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Quinto semestre

ASIGNATURA:
Bioquimica de Alimentos

NUMERO DE HORAS / SEMANA 4 / SEMESTRE 64

CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA NO. DE CREDITOS
OBLIG.x  OPT.O 2 2 6
TIPO:
TEORICO O PRACTICO [ TEORICO-PRACTICO X
MODALIDAD: DEPARTAMENTO SECCION:
Curso Biol6gicas Bioguimicay Farmacologia
AREA: CIENCIAS BASICAS

ASIGNATURA CON
SERIACION OBLIGATORIA
ANTECEDENTE:

ASIGNATURA CON
SERIACION OBLIGATORIA
SUBSECUENTE:

Que el alumno sea capaz de conocer cuales son los alimentos que

OBJETIVO GENERAL DE LA |aportan los diferentes nutrientes que se requieren consumir en la dieta

ASIGNATURA: diaria en los diferentes estados fisiolégicos (edad, sexo, embarazo,

) lactancia, etc.) asi como las diferentes causas por las que la

alimentacion inadecuad ocasiona la manifestacion de cuadros

patoldgicos (desnutricion, malnutricion, intoxicacién, contaminacion, etc.).

Del mismo modo debera reconocer la importancia de la alimentacion en
la terapéutica (dietas terapéuticas y relacion de alimento-farmaco).

NUMERO UNIDAD 1 Introduccion
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD | Que el alumno conozca la utilidad de la asignatura para su formacion profesional
2 CONTENIDO:
TEORICAS | PRACTICAS
2 0
NUMERO UNIDAD 2 Definicion, clasificacion y composicion de los alimentos.
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Que el alumno conozca los diversos criterios para clasificar a los alimentos, los
4 conceptos de nutrimento, nutricién y alimento, asi como la composicion general de los




TEORICAS
2

PRACTICAS
2

alimentos
CONTENIDO:

1.1 Definicion de los conceptos de alimento, nutrimento y nutricién.
II.2 Clasificacion de los alimentos segun OMS y FAO

I1.3 Nutrimentos necesarios para el hombre

I1.4 Composicion general de los diferentes

NUMERO
DE
HORAS/UNIDAD
4

UNIDAD 3 El agua y los alimentos

OBJETIVO:
Que el alumno conozca la utilidad del agua para los sistemas biolégicos, las principales
vias de pérdida acuosa, asi como las fuentes de obtencién (alimentos, bebidas, agua

TEORICAS
2

PRACTICAS
2

metabdlica) y que finalmente conozca la gran utilidad de la presencia del agua en los
alimentos para aspectos de tecnologia.

CONTENIDO:

l1l.1 Necesidad del agua para los sistemas biologicos

l1l.2 Fuentes de obtencion y pérdida de agua

[11.3 Composicidon del agua en los diferentes alimentos
l1l.4 Importancia de la actividad del agua en tecnologia de alimentos

NUMERO
DE
HORAS/UNIDAD
6

UNIDAD 4 Las proteinas en los alimentos

OBJETIVO:
Que el alumno conozca los principales parametros usados para establecer la calidad
proteica de los alimentos (aminoacidos esenciales, digestibilidad, contenido proteico).

TEORICAS
4

PRACTICAS
2

Asi mismo que sepa identificar los mejores alimentos proteicos y la forma de mejorar el
valor nutritivo de las proteinas de la dieta.

CONTENIDO:

IV.1 Funciones de las proteinas en los sistemas biolégicos

IV.2 Aminoacidos esenciales para el hombre

IV.3 Alimentos con mejor contenido proteico y perfil de aminoacidos
IV.4 Métodos para evaluar la calidad proteica de los alimentos

IV.5 Importancia de las proteinas en las propiedades organolépticas de
los alimentos

NUMERO
DE
HORAS/UNIDAD
6

UNIDAD 5 Enzimologia de los alimentos
OBJETIVO:

Que el alumno conozca la importancia de la presencia de las enzimas en los alimentos,
asi como la utilidad de las enzimas en la industria alimentaria y como parametros de




TEORICAS | PRACTICAS |control de calidad.

4 2 CONTENIDO:

V.1 Propiedades de las enzimas

V.2 Cinética e inhibicién enziméatica y su utilidad en alimentos

V.3 Enzimas deseables e indeseables en los alimentos

V.4 Oscurecimiento enzimatico de los alimentos

V.5 Ventajas del uso de enzimas en tecnologia de alimentos
V.6 Inmovilidad de enzimas

NUMERO UNIDAD 6 Los carbohidratos en los alimentos

DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Conocer la importancia energética de los carbohidratos, los alimentos que aportan
6 mayores cantidades de ellos y algunos procesos por los cuales los carbohidratos
TEORICAS | PRACTICAS |modifican propiedades organolépticas de los alimentos.
4 2 CONTENIDO:

VI.1 Importancia de los carbohidratos como la fuente mas econémica de
energia y alimentos que los aportan.

VI.2 Carbohidratos méas importantes en alimentos.

V1.3 Importancia de los carbohidratos en las propiedades organolépticas
y reolégicas de los alimentos

VI.4 Oscurecimiento no enzimatico de los alimentos

VI.5 Fotosintesis y su importancia en alimentos

NUMERO UNIDAD 7 Los lipidos y los alimentos

DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Conocer los principales alimentos que aportan mayores cantidades de grasas, la
6 importancia energética y los cambios desfavorables que pueden sufrir los lipidos




TEORICAS | PRACTICAS |(enranciamiento).
4 2 CONTENIDO:
VII.1 Funciones biolégicas de los lipidos.
VII.2 Lipidos mas importantes y alimentos donde se encuentran.
VII.3 Enranciamiento y su control
NUMERO UNIDAD 8 Vitaminas y minerales en los alimentos
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Conocer los alimentos que aportan a los llamados micronutrientes, sus funciones
6 biologicas, estabilidad quimica y signos de carencia y exceso.
TEORICAS | PRACTICAS | CONTENIDO:
4 2
VIII.1 Vitaminas liposolubles y alimentos principales.
VII1.2 Vitaminas hidrosolubles y alimentos principales.
VIII.3 Estabilidad quimica de las vitaminas
VIII.4 Los minerales en los alimentos. Funciones.
NUMERO UNIDAD 9 Las proteinas y la nutricion
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Que el alumno conozca las diferentes cantidades de proteinas necesarias en los
4 distintos estados fisiolégicos y los signos de carencia (kwashiorkor).
TEORICAS | PRACTICAS | CONTENIDO:
2 2
IX.1 Requerimiento de proteinas en diferentes estados fisiolégicos.
IX.2 Signos de carencia del consumo proteico.
IX.3 Signos de consumo excesivo de proteinas
NUMERO UNIDAD 10 La energiay los alimentos
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Que el alumno conozca los diferentes aspectos que deben considerarse para
4 establecer las diferentes necesidades energéticas diarias (metabolismo basal, edad,
TEORICAS | PRACTICAS EMmbarazo, lactancia, actividad, etc.) Asi como los principales problemas ocasionados
2 2 por el excesivo consumo de alimentos ricos en carbohidratos y grasa (obesidad).

CONTENIDO:

X.1 Metabolismo basal.

X.2 Necesidades energéticas por estados fisiologicos y actividades.

X.3 Signos de carencia y exceso de energia




NUMERO UNIDAD 11 Métodos de conservacion de los alimentos
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD |[Que el alumno conozca los fundamentos de los métodos de conservacién usados en
4 alimentos.
TEORICAS | PRACTICAS | CONTENIDO:
2 2
XI.1 Métodos de conservacion usados en la industria alimentaria.
XI.2 Refrigeracion.
X1.3 Congelacion
X1.4 Enlatado
XI.5 Pasteurizacion
XI.6 Encurtido y fermentado
XI.7 Altas concentraciones de azUcar
X1.8 Irradiacion
NUMERO UNIDAD 12 Toxicologia de alimentos
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD |[Que el alumno conozca los diferentes factores presentes en los alimentos que pueden
6 ocasionar enfermedades al consumirlos (microorganismos, toxinas naturales y aditivos).
TEORICAS | PRACTICAS CONTENIDO:
4 2
XII.1 Microorganismos patdégenos mas comunes en alimentos.
XIl.2 Uso inadecuado de los aditivos en alimentos.
XI1.3 Toxicos naturales en los alimentos
NUMERO UNIDAD 13 Seminarios
DE OBJETIVO:
HORAS/UNIDAD [Que el alumno complete las diferentes unidades, con la presentacion de trabajos de
8 investigacion bibliogréafica y adquiera la habilidad de sintesis y exposicion de ellos.
TEORICAS | PRACTICAS | CONTENIDO:
8 0
1. Causas de la desnutricion a nivel nacional y mundial.
2. Dietas terapéuticas
3. Errores comunes en la dieta del medio urbano
4. Manejo sanitario de los alimentos
5. Alimentos del futuro
64 Total de horas

Bibliografia Basica

arwnE

Braverman:
Moderno.

Enciclopedia Salvat de la Salud.

Badui, S. Quimica de los alimentos. Editorial Alambra.
Lehninger, A. Principles of Biochemistry Worth.
Principios de Nutricion, Editorial el Manual Moderno.

Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos. Editoral EI Manual




Bibliografia Complementaria

Boyd, E. Toxicity of pure foods Cleveland

Tablas de alimentos . Instituto Nacional de la Nutricion

Reed, G. Enzymes in Food Processing. Academic Press

Eskin, Biochemistry of Foods.

Fisher, P. Valor nutritivo de los alimentos. Editorial Limusa-Wiley.
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