C. Adan Sepulveda Montes
Fecha de elaboracion: Fecha de ultima actualizaciéon aprobada por la Academia

| 18 de Junio de 2015 | Noviembre del 2015 |




2. COMPETENCIA (S) DEL PERFIL DE EGRESO

Aplica los conceptos basicos sobre la estructura, propiedades fisicoquimicas de los
alimentos, en escenarios multidisciplinares.

Conoce algunas de las transformaciones quimicas de los alimentos durante su
procesamiento y sus repercusiones en la calidad nutrimental.

Realizar analisis fisico-quimico y sensorial de los alimentos.

3. PRESENTACION

El presente curso de bioquimica de los alimentos pretende que el alumno comprenda las
caracteristicas de las principales moléculas que forman parte de los alimentos; agua,
hidratos de carbono, proteinas, lipidos, enzimas, vitaminas, nutrientes inorganicos, y las
moléculas responsables del color y sabor. Conoce el estado de dispersion de distintos
alimentos y realiza analisis fisicoquimicos y sensoriales de alimentos.

4. UNIDAD DE COMPETENCIA

El alumno comprende cuales son los componentes de los alimentos, los cambios
derivados de su procesamiento para la posterior aplicacion en la elaboracion de
recomendaciones nutrimentales asi como en la elaboracion de productos saludables,
actuando con ética en las tareas encomendadas.




5. SABERES

Practicos

Desarrolla en el laboratorio practicas que le permitan determinar
componentes nutrimentales de los alimentos, asi como reacciones
quimicas que suceden en los mismos durante su procesamiento.

Desarrolla en el laboratorio pruebas basicas de analisis sensorial.

Aplica los elementos de la composicion de los alimentos naturales y
procesados a las recomendaciones nutrimentales y la identificaciéon de
productos saludables.

Teoricos

Conoce los componentes quimicos de los alimentos con base en patrones
de referencia nacionales e internacionales.

Conoce los principales cambios fisico-quimicos durante el procesamiento
de los alimentos y su efecto en las propiedades nutricionales y sensoriales.

Formativos

Actla con ética y responsabilidad en las tareas encomendadas

6. CONTENIDO TEORICO PRACTICO (temas y subtemas)

1. El agua en los alimentos

1
1
1
1
1
1

1
1

.1 Estructura del agua

.2 Constantes fisicas del agua

.3 Actividad de agua

.4 Actividad de agua y estabilidad de los alimentos

.5 Movilidad de solutos y su efecto en la estabilidad de los alimentos

.6 Efecto de la congelacién en la concentracion de solutos y en la estabilidad
.7 Practica: Medicion de la Actividad de agua en alimentos

.8 Practica: Determinacion de Humedad por infrarrojo en alimentos

2. Hidratos de Carbono
2.1 Estructura de los hidratos de carbono
2.2 Reacciones quimicas de los monosacaridos
2.3 Funciones de los monosacaridos en los alimentos

2.4 Reacciones quimicas de los polisacaridos

2.5 Funciones y aplicaciones de los polisacaridos en los alimentos
2.6 Practica: Indice de refraccion

2.7 Practica: Desarrollo de Reacciones de Maillard

2.8 Practica: Desarrollo de reacciones de Caramelizarian

2.9 Practica: ldentificacion de almidon en embutidos

3. Proteinas
3.1 Estructura proteica
3.2 Desnaturalizacién de proteinas
3.3 Propiedades funcionales de las proteinas en los alimentos
3.4 Hidrolizados de proteinas
3.5 Practica: Reaccion de Biuret para identificacion de proteinas en
alimentos
4. Enzimas
4.1 Caracteristicas quimicas de las enzimas
4.2 Cinética de las reacciones enzimaticas




4.3 Uso de las enzimas como indice de calidad de alimentos

4.4 Enzimas endogenas de los alimentos

4.5 Uso industrial de las enzimas

4.6 Practica: Identificacion de fosfatasa alcalina en leche pasteurizada

4.7 Practica: Determinacion de la Eficiencia del Escaldado o Blanqueado
5. Lipidos

5.1 Nomenclatura y clasificacion

5.2 Propiedades fisicas

5.3 Manufactura de grasas y aceites

5.4 Procesos de modificacion de grasas y aceites

5.5 Deterioro de los lipidos

6. Sistemas de dispersion
6.1 Soles
6.2 Geles
6.3 Espumas
6.4 Emulsiones
Practica : Elaboracion de un gel a partir de proteinas
Practica: Elaboracion de una emulsion
7. Aditivos Alimentarios
7.1 Clasificacion
7.2 Usos de cada uno de ellos
8. Flavor de los alimentos
Moléculas responsables del sabor y olor de los alimentos
Desarrollo del sabor olor de los alimentos
Organos de los sentidos en la percepcion del sabor, olor textura de los alimentos
Practica: Evaluacion sensorial de los alimentos

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE POR CPI

A continuacion se enlistan las diferentes estrategias de aprendizaje que se desarrollaran
durante el curso:

Clases teodricas impartidas por el profesor de la unidad de aprendizaje

Trabajo individual o en equipo desarrollando diferentes temas asignados previamente
Desarrollo de practicas de laboratorio

Lectura y Discusion de articulos cientificos

Resolucién de ejercicios y problemas.

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE POR CPI

8. 1. Evidencias de aprendizaje | 8.2. Criterios de desempeiio | 8.3. Contexto de aplicacion

Presentaciéon de trabajos en|Pertinencia, dominio vy

equipo e individual contenido de la presentacién | Espacio de aprendizaje.
Aula, laboratorio,
Reportes de practicas de|Emplea de manera correcta | biblioteca.
laboratorio las  metodologias  para
evaluar algunas propiedades
fisicoquimicas de los

alimentos.




Entrega de reporte de la

resolucion ejercicios
relacionados con Aw vy
diferentes maneras de

expresion de concentraciones
en alimentos.

Examenes teodricos.

Entrega del reporte sobre la
comprension tanto cualitativa
como cuantitativa de los
ingredientes presentes en una
etiqueta de un alimento
envasado

Resuelve correctamente los
ejercicios

Manifiesta los saberes
adquiridos contestando
correctamente los reactivos
de los examenes.

De manera individual el
alumno elige una etiqueta de
un  producto  alimenticio
envasado, revisa la lista de
ingredientes y en base a
ésta desarrolla la
composicion quimica de
cada uno, revisa la
composicion nutrimental vy
compara el % de nutrientes
con sus requerimientos.

9. CALIFICACION

Presentacién de trabajos en equipo o individual

Reporte de practicas

Examenes escritos programados
Reporte de la etiqueta de un alimento

15%
20%
45%
20%

100%

10. ACREDITACION

Para tener derecho a ordinario el alumno debera tener como minimo el 80% de

asistencias a sesiones teorico-practica.

Para tener derecho a extraordinario el alumno debera tener como minimo el 65% a

sesiones tedrico-practica.

Para aprobar el curso en ordinario o extraordinario el alumno debera reunir un minimo de

60 puntos de 100.




11. BIBLIOGRAFIA
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Badui, D. S(2013). Quimica de Alimentos, Editorial Pearson — Addison Wesley. 5ta
edicion

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Badui,D. S. (2012). La ciencia de los alimentos en la practica, Editorial Pearson. 1ra
edicién

Owen R. F. (1997). Quimica de alimentos, Editorial Acribia. 2da. edicion

Vickie A. V. (2002).Fundamentos de ciencias de los alimentos. Editorial Acribia. 1ra
edicion en espafiol

Coenders, A. (2001).Quimica Culinaria. Editorial Acribia

Articulos Cientificos indicados por el profesor durante el curso.




