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Ste m a FORMATO PARA CREACION — MODIFICACION DE ACTIVIDADES
nte¢yrado gie ACADEMICAS
estion CODIGO: R-2680-P-DC-774 | VERSION: 2

PLAN INSTITUCIONAL DE ACTIVIDAD ACADEMICA

l. IDENTIFICACION

Facultad que ofrece la Actividad Académica:

Departamento que ofrece la Actividad Académica:

Nombre de la Actividad Académica:

Cédigo de la Actividad Académica:

Version del Programa Institucional de la Actividad

Académica (PIAA):

Ingenieria

Ingenieria

Electiva de Profundizacién — Ciencias

de los Alimentos |
168G8E

3

Acta y fecha del Consejo de Facultad para: aprobacién___

modificacion

Programas a los que se le ofrece la Actividad Académica
(incluye el componente de formacion al cual pertenece):

Actividad Académica abierta a la comunidad:

Si_X_ No

Doctorado en Ciencias Agrarias

Tipo de actividad: Teérica Tebrico - Practica __ X Practica
Horas tedricas (T): 32 Horas practicas (P): 32
Horas presenciales (T + P): 64 Horas no presenciales (NP): 128
Horas presenciales del docente: 64 Relacidn Presencial/No presencial:

Horas inasistencia con las que se reprueba: | 10 Cupo maximo de estudiantes: 15
Habilitable (Si o No): No Nota aprobatoria: 3.5
Créditos que otorga: 4 Duracion en semanas: 8
Requisitos:

Il JUSTIFICACION:

La Ciencia de los alimentos juega un papel importante para explicar los aspectos tecnoldgicos
necesarios en la manipulacién de alimentos, que reune aspectos como conocimiento de sus
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caracteristicas nutricionales, condiciones de conservacion y desarrollo de nuevos productos
alimenticios. Para ello ha sido, es y serd necesario que la investigacidn en ciencia de alimentos sea
multidisciplinar y con ello capaz de aunar las caracteristicas quimicas, nutricionales y funcionales de
los ingredientes de los alimentos. De las caracteristicas quimicas se derivan, el valor nutricional del
producto y su atractivo sensorial, y son el origen del desarrollo, durante y después del procesado
del alimento, de cambios tanto convenientes como indeseables.

Il OBIJETIVOS:

General:

Desarrollar en el estudiante la capacidad para analizar cientificamente la composicidn, estructuray
propiedades fisicoquimicas de los principales componentes de los alimentos, asi como los
mecanismos y reacciones que estos experimentan durante el procesamiento, con el fin de
comprender y predecir sus transformaciones a nivel molecular en distintos contextos tecnoldgicos
y nutricionales.

Objetivos especificos:

e Adquirir una vision general de la quimica de alimentos y su papel en el disefio de procesos
en la industria de alimentos.

e Conocer las propiedades fisico-quimicas, reacciones quimicas y las funciones tecnoldgicas de
los componentes de los alimentos.

e Conocer lainfluencia de factores quimicos y fisicos sobre los componentes de los alimentos.

e Adquirir los conocimientos y destrezas necesarios para elucidar las causas de las
modificaciones organolépticas y nutricionales de componentes y alimentos.

e Asociar estructura molecular con propiedades fisicas y quimicas de los alimentos.

[l RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (RA):

RA 1. Explica la estructura quimica, propiedades fisicoquimicas y funcionales de carbohidratos,
lipidos y proteinas presentes en los alimentos, y su relacién con los procesos tecnolégicos.
RA 2. Analiza las principales reacciones quimicas que ocurren durante el procesamiento de
alimentos, como el pardeamiento no enzimatico, la oxidacién lipidica y la desnaturalizacién
proteica, evaluando su impacto sobre la calidad sensorial y nutricional.
RA 3. Evalua el papel de los aditivos alimentarios y los factores fisicoquimicos que influyen en la
estabilidad, funcionalidad y conservacion de los alimentos, con base en la evidencia cientifica
actual.

V. CONTENIDO:

1. CAPITULO I: CARBOHIDRATOS
Particularidades de los carbohidratos. Clasificacién estructural de los carbohidratos.
Azlcares. Algunos azucares importantes en los alimentos. Glucosa, andmeros,
mutarrotacién. Disacaridos: sacarosa y azUcar invertido, lactosa. Oligosacaridos, -
galactosacaridos. Propiedades quimicas de los azUcares. Reacciones de pardeamiento.
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Caramelizacién. Pardeamiento no enzimatico: fases de la reaccién de Maillard, factores que
influyen sobre el pardeamiento no enzimatico, control de la reaccion de Maillard.
Propiedades funcionales de los azucares. Poder edulcorante. Higroscopicidad, hidratacion y
solubilidad. Cristalizacién. Conservacidn. Fijacién de aromas.Polisacdridos, funciones
biolégicas. Quimica y transformaciones quimicas de polisacaridos, despolimerizacion de
carbohidratos. Funciones de los polisacaridos en mezclas alimenticias. Productos que
contienen almidén, almidones de bajo peso molecular, almidones de alto peso molecular.
Modificaciones fisicoquimicas de polisacaridos (dextrinizacién, empastamiento, gelificacion,
reduccion, oxidacion, esterificacion, esterificacidn, acetilaciéon, aminacién). Pectina, gomas,
geles, propiedades de gelificacion y aplicacién en alimentos.

CAPITULO II: LIPIDOS, EMULSIFICADORES Y ESTABILIZADORES

Particularidades de los lipidos. Clasificacion de los lipidos. Unidades estructurales de los
lipidos. Aldehidos, alcoholes y cetonas superiores. Isoprenoides: vitaminas E y K1. Esteroides:
colesterol, vitamina D. Amino alcoholes superiores. Acidos grasos: estructura, nomenclatura,
acidos grasos esenciales, propiedades fisicas, propiedades quimicas.Lipidos
multicomponentes simples. Ceras. Acilglicéridos. Nomenclatura de los acilglicéridos,
numeracion sn. Triglicéridos. Distribucidn posicional de acidos grasos en triglicéridos
naturales. Propiedades fisicas de los triglicéridos: punto de fusién, polimorfismo, factores
qgue afectan las propiedades fisicas. Atemperamiento de la manteca de cacao. Propiedades
quimicas de los triglicéridos. Lipdlisis: lipdlisis enzimatica, aplicaciones en la industria de
alimentos. Peroxidacion de triglicéridos y acidos grasos. Autooxidacién: mecanismos de
reaccion, factores que influyen en la autooxidacién. Oxidacion enzimatica de triglicéridos.
Inhibiciédn de la peroxidacién lipidica. Quimica de la fritura y descomposiciéon térmica de
grasas y aceites. Refinacidn de aceites. Papel de los lipidos en la formacidn de aromas en los
alimentos: enranciamiento, reversion del aroma, endurecimiento del aroma.Lipidos
multicomponentes complejos. Fosfoglicéridos: estructura, accion de las fosfolipasas, acetil
fosfatidos y eter fosfatidos, esfingo fosfatidos y glucoesfingolipidos.

CAPITULO Ill: PROTEINAS

Proteinas. Particularidades de las proteinas. Aminodcidos. Propiedades fisico-quimicas de los
aminodcidos. Propiedades funcionales de los aminoacidos. Péptidos, propiedades
sensoriales de los péptidos. Estructura de las proteinas. Propiedades de las proteinas:
hidrofobicidad, solubilidad, carga sumaria y su relacién con el pH, desnaturalizacidn.
Clasificacion de las proteinas: segln su estructura, segin su solubilidad. Propiedades
bioldgicas de las proteinas.Propiedades funcionales de las proteinas en el procesamiento de
alimentos. Propiedad de hidratacion. Solubilidad. Viscosidad. Gelificacion de proteinas.
Texturizacion. Formacion de masa. Propiedades emulsificantes. Propiedades espumantes.
Principales grupos de proteinas alimentarias: proteinas de la leche, proteinas de la carne,
proteinas de la soya, proteinas del huevo.

CAPITULO IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Conservantes. Emulsionantes. Potenciadores del sabor. Acidulantes, alcalinizantes vy
reguladores de pH. Secuestradores o quelantes. Edulcorantes. Gasificantes para panificacion.
Acondicionadores de panificacién. Antiaglomerantes. Antiespumantes. Colorantes.
Clarificantes. Humectantes. Sustitutos de grasas. Saborizantes.

METODOLOGIA:
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La asignatura estara orientada al aprendizaje del estudiante dirigido por el profesor, en clases
magistrales donde el profesor expondrd de manera clara y ordenada la fundamentacién de los
temas, coordinara las actividades del curso, planteara discusiones relacionados con el tema, y
estimularad al estudiante presentando

temas de profundizacién especificos.

Ademas el profesor guiara al estudiante en la busqueda de la informaciéon mediante la orientacion,
de los temas de aplicabilidad especificos a profundizar por los estudiantes. Para ello se desarrollaran
lecturas de articulos cientificos donde se exponen y analizan diferentes componentes presentes en
alimentos, caracteristicas y mecanismos de los alimentos, influencia en las propiedades
fisicoquimicas, reacciones quimicas e interacciones con otros componentes de los alimentos. Se
promoveran debates relacionados a la lectura de articulos cientificos los cuales ayudaran a resolver
dudas y afianzaran los conocimientos aprendidos.

Asimismo, se realizaran tres practicas de laboratorio relacionadas con las propiedades funcionales
de proteinas y carbohidratos.

VI. CRITERIOS GENERALES DE EVALUACION:

La evaluacion serd un proceso constante, formativo y dirigido a identificar los resultados de
aprendizaje. Integrard todos los topicos revisados durante el curso como participacidén en clase,
realizacion de talleres, presentacion de articulos cientificos, desarrollo de actividades presenciales y
remotas, pruebas escritas y socializacion de propuestas de forma oral (seminarios). Las estrategias
y porcentajes de evaluacidn serdn acordadas con el Profesor responsable durante la presentacion
de la asignatura. La nota minima aprobatoria sera de 3,5.

VII. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

1. Baltes, W. (2007). Quimica de los alimentos. Acribia.

2. Coultate, T. P. (2007). Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. Acribia.

3. Damodaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2010). Fennema: Quimica de los alimentos
(4.2 ed.). Acribia.

4. Fayle, S. E. (2005). La reaccion de Maillard. Acribia.

5. Fisher, C., & Scott, T. R. (2000). Flavors de los alimentos: Biologia y quimica. Acribia.

6. Ordoiiez, J. A. (1998). Tecnologia de los alimentos: Vol. I. Componentes de los alimentos y
procesos. Sintesis.

7. Wong, D. W. S. (1995). Quimica de los alimentos: Mecanismos y teoria. Diaz de Santos.

WEBGRAFIA
1. Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL — Brasil) Informacién técnica sobre componentes
de los alimentos, aditivos y procesos. https://www.ital.sp.gov.br
2. Food Chemistry — Elsevier Journal Revista cientifica internacional sobre la quimica de los
alimentos. https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry
3. FAO - Division de Alimentacion y Nutricion Documentos técnicos y normativos sobre
composicion y procesamiento de alimentos. https://www.fao.org/food/en/
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IFT — Institute of Food Technologists Recursos académicos, articulos y tendencias sobre
ciencia y tecnologia de alimentos. https://www.ift.org

PubChem (NIH/NLM) Base de datos de estructuras quimicas y propiedades de compuestos
alimentarios. https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov
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