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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
C.D.

Quimicay Bioquimica de Alimentos Brom. N°00 2017 1° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
FERNANDEZ, ODIL NANCY Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
LAZZARO, ORLANDO Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

6 Hs Hs Hs Hs 12 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
16/03/2017 24/06/2017 15 90

IV - Fundamentacion

Lavinculacion de las reacciones quimicas y bioquimicas que presentan |os alimentos desde su obtencién hasta el consumo
humano con la calidad nutricional y sanitaria, implica el estudio de los compuestos quimicos naturales o adicionados. En esta
asignatura se estudian los componentes quimicos fundamental es de |os alimentos, |as reacciones quimicasy bioquimicas que
se producen en el organismo humano y durante el procesado, como asi también los andlisis indicadores de deterioro. El
enfoque de |os contenidos de esta asignatura es hacia la bromatol ogia como ciencia de los aimentos y estan articulados con
los conocimientos adquiridos en los cursos previos de la carrera.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

- Conocer los principal es compuestos quimicos presentes en los alimentos y su relacion con aspectos nutricionalesy con la
calidad de los mismos.
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- Lograr la comprensién de las reacciones quimicas y bioguimicas que ocurren en los alimentos y sistemas alimentarios,
relacionando los conocimientos previos de Quimica organicay Quimica biolégica.

- Desarrollar capacidades para comprender y explicar 1as modificaciones de |os alimentos debidas a los procesos de
elaboracion, conservacion, deterioro y adulteracion.

V1 - Contenidos

UNIDAD 1. INTRODUCCION A LA QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOSALIMENTOS.

Se abordaran los estudios y aportes, alo largo de la historia, y desde las diferentes disciplinas, que contribuyeron ala
importancia del tratamiento de los alimentos desde la quimicay bioquimica, vinculandolos ala Ciencia de los Alimentos, a
aspectos nutricionales y sanitarios.

UNIDAD 2. AGUA.

El agua es & componente mas abundante en los alimentos sdlidos. El estudio de su estructura molecular y las reacciones con
los demés componentes presentes en los alimentos, permitira comprender laimportancia de la determinacion de su contenido
para el desarrollo microbiano y en los procesos tecnol 4gicos.

UNIDAD 3. CARBOHIDRATOS.

Monosacaridos, oligosacéaridos y polialcoholes en los alimentos. Reacciones quimicas y bioquimicas. Alteraciones de los
carbohidratos: caramelizacién, reaccion de Maillard. Factores que influencian el pardeamiento no enzimético. Formacion de
derivados furfurilicos. Polisacéridos en alimentos: almidén, amilosa, amilopectina. Formacién de geles. Otros polisacaridos:
pectinas, celulosa, hemicelulosa, aginato, carragenanos. Fibrasy gomas. Comportamiento y aplicaciones.

UNIDAD 4. PROTEINAS.

Propiedades generales de | os sistemas proteicos presentes en alimentos. Aminoécidos, proteinasy enzimas. Modificaciones
fisicasy quimicas de |as proteinas alimenticias. Desnaturalizacion. Hidrolisis enzimatica. Propiedades funcionaes de las
proteinas en los aimentos, gelificacidn, texturizacién, emulsificacién, espumas. Andlisis de algunas proteinas de origen
vegetal, lacteo, y animal. Enzimas presentes en |os alimentos como indicadores de transformacion o para andlisis: hidrolasas,
lipasas, proteasasy otras de interés en alimentos. Enzimas en alimentos post cosechay en €l proceso post mortem.

UNIDAD 5. LiPIDOS.

Estructura molecular y funciones de los lipidos en los alimentos. Tiposy propiedades de acidos grasos, glicéridos y otros
lipidos. Poder emulgente. Aditivos lipidicos emulgentes. Reacciones de |os &cidos grasos insaturados. Enranciamiento.
Autooxidacion de los lipidos y prevencién de lamisma.

UNIDAD 6. VITAMINAS.

Vitaminas: A, B1, B2, B6, B12, C, D, E, K, Niacina, Acido félico, Biotina, y &cido pantoténico. Distribucion en los
alimentos. Accién de los procesos tecnoldgicos y culinarios sobre € contenido vitaminico.

UNIDAD 7. MINERALES.

Macroelementos y microelementos. Composicién mineral de los alimentos. Biodisponibilidad. Propiedades quimicasy
funcionales de los minerales en los alimentos. Efectos del procesado en el contenido mineral de los alimentos.

UNIDAD 8. FLAVOR.

Sabor de los alimentos: relacion con su compasicién quimica. Aromade los alimentos: relacion con su compasicién quimica.
Aromasy sustancias sipidas como componentesy como aditivos. Pigmentos como componentes y aditivos.

UNIDAD 9. SUSTANCIAS TOXICASEN ALIMENTOS.

Toxinas enddgenas de origen vegetal y animal. Toxinas de origen microbiano y residuos tdxicos. Algunos procedimientos de
valoracién de la seguridad del alimento.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

-Andlisis, comprension, exposicién y discusién de articulos y/o trabajos rel acionados a contenidos del programa
-Trabajos Préacticos de Laboratorio:
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1. Determinacion de actividad acuosa en termobal anza.

2. Andlisis cualitativos de azUcares en miel.

3.Andlisis para determinar enranciamiento de grasas en alimentos

4. Andlisis para determinar desnaturalizacion de proteinas y actividades enzimaticas en alimentos.

VI1II - Regimen de Aprobacion

El dictado de la asignatura es de carécter Tedrico — Préactico y su aprobacion es por Examen Final o por Promocién
REGLAMENTACION DE REGULARIDAD

.- Clases tedrico — précticas

a) Los alumnos deberdn cumplir con un 80 % de asistencia alas clases.

b) Elaboracion y exposicion de seminarios. se exige un 100 % de cumplimiento.

I1.- Trabajos Précticos de Laboratorio

a) El alumno debera asistir al 100 % de los Trabajos Préacticos de Laboratorio.

b) Se evaluaraa alumno durante larealizacion del practico, segin la explicacion previa del mismo y la guia correspondiente.
¢) Finalizado cada préctico de laboratorio, el alumno debe presentar un informe individual del trabajo realizado en un plazo
no mayor de siete dias.

d) Los items b) y c) deben ser aprobados satisfactoriamente.

[11.- Evaluaciones Parciales

Se tomaran dos eval uaciones parciales que incluiran preguntas de los contenidos tedricos y préacticos. Cada parcia se aprueba
con un 70 % y cada uno tiene dos recuperaciones de acuerdo ala Ordenanza C.S. N° 32/14, Régimen de Regularidad Art. 24.
La primera recuperacion se tomaré luego de 48 horas de publicado €l resultado del parcial. La segunda recuperacion se
tomardal final del cuatrimestre. Para aquellos alumnos que acrediten trabajar o se ajusten a otras categorias de regimenes
especiales, se regiran las recuperaciones de acuerdo alas Ordenanzas C.S. N° 26/97 y 15/00.

IV.- Examen Final

Se evaluarén en formaora los contenidos del programa.

REGLAMENTACION DE PROMOCION

Para aprobar la asignatura por Promocion:

1.- El alumno debe tener aprobadas las asignaturas correlativas segun el plan de estudio vigente.
2.- Debe cumplir losrequisitos | y |1 del reglamento de regularidad.

3.- Debe aprobar las dos evaluaciones parciales en la primerainstancia, con un minimo del 80 %.
4.- Aprobar una evaluacion integradora.

REGLAMENTACION DE ALUMNO LIBRE

Solo podran rendir bajo esta modalidad |os alumnos que no hayan aprobado |as eval uaciones parciaes, pero que si hayan
cumplido con lo establecido paralas clases tedrico — practicas y trabajos practicos de laboratorio del régimen de regularidad.
El alumno debe tener aprobadas |as correlativas correspondientes y presentarse arendir en los turnos de examenes
programados en calendario académico.

El examen libre consiste en una evaluacion escrita sobre temas de seminarios, practicos de aulay trabajos préacticos de
laboratorio, y debe presentar un 70 % de respuestas satisfactorias para luego pasar ala evaluacion oral sobre los contenidos
tedricos, con la misma modalidad establecida para los alumnos regul ares.

I X - Bibliografia Basica

[1] Wong, D. W. S. Quimicade los alimentos. Mecanismosy Teoria. Editorial Acribia. 1995
[2] Coultate, T. P. Manua de Quimicay Bioquimica de los alimentos. Editorial Acribia. 1996
[3] Belitz H., Grosch, W. Quimica de loa alimentos. Editorial Acribia. 1997

[4] Fennema, O. Quimicade los Alimentos. Editorial Acribia. 2000
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X - Bibliografia Complementaria

[1] Cheftel — Cheftel. Introduccion alabioquimicay tecnologiade los alimentos. Vol. 1y 2. Editoria Acribia. 2000
[2] Badui Dergal, S. Quimicade los Alimentos. Pearson. 2006
[3] Bello Gutiérrez, J. Ciencia Bromatol dgica. Principios generales de |os alimentos. Ediciones Diaz de Santos. 2000.

X1 - Resumen de Objetivos

Mangjar conceptos de Bioquimica relacionados con los Alimentos, para resolver |os problemas profesional es bromatol gicos.
Adquirir capacidades basicas de técnicas de andlisis en €l laboratorio bromatol 4gico.

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala quimicay bioquimicade los alimentos. Agua. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos. Vitaminas. Minerales.
Flavor. Téxicos en aimentos.

X111 - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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