UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

INGENIERIA EN ALIMENTOS

QUINTO SEMESTRE

ASIGNATURA: CICLO: AREA:
QUIMICA DE ALIMENTOS CIENCIAS DE LA INGENIERIA
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OBLIGATORIO 1533 5 10
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
80 80
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
CURSO INGENIERIA EN ALIMENTOS |INGENIERIA Y TECNOLOGIA
ASIGNATURA PRECEDENTE | NINGUNA
ASIGNATURA SUBSECUENTE | NINGUNA

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES

Identificara las caracteristicas quimicas de los constituyentes de los
alimentos y de los principales mecanismos de reaccion quimica en los
alimentos durante las operaciones de manipulaciéon, procesamiento y
almacenamiento con el propésito de seleccionar los medios para
controlarlos.

NUMERO
DE HORAS

2

UNIDAD 1

| INTRODUCCION A LA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO: Ubicar al estudiante dentro del campo de aplicacion de la Quimica de Alimentos y la
utilidad que presenta esta para la Ingenieria en Alimentos.

1.1

Definicion y naturaleza de la quimica de los alimentos

1.2

Areas de aplicacion de la quimica de alimentos

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 2

AGUA

OBJETIVO: Analizar el concepto de Actividad de Agua y estudiar la influencia de esta sobre las
diferentes reacciones de deterioro en alimentos.

2.1

Contenido de agua de diversos tipos de alimentos

2.2

Agua unida y actividad de agua

2.3

Isotermas de porcion. Comportamiento de sorcién de azucares.

24

Efecto de la actividad y contenido de agua sobre la quimica de deterioro de los
alimentos. Reacciones enzimaticas, reacciones de obscurecimiento, reacciones de
oxidacién de lipidos, crecimiento de microorganismos.

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 3

CARBOHIDRATOS

asi como las

OBJETIVO: Describir las reacciones mas comunes de los carbohidratos presentes en alimentos,

ropiedades funcionales de polisacaridos y azucares.

3.1

Carbohidratos comunes en alimentos. Tipo, composicion, fuentes.

3.2

Reacciones que afectan la calidad y aceptacién de los alimentos.

3.2.1

Reacciones quimicas, reacciones en medio acido y alcalino. Influencia del calor.

3.2.2

Reacciones de obscurecimiento.

3.2.2.1

Reacciones de Maillard. Condiciones para que se efectue, pasos involucrados,
mecanismos de control, ejemplos de efectos positivos y negativos de esta reaccién
en alimentos.

3.2.2.2

Reacciones de caramelizacién. Acida y alcalina.
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3.2.2.3 | Oxidacién de acido ascoérbico. Mecanismo, productos en los que se presenta.
Formas de control.
3.3 | Propiedades funcionales de los carbohidratos.
3.3.1 | Propiedades funcionales de los azucares. Capacidad de retencion de agua, fijacion
de solutos, poder endulzante.
3.3.2 | Propiedades funcionales de polisacaridos.
3.3.2.1 | Definicion y relacion estructura-propiedades fisicas
3.3.2.2 | Fendmenos de crioproteccion y criocristalizacion, fijacion de aromas, estabilizantes,
espesantes, eftc.
NUMERO UNIDAD 4 |LIPIDOS
DE HORAS | OBJETIVO: Sedalar algunas caracteristicas que influyen en las propiedades fisicas de los lipidos y
estudiar las reacciones mas comunes de modificacion y deterioro de los lipidos en alimentos.
4.1 | Funciones de los lipidos en los alimentos
4.2 | Propiedades fisicas. Polimorfiano y factores que influyen.
4.3 | Procesos de modificacion de lipidos.
6 4.3.1 | Interesterificacion. Condiciones, productos obtenidos.
4.3.2 | Hidrogenacién. Objetivos, condiciones, modificaciones obtenidas.
4.4 | Reacciones de deterioro de lipidos
4.4.1 | Rancidez hidrolitica
4.4.2 | Reversion
4.4.3 | Rancidez oxidativa. Factores que aceleran e inhiben la oxidacién
4.4.3.1 | Autooxidacién. Mecanismo, productos obtenidos
4.4 .4 | Antioxidantes. Caracteristicas quimicas, mecanismo de accion y principales
problemas con el uso de antioxidantes.
NUMERO UNIDAD 5 |PROTEINAS
DE HORAS | OBJETIVO: Analizar los diferentes factores que influyen en las interacciones proteina-agua
relacionandolas a las propiedades funcionales basicas de las proteinas en alimentos, asi como la
importancia, mecanismo y forma de control del obscurecimiento enzimatico.
5.1 | Factores que afectan la interaccion proteina-agua
5.1.1 | Interacciones proteina-agua y relacibn con las propiedades funcionales.
Humectabilidad, dispersibilidad, viscosidad, textura, gelificacion y coagulacion.
8 5.2 | Propiedades funcionales de las proteinas en los alimentos. Carne, leche, huevo.
5.3 | Modificacion de proteinas de alimentos bajo diversos tratamientos: Pasteurizacion,
esterilizacion, tratamientos térmico-alcalinos y procesos a bajas temperaturas.
5.4 | Enzimas en alimentos. Importancia, efectos benéficos y perjudiciales.
5.4.1 | Modificacion de los alimentos por efecto de enzimas presentes. Obscurecimiento
enzimatico mecanismo y control. Accién de enzimas pécticas, amilasas, etc.
5.4.2 | Usos de enzimas en alimentos. Enzimas inmovilizadas.
NUMERO UNIDAD 6 | VITAMINAS Y MINERALES. NECESIDADES, ENRIQUECIMIENTO, REPOSICION Y
DE HORAS REFUERZO
OBJETIVO: Analizar los factores que determinan la pérdida de vitaminas y minerales en el
5 procesamiento de alimentos y las formas de reducirla.
6.1 | Causas generales de pérdidas de vitaminas y minerales. Previas al proceso de
manufactura, durante el proceso y reacciones de alteracion.
6.2 | Mejoras en los procesos para retencion de nutrientes
NUMERO UNIDAD 7 [PIGMENTOS Y COLORANTES. CLASIFICACION Y ORIGEN
DE HORAS [OBJETIVO: Analizar Los factores del procesamiento y/o almacenamiento sobre el color de los
alimentos y conocimiento sobre usos comerciales y normalizacién en su empleo.
7.1 | Efectos del procesamiento y almacenamiento sobre sus propiedades.
4 7.2 | Aspectos legales
7.3 | Usos comerciales
NUMERO UNIDAD 8 | SABORES. IMPORTANCIA EN LOS ALIMENTOS
DE HORAS | OBJETIVO: Identificar los aspectos basicos que determinan el sabor en alimentos y el empleo de

sustancias potenciadoras o modificadoras del sabor
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8.1

Clasificacion, origen y formas de presentacion

8.2

Sustancias amargas, dulces, saladas y acidas

8.3

Potenciadores o modificadores del sabor. Funciones y Estabilidad

8.4

Edulcorantes sintéticos y sucedaneos de azucar. Funciones y estabilidad.

8.5

Aspectos toxicolégicos

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 9

OTROS ADITIVOS EN ALIMENTOS

OBJETIVO: Determinar de las principales caracteristicas de distintos tipos de aditivos asi como de

los aspectos

basicos relacionados con la aplicacién y normatividad en productos procesados.

9.1

Funciones de los diferentes tipos de aditivos. Conservadores, antioxidantes,
secuestrantes, acidulantes, quelantes.

9.2

Interaccion con los componentes del alimento

9.3

Niveles de tolerancia y aspectos toxicolégicos

9.4

Aplicaciones y normatividad en productos procesados

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 10

FRUTAS Y HORTALIZAS

OBJETIVO: Revisar las reacciones fisioldgicas fundamentales y auxiliares de las frutas y hortalizas,

los cambios
adversas y di

basicos que ocurren en la maduracién, asi como la respuesta ante condiciones
ferentes condiciones de procesamiento.

10.1

Definicion y caracteristicas generales

10.2

Anatomia gruesa. Composicidon quimica general

10.3

Reacciones fisiolégicas fundamentales

10.3.1

Respiracion. Respiracion acoplada, relaciéon entre respiracion y tierra de
almacenamiento. Coeficiente respiratorio. Tipos de respiracion, control respiratorio.
Interaccion entre la produccion de etileno y respiracion. Efectos del oxigeno y diéxido
de carbono.

10.4

Reacciones fisiolégicas auxiliares. Cambios en color, textura, transformaciones
almidén-azucar, metabolismo de acidos organicos

10.5

Reacciones ante condiciones adversas, heridas, exposicion a temperaturas
adversas, dafios producidos por el CO,, privaciéon de oxigeno.

10.6

Dafios producidos durante el procesamiento

10.6.1

Procesos térmicos. Cambios en textura, color, sabor, perdidas de vitaminas.

10.6.2

Congelacion. Cambios en textura, sabor y color.

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 11

CARNE (ROJA y BLANCA)

OBJETIVO: Analizar la estructura y composicion del tejido muscular a fin de fundamentar el

mecanismo d

e contraccion y los cambios bioguimicos en el musculo post-mortem.

11.1

Estructura muscular. Estructura del musculo esquelético, fibra muscular estriada.

11.2

Proteinas de las células musculares. Solubles, contractiles e insolubles. Funciones.

11.3

Contraccion muscular. Mecanismo. Relajacion.

11.4

Transformaciones bioquimicas en el musculo postmortem

11.41

Cambios relacionados con el metabolismo energético. Consecuencias de la
disminucién del ATP, maduracion del musculo.

11.4.2

Degradacion de ATP a hipoxantina

11.5

Efectos de los cambios postmortem sobre las caracteristicas de calidad de la carne.
Textura, capacidad de fijar agua, color y sabor.

11.6

Funciones y modificaciones de la mioglobina

11.6.1

Cambios en la carne sin tratamiento

11.6.2

Cambios en la carne sometida a tratamientos térmicos y curado.

11.7

Cambios quimicos en las carnes procesadas

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 12

LACTEOS

OBJETIVO: Revisar la composicién de la leche y las caracteristicas mas importantes de los
componentes mayoritarios. Describir los factores que determinan las caracteristicas del queso y
algunos fenédmenos que ocurren durante su elaboracion.

12.1

| Definicion de leche
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12.2 | Composicion de la leche. Fases presentes en la leche. Caracteristicas generales.
Propiedades fisicas de la leche.

12.2.1 | Proteinas de la leche. Clasificacion

12.2.1.1 | Caseina entera. Caracteristicas y composicién

6 12.2.1.2 | Formacién de complejos y polimeros de caseina

12.2.1.3 | Fendmenos de coagulacion. Factores que influyen.

12.2.1.4 | Proteinas solubles. Efectos del calentamiento sobre sus propiedades

12.2.2 | Lactosa.Formas de cristalizacion

12.2.3 | Lipidos. Estructura del glébulo graso

12.3 | Queso. Definicion. Criterios de clasificacion

12.3.1 | Factores generales que determinan las caracteristicas del queso

12.3.2 | Fendbmenos que ocurren durante la maduracién

NUMERO UNIDAD 13 | HUEVO

DE HORAS | OBJETIVO: Identificar la composicién y estructura del huevo asi como las propiedades mas
importantes de sus componentes protéicos.

13.1 | Estructura y composicién de cada parte

4 13.2 | Proteina de la clara. Caracteristicas generales de cada una.

13.3 | Microestructura de las particulas de la yema. Clasificacion y composicion.

13.4 | Propiedades fisicoquimicas de la clara y la yema

13.5 | Pasteurizacion de ovoproductos

NUMERO UNIDAD 14 | CEREALES

DE HORAS | OBJETIVO: Identificar la estructura del grano de cereal asi como los principales cambios quimicos
durante el procesamiento y almacenamiento de algunos cereales.

8 14.1 | Estructura del grano de cereal

14.2 | Composicién quimica

14.3 | Caracteristicas generales de los diferentes cereales

14.4 | Cambios postcosecha durante el almacenamiento
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA
TECNICAS DIDACTICAS EIIEDC AJCRI'SIC?S EVALUACION DEL E\'/I' ,LPL?JiCDII(E)N
APRENDIZAJE
_— Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
X | Exposicion : : e
discos) cerrados diagnéstica
. . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio .
cerradas formativa
Demostracién X | Transparencias Autoevaluacién EvaIugmon
sumaria
X qugstlg? clon Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de campo Materiales opacos X | Pruebas escritas
Investigacion Peliculas con
X s Respuesta corta
experimental movimiento
X | Discusion dirigida X | Videoproyector Respuesta complementaria
Estudio dirigido X | Pizarrén Opcién multiple
X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
Proyecto Mapas Correspondencia
(columnas)
Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
Entrevista Tablero de boletines | X Solucion escrita a un
problema
Lluvia de ideas Objetos Demostraciéon Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Magqguetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema
Seminario Televisiéon Reportes escritos
Estudio Libre Representaciones X | Participacion individual
Marionetas X | Participacion por equipo
Exposicioén individual
Exposicién por equipo
Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura yo/ posgrado en ciencias bioquimicas o quimicas; con experiencia en
la practica docente y habilidad para ejemplificar sus aplicaciones en procesos de alimentos.
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