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Prerrequisitos:
Codigo: IALI403 Materia: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

2. Descripcién y objetivos de la materia

La Quimica de alimentos tiene como objetivo proporcionar la estructura bdsica del conocimiento sobre los componentes quimicos
de los alimentos, se relaciona con la biologia, la biogquimica, la microbiologia, la toxicologia; en ella se apoyan también asignaturas
de la carrera de Ingenieria en alimentos como las tecnologias y la nutricion.

La Quimica de alimentos es una ciencia bdsica del drea alimenticia que estudia temas relacionados con las transformaciones de los
componentes quimicos de los alimentos durante el almacenamiento y procesamiento de los mismos. Dentfro de los temas a tratarse
en la asignatura estdn las transformaciones quimicas de los carbohidratos: pardeamiento pardeamiento no enzimdtico,
caramelizacién, propiedades fisicas de los azUcares, la gelatinizacion y retrogradacion del almiddn; modificaciones quimicas de las
proteinas debidas al efecto de la temperatura; modificaciones de las grasas como la lipdlisis, autoxidacion y reversion; se incluye
también el estudio de los componentes quimicos responsables del color, aroma y sabor de los alimentos

Las biomoléculas constituyentes de los alimentos sufren una serie de transformaciones quimicas a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde la produccion primaria, su procesamiento, conservacion y almacenamiento. El Ingeniero en Alimentos debe
conocer cudles son estas fransformaciones, cudles son deseables, cudles no y cémo controlar estos procesos quimicos para poder
producir un alimento de calidad desde el punto de vista organoléptico, toxicoldgico y nutricional.

3. Contenidos

1. EL AGUA

1.0, PROPIEDADES FISICO QUIMICAS DEL AGUA (1 horas)

1.2. EFECTO DE LOS SOLUTOS EN EL AGUA (2 horas)

1.3. DISTRIBUCION DEL AGUA EN LOS ALIMENTOS (2 horas)

1.4. ACTIVIDAD ACUOSA. (5 horas)

1.5. CURVAS DE ADSORCION Y DESORCION (2 horas)

1.6. ALIMENTOS DE HUMEDAD INTERMEDIA (2 horas)

1.7. ACTIVIDAD ACUOSA Y ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS. (2 horas)

2. QUIMICA DE LOS CARBOHIDRATOS

2.1. REACCIONES DE OSCURECIMIENTO NO ENZIMATICO: CARAMELIZACION Y REACCION DE MAILLARD (7 horas)
2.2. CONTROL DEL OSCURECIMIENTO NO ENZIMATICO. (5 horas)

2.3. EFECTOS DANINOS DEL OSCURECIMIENTO ENZIMATICO (2 horas)

2.4, CONSERVACION, CRISTALIZACION, HIDRATACION Y PODER EDULCORANTE DE LOS AZUCARES. (2 horas)
2.5. ALMIDON: GELATINIZACION, RETROGRADACION. ALMIDONES MODIFICADOS (4 horas)

3. MODIFICACIONES QUIMICAS DE LAS PROTEINAS

3.1. TRATAMIENTOS TERMICOS MODERADOS Y PIROLISIS (1 horas)

3.2. RACEMIZACION Y FORMACION DE AMINOACIDOS MODIFICADOS (2 horas)

3.3. ENTRECRUZAMIENTOS (1 horas)
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3.4. REACCIONES CON AGENTES OXIDANTES, NITRITOS Y SULFITOS (2 horas)

3.5. FORMACION DE ACRILAMIDA (1 horas)

3.6. PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS. (2 horas)

4, PROCESOS DE MODIFICACION DE GRASAS Y ACEITES

4.1. HIDROGENACION. INTERESTERIFICACION. FRACCIONAMIENTO (3 horas)

4.2. DETERIORO DE LOS LIPIDOS: LIPOLISIS, AUTOXIDACION Y REVERSION (7 horas)

5. PIGMENTOS

5.1. CAROTENOIDES: CAROTENOS Y XANTOFILAS (1 horas)

5.2. CLOROFILAS (1 horas)

5.3. COMPUESTOS POLIFENOLICOS: ANTOCIANINAS, ANTOXANTINAS, CATEQUINAS Y TANINOS (5 horas)
5.4. PARDEAMIENTO QUIMICO ENZIMATICO: MECANISMO Y REACCIONES DE CONTROL (5 horas)
5.5. HEMOPIGMENTOS (2 horas)

6. AROMA'Y SABOR

6.1. GENERALIDADES. SUSTANCIAS RESPONSABLES DEL AROMA EN LOS ALIMENTOS (2 horas)

6.2. MECANISMOS DE PRODUCCION DE AROMAS Y SABORES (5 horas)

6.3. BIOGENESIS DEL AROMA EN PRODUCTOS VEGETALES (2 horas)

6.4. EFECTO DEL CALENTAMIENTO EN LA GENERACION DE AROMAS (2 horas)

4. Sistema de Evaluacién

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

los alimentos.

Evidencias
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, fecnolégicos que influyen en la conservacién de

-Conocer las biomoléculas correspondientes a los macronutrientes y su
importancia en la alimentacién

-Resolucién de

-Evaluacion escrita
-Prdcticas de laboratorio

ejercicios, casos y otros

-Conocer las biomoléculas correspondientes a los micronutrientes y su
importancia en la alimentacién

-Resolucion de

-Evaluacién escrita
-Prdcticas de laboratorio

ejercicios, casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificaciéon Semana
evaluar
- Se evaluard los informes .
Prochco§ de de laboratorio ya sea en APORTE 2 Semana: 5 (17/10/22
laboratorio R al 22/10/22)
forma individual o grupal.
L Se tomard una prueba .
quluoaon escrita sobre los temas APORTE 5 Semana: 5 (17/10/22
escrita : al 22/10/22)
estudiados
Resoluciéon de .
ejercicios, casos |Control de lectura. APORTE 3 semana: 5 (17/10/22
al 22/10/22)
y otros
Resolucién de .
ejercicios, casos |Control de lectura APORTE 3 semana: 9 (14/11/22
al 16/11/22)
y otros
oo Se evaluard la .
Prochco§ de participacion e informe de APORTE 2 semana: 9 (14/11/22
laboratorio P al 16/11/22)
ractica.
Evaluacién . Semana: 9 (14/11/22
escrita Prueba escrita APORTE 5 al 16/11/22)
Resolucion de . . .
sjercicios, casos Presem‘omon.d(.a Tropgjos APORTE 3 Semana: 14 (19/12/22
y ofros de consulta bibliografica al 22/12/22)
quluomon Prgebo escrita, preguntas APORTE 5 Semana: 15 (al )
escrita abiertas.
Practicas de Se evaluard la
. participacion y el informe APORTE 2 Semana: 15 ( al)
laboratorio P
de practicas.
L El examen constard de
Evaluacion . Semana: 19-20 (22-01+
escrita preggmos abiertas, EXAMEN 20 2023 al 28-01-2023)
eqactivos y otros.
Evaluacion Constara de preguntas SUPLETORIO 20 Semana: 20 ( al )
escrita lobiertas, reactivos y otros.
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Metodologia

Criterios de Evaluacion

5. Referencias
Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo ARoO ISBN
Pearson Quimica de los alimentos 2013

Badui Dergal, Salvador
Web
Software
Bibliografia de apoyo
Libros
Web
Software

Docente Director/Junta
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