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OBJETIVO GENERAL

Los alumnos adquiriran un conocimiento sélido y actual de la naturaleza quimica de los componentes

de los alimentos. Ademas, conoceran la reactividad y las transformaciones quimicas y bioquimicas que

experimentan estos componentes como consecuencia de la recoleccion, almacenamiento y/o

procesado a nivel industrial o del hogar. El aprendizaje estara basado en problemas y en el trabajo

individual para ayudar a los estudiantes a comprender las consecuencias de estos cambios en las

propiedades del alimento y conocer los mecanismos para reducir la velocidad de las reacciones que las

deterioran.

e Analizar los principales eventos bioquimicos que acontecen en los sistemas alimentarios.

e Discutir sobre los principales cambios quimicos que se presentan en los alimentos y como estos
repercuten en la estabilidad de los mismo.

e Adquirir un vasto conocimiento sobre la sintesis de vitaminas y minerales en los sistemas
bioldgicos y su rol en los alimentos.

e Conocer los procesos de sintesis de pigmentos y su rol en la industria alimentaria.

e Discutir sobre la importancia de los aditivos en los alimentos.

0 DO 0
Orden Tema
1 Quimica y bioquimica de los componentes alimentarios
Agua y dispersiones
e Estructuray propiedades
e Actividad de agua
e Factores que determinan la actividad de agua
e |sotermas de sorcidn
¢ Influencia de la actividad de agua sobre las reacciones degradativas de los
alimentos
e Aspectos fundamentales y tipos de dispersiones
2 Carbohidratos

e Conceptos

e Estructuray propiedades
e Azlcaresy jarabes

e Propiedades funcionales
e Aplicaciones

e Polisacdridos

e Almiddn
e Celulosas y derivados
e Gomas

e Polisacaridos de origen animal
e Estructura




e Propiedades quimicas y funcionales
e Texturizacién
e Modificaciones durante los tratamientos tecnoldgicos
e Aplicaciones
3 Lipidos
e Definiciones
e Distribucién
e Caracteristicas quimicas
e Papel de los lipidos en los alimentos
e Tipos de lipidos
e Propiedades
e (Cristalizacién
e Polimorfismo
e Emulsificacidn
o Efecto de los procesos tecnolégicos
e Autooxidacion
5 Proteinas
e Definiciones
e Estructurasy propiedades
e Interacciones proteicas
e Proteina-proteina
e Proteina-agua
e Proteina-lipidos
e Propiedades funcionales
e Modificacién de las proteinas en el procesado
e Proteinas de interés tecnoldgico
6 Vitaminas y Minerales
e Estructuray propiedades quimicas y funcionales
e Degradacién en la manipulacién y procesado de alimentos
e Variaciones en el contenido de minerales
7 Pigmentos
e Tipos de pigmentos y su estructura quimica
e Reacciones de degradacion enzimaticas y no enzimaticas
8 Aditivos Alimentarios
e Colorantes
e Edulcorantes
e Saborizantes y aromatizantes
e Potenciadores del gusto
e Modificadores de textura
e Antioxidantes
e Substancias reactivas al oxigeno
e Naturales
e Artificiales
e Discusidn en grupo de los temas del curso de acuerdo al lineamiento establecido por el
docente.
e Investigacion documental por el alumno para los temas del curso.
e Sintesis de lecturas de articulos relacionados con los temas del curso.

MODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACION

Aspecto Ponderacion




Exdmenes parciales tedricos. 50 %

Presentacidn oral y escrita de trabajos de investigacién. Elaboracién de 25 %

revisiones criticas de articulos sugeridos por el docente. 25%

BIBLIOGRAFIA, DO Yello ATERIA DE APOYO

Autor Titulo Editorial Edicion Ao

Hans-Dieter Belitz, |Quimica de los alimentos [Acribia 3

\Werner Grosch, 2009

Peter Schieberle

Erich Lick, Martin |Conservacion quimica de |Acribia 2

Uager los alimentos: 2000
caracteristicas, usos,
efectos

Hans-Ulrich Quimica en la Comida Sirio 1 2018

Grimm, Bernhard
Ubbenhorst, Maike
Ehrlichmann
Srinivasan Quimica de los alimentos |Acribia 3 2008
Damodaran, Kirk
Lindsay Parkin,
Owen R. Fennema

Salvador Badui Quimica de los alimentos |Pearson 4 2006
Dergal

Revistas cientificas recomendadas: Journal of Food Biochemistry, Food Chemistry, Journal of Food
Science, International Journal of Food Science and Technology, Food Research, etc.

Deberda 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 drea afin dentro del campo de las Ciencias de los Alimentos,
posea experiencia docente en los temas de la asignatura y ademds que demuestre capacidad en el
manejo de informacion con un enfoque interdisciplinario.
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