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El alumno adquirira un conocimiento actual sobre el estudio de los macro y micro elementos
presentes en los alimentos, asi como de los mecanismos y teorias esenciales para entender

las reacciones bioiuimicas ﬂue ocurren en los alimentos i sistemas alimentarios.

o Discutir sobre la relevancia del estudio de la bioguimica de los alimentos y su relacién
con otras ciencias.

o Profundizar en los fundamentos tedricos del impacto del agua en los sistemas
alimentarios.

o Discutir sobre las propiedades y funciones de los carbohidratos en los sistema
alimentarios, asi como de algunas reacciones bioquimicas implicadas en la
transformacion y deterioro de los alimentos, relacionadas estas con los tratamientos
tecnolégicos y almacenaje de los mismos.

e Discutir sobre las propiedades y funciones de proteinas en los sistema alimentarios, asi
como de algunas reacciones bioquimicas implicadas en la transformacioén y deterioro de
los alimentos, relacionadas estas con los tratamientos tecnoldgicos y almacenaje de los
mismos.

o Profundizar en la reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en el pardeamiento no
enzimético de los alimentos.

o Discutir sobre las propiedades y funciones de los lipidos en los sistema alimentarios, asi
como de algunas reacciones bioquimicas implicadas en la transformacion y deterioro de
los alimentos, relacionadas estas con los tratamientos tecnoldgicos y almacenaje de los
mismos.

e Discutir sobre las propiedades y funciones de los compuestos fendlicos en los sistema
alimentarios, asi como de algunas reacciones bioquimicas implicadas en la
transformacion y deterioro de los alimentos.

e Profundizar en las reacciones bioquimicas implicadas en la transformacién y deterioro
de algunos sistemas alimentarios.

Listar los temas generales que se deben abordar guardando congruencia con la materia
y tomando en cuenta los objetivos general y especificos
Orden Tema
1 Introduccién a la Bioquimica de Alimentos.
- Introduccién a la bioquimica de alimentos.
- Breve introduccion histérica de la bioguimica de alimentos.
- La bioquimica de alimentos como disciplina cientifica.
- Relacion de la bioquimica de alimentos con otras ciencias.
- Técnicas analiticas en la bioquimica de alimentos.
2 Agua y su Relacién con los Alimentos.




- Tipos de agua en alimentos.

- El agua en los sistemas bioquimicos alimentarios.

- Actividad de agua.

- Isotermas de sorcion.

- Importancia de los isotermas durante el procesamiento de los
alimentos.

- Influencia de la actividad de agua en los alimentos.

- Factores que actuan sobre la actividad de agua.

- El agua en relacién con la conservacion de alimentos.

Carbohidratos y Productos Derivados.
- Propiedades funcionales de los azucares en los alimentos.
- Relacion azucar-agua
- Propiedades de fijacion de soluto.
- Edulcorantes y poder edulcorante.
- Oligosacaridos.
- De plantas derivados de la sucrosa.
- De origen animal.
- Inositoles.
- Polioles.
- Propiedades funcionales de los Polisacaridos.
- Almidon.
- Almidones modificados.
- Usos industriales del almidon.
- Glucogeno.
- Celulosa.
- Hemicelulosa y pentosanas.
- Sustancias pecticas.
- Gomas vegetales naturales.
- Gomas microbianas.
- Mucopolisacéridos.

Proteinas y Enzimas

- Pardeamiento no enzimatico.

- Descripcion general.

- Los carbohidratos y su relacion con el deterioro de las proteinas en
sistemas alimentarios.

- Reacciones de Maillard.

- Pardeamiento del acido ascorbico.

- Caramelizacion de los azlcares.

- Esquema de Hodge.

- Efecto de los factores ambientales.

- Formacion del sabor.

- Aspectos nutricionales.

- Pardeamiento enzimatico.

- Mecanismo.

- Control del pardeamiento enzimatico.

Lipidos.
- Descomposicién de las grasas alimenticias.
- Enraciamiento.
- Lipdlisis.
- Autooxidacion.
- Sabores oxidados.




- Efecto sobre el color.

- Efecto sobre la textura.

- Oxidacion de lipidos a temperaturas elevadas.

- Toxicidad de las grasas oxidadas.

- Aspectos bioguimicos de los tratamientos industriales.

- Refinacion.

- Hidrogenacion.

- Interesterificacion.

- Lipidos de origen vegetal.

- Diferencias en la composicion de acidos grasos en funcién de la
variedad de vegetales.

- Diferencias por condiciones ambientales.

- Lipidos de origen animal.

- Diferencias en acidos de grasos de animales terrestres vs marinos.

- Efecto de las condiciones ambientales.

6 Compuestos Fendlicos.

- Fuente.

- Compuestos fendlicos simples.

- Compuestos flavonoides.

- Antiocianinas.

- Leucoantiocianinas.

- Catequinas.

- Taninos.

- Gosipol.

7 Sistemas Biogquimicos Alimentarios.

- El sistema proteico muscular.

- Rigidez cadavérica.

- Colageno y gelatina.

- Mioglobina.

- Efecto del procesado sobre los componentes de la carne.

- La leche sistema complejo.

- Estructura de las proteinas lacticas.

- Complejos enziméticos de la leche.

- Aspectos bioquimicos del procesado de la leche.

- Huevo.

- La cascara del huevo de gallina.

- Yema.

- Clara.

- Nuevos productos.

- Propiedades funcionales.

MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE

Sefalar las principales actividades que realizaran tanto el maestro como el alumno.

Los alumnos reflexionan (eje teérico) en grupo (eje axiolégico), en un marco de orden y
respeto mutuo (eje axiol6gico), sobre los fundamentos bioquimicos de los alimentos
relacionados con el comportamiento de los componentes de los mismos durante su
transformacion, deterioro y conservacion; investigan (eje heuristico) en equipo (eje
axiologico) sobre el la aplicacion de la bioguimica de alimentos en diferentes sistemas
alimentarios y elaboran en lo individual una propuesta con temas actuales sobre
soluciones alternativas a problemas relacionados con el uso de la bioguimica de




alimentos en los cambios bioquimicos durante el procesamiento de los alimentos y su
impacto en los seres vivos (eje heuristico).

TECNICAS METODOLOGICAS DE APRENDIZAJE
e Empleo de diapositivas para indicar reacciones bioquimicas que se dan en los
alimentos.
Participar activamente en el grupo de trabajo.
Consulta de las fuentes de informacion impresas o en linea.
Realizacién de las tareas individuales de investigacion.
Participacion del alumno en la imparticion de un tema de dos unidades que sean
de su mayor interés.

e Discusion dirigida (Aprendizaje basado en resolucién de problemas, aprendizaje
basado en la preparacién e imparticion de temas por parte del alumno, debates,
discusion acerca del uso y valor del conocimiento, preguntas intercaladas).

MODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACION
Describir las formas utilizadas por el profesor para conocer el proceso y el resultado del
aprendizaje del alumno

Aspecto Ponderacion
Exdmenes parciales tedricos 50%
Presentacion oral y escrita de trabajos de investigacion 25%
Elaboracién de revisiones criticas de articulos sugeridos por el 25%

docente

BIBLIOGRAFIA, DOCUMENTACION Y MATERIALES DE APOYO

Sefalar los textos y documentos basicos que seran empleados durante el curso.

Autor Titulo Editorial Edicion Afo
John Molecular Biology of Cell Garland 1995.
Wilson,Ti Publishing,

m Hunt Incorporated
Gerald Cell and Molecular Biology: Wiley, John 1998
Karp Concepts and Experiments & Sons,
Incorporated
Bruce Essential Cell Biology: An Garland 1997
Alberts, Introduction to the molecular Publishing,
Keith biology of the cell Incorporated
Roberts,
Peter
Walter
Yildiz F. Advances in Food Biochemistry. CRC Press, | la 2010
USA.

Revistas e Molecular and Cellular
cientificas Biology.
recomend | e Journal of Food Biochemistry.
adas e Journal of Molecular

Microbiology and

Biotechnology.

e Journal of Agriculture and
Food Chemistry.
e Journal of Food Chemistry.




« Journal of the Science of Food
and Agriculture.
¢ LWT-Food Science and

Technology.
PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Describir las caracteristicas deseables del profesor que daran el servicio docente en
términos de formacion y experiencia académica y/o practica en el area relacionada con
la materia

Debera cumplir con lo establecido en los articulos 17, 18 y 19 del Reglamento de
Estudios de Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de
evaluacion, es deseable que el profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en area
afin dentro del campo de las Ciencias de los Alimentos, posea experiencia docente en
los temas de la asignatura y ademas que demuestre capacidad en el manejo de
informacion con un enfoque interdisciplinario.

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA
Dra. Maribel Plascencia Jatomea




