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PLAN INSTITUCIONAL DE ACTIVIDAD ACADÉMICA 

 
I. IDENTIFICACIÓN 
 
Facultad que ofrece la Actividad Académica: Ingeniería 

Departamento que ofrece la Actividad Académica: Ingeniería 

Nombre de la Actividad Académica: 
Electiva de Profundización – Ciencias 
de los Alimentos I  

Código de la Actividad Académica: 168G8E 

Versión del Programa Institucional de la Actividad 
Académica (PIAA): 

3 

Acta y fecha del Consejo de Facultad para: aprobación___     
modificación___ 

 

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

 
Doctorado en Ciencias Agrarias 
 

Actividad Académica abierta a la comunidad: Si _X_     No __ 

 

Tipo de actividad:  Teórica ____           Teórico - Práctica __X__                                Práctica ____ 

Horas teóricas (T): 32 Horas prácticas (P): 32 

Horas presenciales (T + P): 64 Horas no presenciales (NP): 128 

Horas presenciales del docente: 64 Relación Presencial/No presencial:  

Horas inasistencia con las que se reprueba: 10 Cupo máximo de estudiantes: 15 

Habilitable (Si o No):   No Nota aprobatoria: 3.5 

Créditos que otorga: 4 
Duración en semanas: 8 

Requisitos:  

 
 

II. JUSTIFICACIÓN:  
 

La Ciencia de los alimentos juega un papel importante para explicar los aspectos tecnológicos 
necesarios en la manipulación de alimentos, que reúne aspectos como conocimiento de sus 
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características nutricionales, condiciones de conservación y desarrollo de nuevos productos 
alimenticios. Para ello ha sido, es y será necesario que la investigación en ciencia de alimentos sea 
multidisciplinar y con ello capaz de aunar las características químicas, nutricionales y funcionales de 
los ingredientes de los alimentos. De las características químicas 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. 

 
III. OBJETIVOS:  

General: 
Desarrollar en el estudiante la capacidad para analizar científicamente la composición, estructura y 
propiedades fisicoquímicas de los principales componentes de los alimentos, así 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 tecnológicos 
y nutricionales. 
 
Objetivos específicos: 

● Adquirir una visión general de la química de alimentos y su papel en el diseño de procesos 
en la industria de alimentos.   

● Conocer las propiedades físico-químicas, reacciones químicas y las funciones tecnológicas de 
los componentes de los alimentos.   

● Conocer la influencia de factores químicos y físicos sobre los componentes de los alimentos. 
● Adquirir los conocimientos y destrezas necesarios para elucidar las causas de las 

modificaciones organolépticas y nutricionales de componentes y alimentos.   
● Asociar estructura molecular con propiedades físicas y químicas de los alimentos.     

 

 
 

 
III. RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA):  

RA 1. Explica la estructura química, propiedades fisicoquímicas y funcionales de carbohidratos, 
lípidos y proteínas presentes en los alimentos, y su relación con los procesos tecnológicos. 
RA 2. Analiza las principales reacciones químicas que ocurren durante el procesamiento de 
alimentos, como el pardeamiento no enzimático, la oxidación lipídica y la desnaturalización 
proteica, evaluando su impacto sobre la calidad sensorial y nutricional. 
RA 3. Evalúa el papel de los aditivos alimentarios y los factores fisicoquímicos que influyen en la 
estabilidad, funcionalidad y conservación de los alimentos, con base en la evidencia científica 
actual. 

 

IV. CONTENIDO:  
 

1. CAPÍTULO I: CARBOHIDRATOS  
Particularidades de los carbohidratos. Clasificación estructural de los carbohidratos. 
Azúcares. Algunos azúcares importantes en los alimentos. Glucosa, anómeros, 
mutarrotación. Disacáridos: sacarosa y azúcar invertido, lactosa. Oligosacáridos, -
galactosacáridos. Propiedades químicas de los azúcares. Reacciones de pardeamiento. 
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Caramelización. Pardeamiento no enzimático: fases de la reacción de Maillard, factores que 
influyen sobre el pardeamiento no enzimático, control de la reacción de Maillard. 
Propiedades funcionales de los azúcares. Poder edulcorante. Higroscopicidad, hidratación y 
solubilidad. Cristalización. Conservación. Fijación de aromas.Polisacáridos, funciones 
biológicas. Química y transformaciones químicas de polisacáridos, despolimerización de 
carbohidratos. Funciones de los polisacáridos en mezclas alimenticias. Productos que 
contienen almidón, almidones de bajo peso molecular, almidones de alto peso molecular. 
Modificaciones fisicoquímicas de polisacáridos (dextrinización, empastamiento, gelificación, 
reducción, oxidación, esterificación, esterificación, acetilación, aminación). Pectina, gomas, 
geles, propiedades de gelificación y aplicación en alimentos. 

2. CAPÍTULO II: LÍPIDOS, EMULSIFICADORES Y ESTABILIZADORES  
Particularidades de los lípidos. Clasificación de los lípidos. Unidades estructurales de los 
lípidos. Aldehídos, alcoholes y cetonas superiores. Isoprenoides: vitaminas E y K1. Esteroides: 
colesterol, vitamina D. Amino alcoholes superiores. Ácidos grasos: estructura, nomenclatura, 
ácidos grasos esenciales, propiedades físicas, propiedades químicas.Lípidos 
multicomponentes simples. Ceras. Acilglicéridos. Nomenclatura de los acilglicéridos, 
numeración sn. Triglicéridos. Distribución posicional de ácidos grasos en triglicéridos 
naturales. Propiedades físicas de los triglicéridos: punto de fusión, polimorfismo, factores 
que afectan las propiedades físicas. Atemperamiento de la manteca de cacao. Propiedades 
químicas de los triglicéridos. Lipólisis: lipólisis enzimática, aplicaciones en la industria de 
alimentos. Peroxidación de triglicéridos y ácidos grasos. Autooxidación: mecanismos de 
reacción, factores que influyen en la autooxidación. Oxidación enzimática de triglicéridos. 
Inhibición de la peroxidación lipídica. Química de la fritura y descomposición térmica de 
grasas y aceites. Refinación de aceites. Papel de los lípidos en la formación de aromas en los 
alimentos: enranciamiento, reversión del aroma, endurecimiento del aroma.Lípidos 
multicomponentes complejos. Fosfoglicéridos: estructura, acción de las fosfolipasas, acetil 
fosfátidos y eter fosfátidos, esfingo fosfátidos y glucoesfingolípidos.  

3. CAPÍTULO III: PROTEÍNAS  
Proteínas. Particularidades de las proteínas. Aminoácidos. Propiedades físico-químicas de los 
aminoácidos. Propiedades funcionales de los aminoácidos. Péptidos, propiedades 
sensoriales de los péptidos. Estructura de las proteínas. Propiedades de las proteínas: 
hidrofobicidad, solubilidad, carga sumaria y su relación con el pH, desnaturalización. 
Clasificación de las proteínas: según su estructura, según su solubilidad. Propiedades 
biológicas de las proteínas.Propiedades funcionales de las proteínas en el procesamiento de 
alimentos. Propiedad de hidratación. Solubilidad. Viscosidad. Gelificación de proteínas. 
Texturización. Formación de masa. Propiedades emulsificantes. Propiedades espumantes. 
Principales grupos de proteínas alimentarias: proteínas de la leche, proteínas de la carne, 
proteínas de la soya, proteínas del huevo.  

4. CAPÍTULO IV. ADITIVOS ALIMENTARIOS  
Conservantes. Emulsionantes. Potenciadores del sabor. Acidulantes, alcalinizantes y 
reguladores de pH. Secuestradores o quelantes. Edulcorantes. Gasificantes para panificación. 
Acondicionadores de panificación. Antiaglomerantes. Antiespumantes. Colorantes. 
Clarificantes. Humectantes. Sustitutos de grasas. Saborizantes.  

 
V. METODOLOGÍA:  
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La asignatura estará orientada al aprendizaje del estudiante dirigido por el profesor, en clases 
magistrales donde el profesor expondrá de manera clara y ordenada la fundamentación de los 
temas, coordinará las actividades del curso, planteará discusiones relacionados con el tema, y 
estimulará al estudiante presentando 
temas de profundización específicos.   
Además el profesor guiará al estudiante en la búsqueda de la información mediante la orientación, 
de los temas de aplicabilidad específicos a profundizar por los estudiantes. Para ello se desarrollarán 
lecturas de artículos científicos donde se exponen y analizan diferentes componentes presentes en 
alimentos, características y mecanismos de los alimentos, influencia en las propiedades 
fisicoquímicas, reacciones químicas e interacciones con otros componentes de los alimentos. Se 
promoverán debates relacionados a la lectura de artículos científicos los cuales ayudarán a resolver 
dudas y afianzarán los conocimientos aprendidos. 
Asimismo, se realizarán tres prácticas de laboratorio relacionadas con las propiedades funcionales 
de proteínas y carbohidratos.  

 
VI. CRITERIOS GENERALES DE EVALUACIÓN: 
 

La evaluación será un proceso constante, formativo y dirigido a identificar los resultados de 
aprendizaje. Integrará todos los tópicos revisados durante el curso como participación en clase, 
realización de talleres, presentación de artículos científicos, desarrollo de actividades presenciales y 
remotas, pruebas escritas y socialización de propuestas de forma oral (seminarios).  Las estrategias 
y porcentajes de evaluación serán acordadas con el Profesor responsable durante la presentación 
de la asignatura. La nota mínima aprobatoria será de 3,5.  

 
VII. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS:  
 

1. Baltes, W. (2007). Química de los alimentos. Acribia. 
2. Coultate, T. P. (2007). Manual de química y bioquímica de los alimentos. Acribia. 
3. Damodaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2010). Fennema: Química de los alimentos 

(4.ª ed.). Acribia. 
4. Fayle, S. E. (2005). La reacción de Maillard. Acribia. 
5. Fisher, C., & Scott, T. R. (2000). Flavors de los alimentos: Biología y química. Acribia. 
6. Ordóñez, J. A. (1998). Tecnología de los alimentos: Vol. I. Componentes de los alimentos y 

procesos. Síntesis. 
7. Wong, D. W. S. (1995). Química de los alimentos: Mecanismos y teoría. Díaz de Santos. 

 
WEBGRAFÍA 

1. Instituto de Tecnología de Alimentos (ITAL – Brasil) Información técnica sobre componentes 
de los alimentos, aditivos y procesos. https://www.ital.sp.gov.br  

2. Food Chemistry – Elsevier Journal Revista científica internacional sobre la química de los 
alimentos. https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry  

3. FAO – División de Alimentación y Nutrición Documentos técnicos y normativos sobre 
composición y procesamiento de alimentos. https://www.fao.org/food/en/  

https://www.ital.sp.gov.br/
https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry
https://www.fao.org/food/en/
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4. IFT – Institute of Food Technologists Recursos académicos, artículos y tendencias sobre 
ciencia y tecnología de alimentos. https://www.ift.org  

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

 

https://www.ift.org/
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/

