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Objetivo general de la asignatura:

Comprender, predecir y evaluar las caracteristicas quimicas y fisicas de los alimentos a través del analisis de su composicion quimica y de la
funcionalidad de sus componentes para aplicarlos en el procesamiento de alimentos.




Unidades del programa

TIEMPO ESTIMADO EN

NUMERO NUMERO DE
DE TEMAS, SUBTEMAS Y/O TOPICOS QUE CONTIENE EL OBJETIVOS DE LA UNIDAD DRIECA%_F:_ISCOOSS REFERENCIIA HORAS POR SUBTEMA
UNIDAD PROGRAMA NECESARIOS BIBLIOGRAFICA Horas Acumulado
1 La calidad de los alimentos Identificar los principales | PC, cafion, | 5-6 4 4
1.1 Los componentes de los alimentos y sus funciones en la | componentes de los alimentos | pizarrén, textos
calidad de los alimentos con el fin de aplicar tales|impresos,
1.1.1Contenidos y funcion en los alimentos conocimientos al manejo | plataforma
1.1.2 Factores que afectan la composicion de los alimentos |adecuado de los alimentos | blackboard.
1.2 Calidad de los alimentos durante su transformacién.
1.3 Propiedades funcionales de los componentes de los
alimentos
1.4 Importancia de la quimica y de los factores de
procesamiento
1.4.1Efecto sobre la seguridad y valor nutricional
1.4.2 Efecto sobre la calidad sensorial
2 El agua en los alimentos Comprender la importancia del | PC, cafion, | 1-4,6-7 11 15
2.1 Isotermas de absorcion y actividad de agua agua en los alimentos mediante | libros, articulos
2.2 la actividad de agua y la vida de anaquel de los el andlisis de su estructura y | cientificos,
alimentos propiedades asi como de sus | laboratorio,
interacciones con los otros | plataforma
componentes de los alimentos. [ blackboard.
3 Reactividad y propiedades funcionales de hidratos de Comprender la importancia de |PC, cafién, | 1-7 22 37
carbono los hidratos de carbono en los libros, articulos
3.1 Hidratos de carbono naturales, fuentes, funciones y alimentos mediante el andlisis | cientificos,
aplicaciones de su estructura y propiedades | laboratorio,
3.2 Reactividad de los hidratos de carbono asi como de sus interacciones plataforma
3.2.1 Transformaciones fisicas y quimicas de mono, diy con los otros componentes de [ blackboard.

oligosacdridos esenciales en quimica de los alimentos
3.2.1.1 Reacciones de los grupos aldehido y cetona
3.2.1.2 Reacciones del grupo hidroxilo
3.2.1.3 Reacciones del enlace glicosidico
3.2.1.4Reacciones especificas de hidratos de carbono
3.2.2 Transformaciones fisicas y quimicas de polisacaridos
3.2.2.1 Depolimerizacién
3.2.2.2 Modificaciones quimicas
3.2.2.3 Polisacdridos entrecruzados
3.2.2.4Transformaciones enzimdticas de polisacaridos

los alimentos con el fin de
aplicar tales conocimientos al
manejo adecuado de este
componente durante la
transformacion de alimentos.




3.3 Propiedades funcionales de los hidratos de carbono
3.3.1 Saboryaroma
3.3.2 Propiedades reoldgicas de soluciones de
polisacaridos: viscosidad.
3.3.3 Gelificacion
3.3.4 Formacién de peliculas
3.3.5 Floculacion
3.3.6 Emulsificacion
3.3.7Estabilizacidon de espumas
3.3.8 Propiedades de encapsulacién
3.4 Principales polisacaridos de importancia en alimentos:
estructura y funcionalidad.
3.4.1Almidones y sus derivados
3.4.2Celulosa y sus derivados
3.4.3 Pectinas
3.4.4 Alginatos
3.4.5Carragenanos
3.4.6 Gomas de origen microbiano
3.4.7 Gomas de origen vegetal
3.5 Fibra dietética

Reactividad y propiedades funcionales de lipidos
4.1 Fuentes de aceites comestibles
4.2 Procesamiento de aceites comestibles

4.3 Reactividad quimica de grasas y aceites

4.4 Propiedades fisicas de triacilglicéridos

4.5 Cambios de los lipidos debidos al almacenamiento

4.6 Interacciones de los lipidos con otros componentes en
un sistema alimentario

4.7 Funcionalidad de grasas y aceites

4.7.1 Propiedadesy calidades de las grasas

4.7.2 Plasticidad

4.7.3 Microestructura de las grasas y redes cristalinas

4.8 Sustancias grasas funcionales
4.8.1 Lipidos estructurados
4.8.2 Acidos grasos polienoicos
4.8.3 Lecitina vegetal

4.8.4 Tocoferol y fitoesterol

4.9 Sustitutos e imitadores de grasa

Comprender la importancia de
los lipidos en los alimentos
mediante el analisis de su
estructura y reactividad con el
fin de aplicar tales
conocimientos al manejo
adecuado de este componente
durante la transformacion de
alimentos.

PC, cafon,
libros,
laboratorio
articulos
cientificos

16

53




+ Método expositivo
Discusion de articulos cientificos

*
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Solucidn de problemas

Tareas

Reactividad y propiedades funcionales de proteinas Comprender la importancia de | PC, cafidn, 1-7 17 70
5.1 Propiedades funcionales las proteinas en los alimentos | libros, articulos
5.1.1  Solubilidad mediante el analisis de su | cientificos,
5.1.2 Capacidad de retencion de agua estructura y reactividad con el | plataforma
5.1.3 Formacion de peliculas y gelificacion fin de aplicar tales | PC, cafidn,
5.1.4 Propiedades emulsificantes conocimientos al manejo | libros, practica
5.1.5 Propiedades espumantes adecuado de este componente | de laboratorio
5.2 Las proteinas como componentes funcionales en los durante la transformacién de

alimentos alimentos.
5.2.1 Proteinas del musculo
5.2.2 Proteinas de legumbres
5.2.3 Proteinas de la leche
5.2.4 Proteinas del huevo
5.2.5 Micoproteinas
5.3 Efectos del calentamiento sobre los componentes

proteinicos de los alimentos
5.3.1 Cambios reoldgicos
5.3.2 Cambios de color
5.3.3 Formacién de compuestos volatiles
5.3.4 Reacciones a pH alcalino
5.4 Oxidacidn
5.5 Modificaciones quimicas

Minerales y vitaminas Comprender la importancia de | PC, cafidn, 3-6 10 80

6.1 Contenidos y funcion de los minerales en alimentos los minerales y las vitaminas en | libros, articulos
6.2 Funcidn en el procesamiento de alimentos los alimentos mediante el cientificos,
6.2.1Efecto sobre la oxidacion analisis de su estructura 'y practica de
6.2.2 Efecto sobre las propiedades reoldgicas reactividad con el fin de aplicar | laboratorio
6.2.3Otros efectos tales conocimientos al manejo
5.3 Efecto del almacenaje y procesamiento sobre los adecuado de estos

componentes minerales de los alimentos componentes durante la
5.4 Naturaleza quimica de la toxicidad de algunos transformacion de alimentos.

componentes minerales de los alimentos
5.5 Contenidos y funcién de las vitaminas en los alimentos
5.6 Estabilidad de las vitaminas en los alimentos

Estrategias de ensefianza-aprendizaje:
DS




¢ Elaboracion de reportes de practicas de laboratorio ++ Busqueda y analisis de informacién

X3

¢ Cuestionarios %+ Practicas de laboratorio

Formas de evaluacion:

Se haran tres evaluaciones parciales; por ser una asignatura tedrico-prdactica la ponderacién sera del 50% teoria y el 50% laboratorio.
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Perfil profesiografico:

Los profesores que impartan esta asignatura deberan tener el siguiente perfil: Quimico en Alimentos, o cualquier profesional relacionado
con el drea de Ciencia de alimentos, preferentemente con posgrado.

Nombres de quienes elaboraron el programa

| Martha Gayosso Canales

Fecha de ultima actualizacion

|Agosto de 2010. Validado por la Academia de Ciencias de la Ingenieria.




