CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACI VISION 2020)

I. Identificadores de la asignatura

Instituto: Ciencias Biomédicas Modalidad: Presencial
Departamento: Ciencias Quimico Biol6gicas
Créditos: 8
Materia: Bioquimica de Alimentos
Programa: Quimica Caracter: Obligatoria
Clave: BAS985914
Tedbrico-
Tipo: Practico
Nivel: Avanzado
Horas: Teoria: Practica:
80 48 32
1. Ubicacién
Antecedentes: Clave
Quimica de alimentos BAS310905
Consecuente:
Desarrollo de Alimentos BAS342505
Tecnologia de Alimentos BAS986714

I1l. Antecedentes

Conocimientos: Fisicoquimica, Bioquimica, Quimica de Alimentos, Andlisis de alimentos,
Alimentos de origen animal y Alimentos de origen vegetal.

Habilidades: Manejo y procesamiento de datos, capacidad de analisis y manejo de equipo y
material de laboratorio.

Actitudes y valores: Interés, dedicacion, responsabilidad, honestidad, puntualidad, ética y trabajo
en equipo.




IV. Propésitos Generales

Los propdsitos fundamentales del curso son:

alimentos.

Se estableceran los fundamentos que permitan obtener una relacién estrecha entre los
constituyentes bioguimicos de los alimentos con su valor nutritivo, su sabor, color, composicion y
descomposicién, asi como contribuir a la conservacion, transformacion y aprovechamiento de los

V. Compromisos formativos

Intelectual: El alumno conocera los fundamentos y principios bésicos de la bioquimica de los
alimentos para la transformacion y conservacion de los alimentos y podra explicar y describir los
cambios fisicoquimicos, quimicos y biol6gicos que suceden durante estos procesos.

Social: Sintesis, discriminacion, andlisis critico, manejo y procesamiento de datos.

Humano: Productividad, calidad, creatividad, responsabilidad, honestidad y trabajo en equipo.

Profesional: El estudiante incorporara a su formacion los elementos fundamentales de la
bioquimica de alimentos de origen animal y vegetal de forma que pueda resolver situaciones
relacionadas con las reacciones bioguimicas y metabdlicas asi como intervenir en la toma de
decisiones para el mejoramiento en la manipulacion de alimentos en su institucién o comunidad.

VI. Condiciones de operacion

Espacio: Aula-laboratorio
Laboratorio: De Alimentos Mobiliario:
Poblacion: 10-20

Material de uso frecuente:
A) Rotafolio

B) Proyector

C) Cafién y computadora
portatil

Condiciones especiales:

Existente en aula y
laboratorio

Se requieren reactivos, equipos y materiales para realizar practicas de laboratorio, ver Manual

de laboratorio: Bioguimica de Alimentos.

VIl. Contenidos y tiempos estimados




Temas

Contenido

Actividades

Encuadre de la materia
(2 hrs)

Introduccion (4hrs)

1. Bioquimica de frutas
y hortalizas (9 horas)

2. Biogquimica de
cereales y
leguminosas (9
horas)

Temario (carta descriptiva), criterios de
Evaluacion.

Generalidades de Bioquimica de
alimentos. Las macromoléculas: agua,
carbohidratos, proteinas, enzimas, lipidos

1.1. Textura y sabor de frutas y hortalizas.
1.2. Iniciacién de la maduracion.
1.3. Biosintesis de etileno.

1.4. Almacenamiento (cambios en los
carbohidratos, lipidos, proteinas y acidos
organicos)

1.5 Carbohidratos

Oligosacéaridos (sacarosa y fructanos)
Polisacaridos (almidén, pectinas, celulosa
y hemicelulosa)

1.6 Compuestos fendlicos

Funcion biolégica, Biosintesis, Estructura
Oscurecimiento enzimético y su control

2.1. Composicion y estructura del grano de
cereal.

2.2. Germinacion.

2.3. Almacenamiento.

2.4. Panificacion.

2.5. Soya y otras leguminosas

2.6. Nuevas fuentes proteicas:
Texturizacion de proteinas vegetales.
Proteinas de hojas

Presentacion del curso,
revision y comentarios
acerca de los contenidos,
evaluacion y las politicas de
la clase, revision del
laboratorio.

Lectura de articulos.
Revision de las
generalidades de
macromoléculas.

Presentaciones orales.
Lectura de articulos.

Préactica 1. Determinacion de
azucares reductores
directos.

Practica 2. Determinacion de
azucares reductores totales.

Practica 3. Determinacion de
la acidez titulable y sélidos
solubles totales

Préactica 4. Determinacion de
acido ascorbico

Presentaciones orales.
Lectura de articulos.

Practica 5. Identificacion de
carbohidratos

Practica 6. Determinacion de
proteinas por el método
Kjeldahl

Practica 7. Actividad de la
amilasa sobre el almidén.

Practica 8. Determinacion de
grasa por el método Soxlet




3. Bioguimica de la
carne (8 horas)

4. Biogquimica de los
lacteos (8 horas)

3.1. Composicién quimica de la carne.

3.2. Contraccién muscular.

3.3. Modificaciones post — mortem.
3.4. Maduracién de la carne.

3.5. Cambios bioguimicos producidos
durante la maduracion.

3.6. Ablandamiento de la carne.

3.7. Reacciones de deterioro

4.1. Constituyentes de la leche.
4.2. Biosintesis.

4.3. Fases de la leche

4.4, Carbohidratos.

4.5. Materia grasa.

4.6. Compuestos nitrogenados.

4.7. Enzimas, vitaminas, sales y
minerales.

4.8. Queso y Yogurt

Presentaciones orales.
Lectura de articulos.

Préactica 9. Determinacion
del contenido de nitritos en
un embutido.

Practica 10. Determinacion
del contenido de almidén en
un producto cérnico.

Préactica 11. Determinacion
de cloruros en un producto
carnico.

Practica 12. Determinacion
de sulfitos en un producto
carnico.

Presentaciones orales.
Lectura de articulos.

Presentaciones orales.
Lectura de articulos.

Préactica 13. Determinacién
de sélidos totales en leche.

Préactica 14. Determinacion
de la densidad de la leche.

Préactica 15. Determinacién
del contenido de acidez
expresado como &cido
lactico.

Préactica 16. Determinacion
del contenido de cloruros en
la leche.

Practica 17. Determinacion
de lactosa en la leche.

Practica 18. Determinacion
del contenido de grasa de la
leche por el Método Gerber.




5. Aditivos
alimentarios (8
horas)

5.1 Aditivos modificadores de las Presentaciones orales.

propiedades de los alimentos Lectura de articulos.
5.1.1 Colorantes. Edulcorantes. Practica 19. Determinacion
Saborizantes y aromatizantes. de colorantes por
Potenciadores del gusto. cromatografia en papel.
5.1.2 Modificadores de la textura: Practica 20. Determinacion
gelificantes, espesantes, antiespesantes, de conservadores

) (benzoatos, salicilatos o
antiapelmazantes. Emulgentes. sorbatos).

Estabilizantes. Coadyuvantes
tecnoldgicos,

desmoldadores, gasificantes,
modificadores del pH.

5.2 Aditivos antioxidantes

5.2.1 Antioxidantes: Naturales, tocoferoles,
acido ascorbico, otros.

5.2.2 Antioxidantes artificiales: BHT, BHA,
galatos. Aditivos sinérgicos de la
antioxidacion.

5.3 Aditivos conservadores

5.3.1 Agentes conservadores minerales:
cloruros, nitratos y nitritos. Anhidrido
sulfuroso y sulfitos. Anhidrido carbénico.
Peroxido de hidrégeno.

Agentes conservadores organicos: acidos
grasos saturados y derivados. acido
sérbico y sorbatos. Acido benzoico y
benzoatos. Otros &cidos orgénicos. Otros
conservadores.




VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:

a) Elaboracion de ensayos, monografias e investigaciones (segun el nivel) consultando
fuentes bibliogréficas, hemerogréaficas y en Internet.

b) Elaboracion de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes a
la materia.

Estrategias del Modelo UACJ Vision 2020 recomendadas para el curso:

a) aproximacion empirica a la realidad

b) busqueda, organizacion y recuperacion de informacion
¢) comunicacion horizontal

d) descubrimiento

e) ejecucidn-ejercitacion

f)  eleccion, decision

g) evaluacion

h) experimentacion

i) extrapolacion y trasferencia

j) internalizacion

k) investigacion

)  metas cognitivas

m) planeacion, prevision y anticipacion

n) problematizacion

0) proceso de pensamiento légico y critico

p) procesos de pensamiento creativo divergente y lateral
g) procesamiento, apropiacion-construccion

r)  significacién generalizacion

s) trabajo colaborativo



IX. Criterios de evaluacién y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de clases programadas

Entrega oportuna de trabajos

Pago de derechos

Calificacién ordinaria minima de 7.0

Permite examen de titulo: no

b) Evaluacion del curso

Acreditacion de los temas mediante los siguientes porcentajes:
Teoria 50%

Laboratorio 50%

Teoria

a. Lectura de articulos cientificos 5%

b. Tareas y trabajos de investigacién 5%

c. Exémenes 40%
Laboratorio

a. Desarrollo practico 30%
b. Reportes de laboratorio 20%

Nota: es requisito para aprobar teoria, aprobar el laboratorio.



X. Bibliografia

Berk Z. 1990. Introduccidn a la Bioquimica de los Alimentos de J.B.S Braverman.
El Manual Moderno.

Braverman, Joseph B. S., 1895-1962., Berk, Zeki., Hill, Fernando A. 1993. Introduccion a la
Bioguimica de Alimentos. Editorial El Manual Moderno. México

Cheftel, Jean Claude. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Ed. Acribia,
Zaragoza Vol 1y Il

Desrosier, N.W. Conservacion de alimentos. CECSA.

O.R. Fennema,1993. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza.
H.-D.Belitz y W. Grosch. 1999. Food Chemistry. 2nd Ed. Springer-Verlag. Alemania.
Linden, Guy., Lorient, Denis., Bichat, Hervé, Carballo Garcia, Francisco Javier. 1996.

Bioquimica agroindustrial: revalorizacion alimentaria de la produccién agricola. Editorial Acribia,
Zaragoza Espafia

Potter, N.N., Hotchkiss, J.H. Food Science. ASPEN Publication

3. T.P. Ocoultate. 1997. Manual de Quimica y Bioquimica de Alimentos. 22 Ed. Editorial Acribia.
Zaragoza.

Robinson, D.S. (1991). Bioguimica y valor nutritivo de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.
Tom Brody.1994. Nutritional Biochemistry.Academic Press. San Diego.
Journal of Food Science

Journal of Agriculture and Food Chemistry

Journal of Cereal Science

Food Chemistry

Codex Alimentarius

Official Methods of Analysis. (AOAC)

Cereal Research Communications (1996-2008)

Cuadernos de Nutricion (1996-2007)

Journal of Nutrition (1995-2008)

X. Perfil débale del docente
a. Grado académico: Maestria o Doctorado
b. Area: Licenciatura en Quimica con especialidad en alimentos o area afin

c. Experiencia: en docencia, investigacion y/o laboral en la industria alimentaria.




XI. Institucionalizacién

Responsable del Departamento: Dr. Antonio de la Mora Covarrubias

Coordinador/a del Programa: Dra. Katya Carrasco Urrutia

Fecha de elaboracion: Octubre 2016

Elabor6: PhD. Gwendolyne Peraza Mercado

Fecha de redisefio:

Redisefo:




