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1. Datos generOIes Docencia | Préctico Autébnomo: Total horas
Materia: BIOQUIMICA ALIMENTARIA

.. Sistemas .
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Profesor: WEBSTER COELLO GLADYS REBECA

Correo rwebster@uazuay.edu.ec
electrénico

Prerrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

La Bioguimica es la ciencia que estudia las diferentes moléculas que forman parte de las células y de los organismos vivos, asi como
las reacciones que éstas pueden sufrir. Los alimentos proceden de seres vivos tanto animales como vegetales, en consecuencia
estdn formados por biomoléculas que estdn sujetas a sufrir reacciones quimicas tanto en forma natural como la maduracién de
frutas, digestion de alimentos, putrefaccién de las carnes, etc., como en forma inducida por diferentes factores a los que éstos se ven
expuestos durante el procesamiento y conservacién. La Bioquimica proporciona al Ingeniero en Alimentos los conocimientos bdsicos
para reconocer la calidad nutritiva y organoléptica de los alimentos y tomar acciones que permitan mantener esta calidad en los
alimentos procesados.

La cétedra de Bioguimica de alimentos estudia la estructura, funciones y reacciones generales de los carbohidratos, proteinas y
lipidos. Se estudia también la estructura e importancia de un sistema enzimdtico, las principales enzimas que actuan sobre cada una
de las biomoléculas y su importancia desde el punto de vista nutricional y de la tecnologia en alimentos. Se revisa las vitaminas
liposolubles e hidrosolubles. Se trata las principales rutas metabdlicas que se llevan a cabo en una célula: glucdlisis aerdbica y
anaerdbica, ciclo de Krebs y cadena respiratoria. Se define términos relacionados con el metabolismo humano como
gluconeogénesis, glucogendlisis y glucogénesis.

La Bioquimica de Alimentos se relaciona con la Quimica de Alimentos que estudia todas las transformaciones de las biomoléculas
durante el procesamiento y almacenamiento, en consecuencia, con las diferentes tecnologias de Alimentos que se dictan en la
carrera, y las cdtedras que estudian los aspectos relacionados con la Nutricién.

3. Contenidos

01. Biomoléculas y bioelementos

01.01. Revisién de prerrequisitos e infroduccién a la cdtedra (2 horas)

01.02. Concepto, generalidades y clasificacion de las biomoléculas. Bioelementos (2 horas)

02. Carbohidratos

02.01. Definicion, fuente y funciones. Clasificacién y nomenclatura. Aldosas y cetosas. (1 horas)

02.02. Monosacdridos: Distribucién. Estructura, estereoisomeria. Estructuras ciclicas. Derivados bioldgicos de los
monosacaricos. (2 horas)

02.03. Oligosacdridos: disacdridos, trisacdridos y tetrasacdridos, estructura y caracteristicas. (2 horas)

02.04. Reacciones quimicas de los monosacdridos. (1 horas)

02.05. Polisacdridos: caracteristicas estructurales y funciones. (4 horas)

03. Proteinas

03.01. Definicion y funciones. (1 horas)

03.02. Aminodcidos: estructura quimica, estereoquimica, clasificacion, reactividad quimica, propiedades dcido-base. (2

03.03. Qgg%os y enlace peptidico. (1 horas)

03.04. Proteinas: clasificacién segun su composicion. Segun su actividad biolégica y desde el ‘punto de vista nutricional. (1

03.05. rFzroorgiséclctdes de las proteinas (2 horas)

03.06. Estructura de las proteinas. Desnaturalizacion de las proteinas. (2 horas)
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03.07. Proteinas de algunos alimentos. (3 horas)

04. Lipidos

04.01. Definicion e importancia. (1 horas)

04.02. Lipidos simples: Acidos grasos. Acilgliceroles, ceras. (2 horas)

04.03. Lipidos complejos: Fosfolipidos: estructura, fuentes y funciones. Esteroles: estructura, fuentes y funciones. Lipoproteinas.

04.04. E;ohsiregcjljdes fisicas de los lipidos. Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas de las grasas. (3 horas)

05. Enzimas

05.01. Caracteristicas generales. Nomenclatura y clasificacion de las enzimas (2 horas)

05.02. Mecanismos de accidn enzimdtica. Energia de activacién (1 horas)

05.03. Especificidad de las enzimas. Sitio activo. (1 horas)

05.04. Factores que influyen en la velocidad de una reaccién enzimdtica. (2 horas)

05.05. Cinética de las reacciones enzimdticas. Constante de michaellis (3 horas)

05.06. Uso industrial de las enzimas. (2 horas)

05.07. Enzimas de importancia en alimentos. (4 horas)

06. Vitaminas y coenzimas

06.01. Vitaminas liposolubles y vitaminas hidrosolubles: fuente y funciéon. (2 horas)

06.02. Estabilidad de las vitaminas. (2 horas)

07. Bioenergética, respiracion celular y fotosintesis.

07.01. ATP y la energia celular (1 horas)

07.02. Glucdlisis: fases de la glucdlisis y fermentaciones. (4 horas)

07.03. Descarboxilacion de piruvato y ciclo Krebs. (2 horas)

07.04. Cadena respiratoria y fosforilacion oxidativa. (2 horas)

07.05. Definicion de las rutas metabdlicas en el ser humanos: glucogendlisis, glucogénesis, gluconeogénesis, beta oxidacion,
(1 horas)

4. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ag. Desarrollar procedimientos analiticos para evaluar la calidad de materia prima y procesos tecnolégicos, basados
en caracteristicas organolépticas, controles quimicos, fisicos y microbiolégicos y otros indicadores de calidad

-- Construir un marco sélido de conocimientos que le permita reconocer la -Evaluacion escrita
estructura quimica, propiedades y funcién de las moléculas que forma parte  |-Practicas de laboratorio
de la materia viva, y en consecuencia de los alimentos. -Reactivos

-Resolucién de
lejercicios, casos y ofros
ax. Analizar el comportamiento y transformacién de los componentes de los alimentos durante el procesado,
elaboracién y almacenamiento.
-- Reconocer los signos que indican la presencia de alteraciones quimicas de  |-Evaluacion escrita
los alimentos que puedan producirse durante el procesamiento, -Précticas de laboratorio
almacenamiento o manipulaciéon de los mismos. -Reactivos
-Resolucién de
lejercicios, casos y otros
bf. Conocer los procesos bioldgicos del ser numano y las funciones de los nutrientes para identificar problemas
relacionados con la nutricién
-- Describir en forma general, las diferentes rutas metabdlicas de los principales |-Evaluacion escrita
nutrientes en el ser humano y su importancia desde el punto de vista -Reactivos
nutricional. -Resolucién de
lejercicios, casos y otfros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar

Los alumnos presentardn
n resumen sobre lecturas |Biomoléculas y bioelementos, APORTE 1 3 Semana: 2 (24/09/18
Felacionadas con los [Carbohidratos al 29/09/18)

Resolucion de
ejercicios, casos

y ofros femas en estudio.

Se evaluard el
Prdcticas de desempeno en las Biomoléculas y bioelementos, APORTE 1 5 Semana: 2 (24/09/18
laboratorio practicas y el informe de  [Carbohidratos al 29/09/18)

as prdcticas realizadas.
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Se evaluard el aprendizaje
Evaluacién de los temas tratados, Biomoléculas y bioelementos, APORTE 1 5 Semana: 3 (01/10/18
escrita Imediante una evaluacion [Carbohidratos al 06/10/18)
escrita.
Se evaluard el
Practicas de desempeno en el - . Semana: 7 (29/10/18
laboratorio aboratorio y los informes Lipidos, Proteinas APORTE 2 2 al 03/11/18)
de prdcticas.
Resolucion de Los alumnos presentardn
ejercicios, casos n frabajo reloaonodo Lipidos, Proteinas APORTE 2 3 Semana: 8 (05/11/18
con el capitulo de al 10/11/18)
y otros "
roteinas
L Se tomard una evaluacion .
Evo'luoaon escrita sobre los temas Lipidos, Proteinas APORTE 2 5 semana: 10 (19/11/18
escrita . al 24/11/18)
estudiadosl.
Resoluciéon de Los alumnos presentaran Bioenergética, respiracion
Lo n resumen de articulos 9 . respirac . Semana: 14 (17/12/18
gjercicios, casos |-, . . celular y fotosintesis., Vitaminas |  APORTE 3 3
cientificos relacionados . al 22/12/18)
y otros ) y coenzimas
con los temas estudiado.s
Précticas de Se evaluarg el Enzimas, Vitaminas y coenzimag
. desempeno y los informes ! Y APORTE 3 2 Semana: 15 ( al)
laboratorio .
de laboratorio.
Evaluacion Se tomard una evaluacion Bioenergética, respiracion
escrita escrita sobre los fres Ultimogcelular y fotosintesis., Enzimas, APORTE 3 5 Semana: 15 (al)
capitulos. Vitaminas y coenzimas
Bioenergética, respiracion
Se tomard una evoluociéncelU|or y fotosintesis.,
- - Biomoléculas y bioelementos, Semana: 19-20 (20-01-
Reactivos e los estudiados Carbohidratos, Enzimas, Lipidos | XAMEN 12 2019 al 26-01-2019)
Imediante reactivos. ; . -
Proteinas, Vitaminas y
coenzimas
Bioenergética, respiracion
Se tomard un examen celular y fotosintesis.,
Evaluacién Pboasado en preguntas Biomoléculas y bioelementos, EXAMEN 8 Semana: 19-20 (20-01-
escrita abiertas, desarrollo de [Carbohidratos, Enzimas, Lipidos, 2019 al 26-01-2019)
formulas y nomenclatura. [Proteinas, Vitaminas y
lcoenzimas
Bioenergética, respiracion
. leelular y fotosintesis.,
Los temas trafados seran Biomoléculas y bioelementos
Reactivos evaluados mediante . ¥ 0I0¢€ . SUPLETORIO 12 Semana: 21 (al)
. ICarbohidratos, Enzimas, Lipidos,
eactivos. ; . -
Proteinas, Vitaminas y
coenzimas
Bioenergética, respiracion
Se evaluardn los temas  |celular y fotosintesis.,
Evaluacién Inediante preguntas Biomoléculas y bioelementos, .
escrita obiertas y la escritura de  [Carbohidratos, Enzimas, Lipidos, SUPLETORIO 8 semana: 21 (al)
formulas. Proteinas, Vitaminas y
coenzimas
Metodologia

La metodologia a seguirse se basard en la explicacion tedrica de la materia,

lecturas complementarias realizadas en clase,

resolucidon de cuestionarios y ejercicios en forma grupal. Se reforzardn los conocimientos revisados en clase con prdcticas de

laboratorios.

Criterios de Evaluacion

Se evaluard la participacion en clase, la participacién dentro del grupo de trabajo tanto en clases tedricas como prdcticas. Informes
de los trabajos y prdcticas. Pruebas parciales y exdmenes reglamentarios.
En los trabajos se considerard la puntualidad de su entrega, el orden y pertinencia de los contenidos y en las pruebas el
cumplimiento con las fechas asignadas con anticipacion.
Tanto en pruebas como exdmenes escritos se evaluard el conocimiento tedrico a fravés de preguntas abietas, de opcion multiple y
desarrollo de ejercicios cuando esto sea aplicable.

5. Referencias

Bibliografia base

Libros

Autor Editorial Titulo Afo ISBN
BADUI DERGAL, Pearson Educacién QUIMICA DE LOS ALIMENTOS. 2013 978-6-07-321508-4
SALVADOR
WERNER BALTES Acribia QUIMICA DE LOS ALIMENTOS 2007 978-84-200-1081-6
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Web

Autor Titulo

URL

Alfonso Valenzuela B, Scielo

http://www scielo.cl/scielo.php?@script=sci_arttext&pid=S0717-

Sdnchez, Miguel Angel  Ebrary

http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.action

Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Web
Software
Docente Director/Junta
Fecha aprobacion: 06/09/2018
Estado: Aprobado
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