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Universidad Nacional de San Luis
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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.C

(Asignaturas Optativas-Plan Ord. C.D. Ing. Quimica .D.02 2015 2° cuatrimestre
4/12

N°024/12) Optativa: Quimicade los Alimentos

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
CARRIZO, ROBERTO ASCENCIO Prof. Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
GUTIERREZ, MARIANO HERNAN Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

6 Hs Hs Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
10/08/2016 20/11/2016 16 96

IV - Fundamentacion

La Quimicade los Alimentos es una asignatura donde se aglutinan los contenidos de Quimica Inorganica, Organica,
Andlitica, Fisicoquimicay Elementos de Quimica Biol6gica para el entendimiento total de las reacciones de los alimentos
tanto en los procesos de elaboracién, como asi mismo en su metabolismo por 10s seres vivos que los consumen. También se
estudian los conceptos bésicos sobre Bioenergia, Nutricidn y requerimientos nutricional es, necesarios al momento dela
confecciones de formulaciones alimentarias o dietas.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Transmitir los conocimientos basicos sobre las estructuras de los componentes de los alimentos a fin de poder entender y
predecir los cambios que se produciran en formas naturales o causadas por su procesamiento. La prediccion de estas
modificaciones permitird implementar tratamientos metodol 6gicos, tecnoldgicos y preventivos.
-Adquirir los conceptos basicos de la Nutricién y de nutrientes para tomar conciencia de la necesidad de la preservacion del
valor nutritivo de los alimentos en todas las etapas que hacen a su produccion, almacenamiento y distribucion.

- Adquirir la destreza para disefiar y/o formular alimentos destinados a mejorar |os problemas de salud relacionados con la
alimentacién.
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VI - Contenidos

Temal. Energia. Necesidades de energia. Bioener gética. Unidades de energia: caloriay Joule. Balance de energia.
Nutrientes aportadores de energia. Valor energético delos alimentos. Energia brutay metabolizable. Gasto
energético. Medicion. Calorimetria directa e indirecta. Deter minantes del gasto energético total: M etabolismo basal.
Trabajo externo: eficiencia. Accién dinamico-especifica de los alimentos. Requerimientos ener géticos.
Recomendaciones actuales.

Tema 2. Proteinas. Evolucion delas teorias sobre el metabolismo proteico. Destino de las proteinas alimenticias.
Digestion y absorcion. Minimo nitrogenado y su relacion con e metabolismo basal. Concepto de aminoacidos
esencialesy no esneciales. Balance nitrogenado. Concepto de Valor Biolégico de las proteinas alimenticias. Valor
nutritivo. M étodos para evaluar €l VB: M étodos quimicos. Proteina patron. M éodos biolégicos. M éodo dela UPN.
Interrelacion calorias-proteinas. Teoria de Miller y Payne. Calorias proteicas netas.. Reaccion de Maillard.
Disponibilidad de aminoacidos: su importancia nutricional. Requerimientos proteicos. Requerimiento de aminoéacidos
indispensables en relacion con la edad. Recomendaciones actuales. M g oramiento de la calidad de proteinas:
suplementacion y complementacion.

Tema 3. Hidratos de Carbono. Clasesy estructura de los hidratos de carbono presentes en los alimentos. Digestion,
absorcién y utilizacion de los hidratos de carbono. Deficiencia de lactasa: su importancia nutricional. Hidratos de
carbono no absorbibles. Fibra dela dieta: propiedadesfisico-quimicasy funciones nutricionales. Aprovechamientoy
utilizacion de hidratos de carbono en la elaboracidn de alimentos

Tema 4. Lipidos. Funciones. Clases de lipidos. Tipos de &cidos grasos. Acidos grasos esenciales: Funciones. Requerimientos.
Composicion de los lipidos alimenticios. Efectos del procesado. Alteraciones de los lipidos alimenticios: dafios sobre el valor
nutritivo del alimento. Metabolismo de los lipidos alimenticios. Digestion y absorcion: Acidos grasos de cadena cortay
media, su importancia nutricional. Transporte y metabolismo. Tejido adiposo. Papel del higado. Metabolismo del colesteral.
Lipidos deladietay su relacién con las enfermedades cardiovasculares. Sustitutos y/o reemplazantes de lipidos.
Hidrogenacion de aceites.

Tema 5. Vitaminas. Definicion. Clasificacion, nomenclaturay caracteristicas generales. Factores que condicionan o
afectan el contenido de vitaminas en los alimentos. Vitaminas hidrosolubles: B1, B2, Niacina, B6, Acido Félico, B12,
Biotina, Acido Pantoténico y vitamina C. Estructura. Formas activas. Absor cidn. Funciones. Requerimientos.
Enfermedades carenciales. I nterrelaciones con otros nutrientes. Alimentos aportador es. Estabilidad. Vitaminas
lipososubles: A, D, E y K. Estructura. Compuestos activos. Absor cién. Funciones. | ngestas recomendadas.
Enfermedades por carencia o exceso. I nterrelaciones con otr os nutrientes. Alimentos aportador es. Estabilidad.

Tema 6. Minerales. Subdivision desde €l punto de vista nutricional. Macronutrientes: Na, K, Ca, P, Mg. Funciones
nutricionales. Ingestas recomendadas. Deficiencia. Alimentos aportadores. Caso particular del Fe. Micronutrientes esenciales:
Concepto de esenciabilidad. Criterios para establecerla. Zn, Cu, I, Se, F, Cr, Mo, Mn. Funciones nutricional es.
Interrelaciones. Ingestas Recomendadas. Deficiencias. Presencia en alimentos.

Tema 7. Cienciadela Nutricién: Sus caracteristicas fundamentales. Areas de estudio y campos de aplicacién. Su
relacion con otrasdisciplinas. Interrelacion entre alimentacion, estado de nutricion y salud. Grupos vulner ables.
Nutrientes: Caracteristicas estructurales. Funciones. Nutrientesindispensablesy dispensables. Utilizacion de
nutrientes: Proceso de digestion y absor cion. Requerimientos nutricionales: M étodos de deter minacion. Concepto de
ingesta recomendada.

Tema 8. Alimentacion y Salud. Malnutricion. Enfermedades por deficiencias nutricionales. Desnutricion. Ladesnutricion
como problema de Salud Publica. Tipos. Causas. Grupos mas afectados. Consecuencias. Enfermedades crénico-degenerativas

y su relacion con ladieta. Factores de riesgo. Importancia de la tecnol ogia de alimentos en la solucién de los problemas
Wi RES de Trabaj os Practicos

ACTIVIDADES TEORICO-PRACTICAS

A) Clase tedricas

B) Resolucidn de problemas sobre: @) valor energético de los alimentos; b) calculo de energia brutay metabolizable; c)
necesidades de energia: cdlculo de requerimientos.

- Métodos para determinar calidad de proteinas: métodos quimicosy bioldgicos. - - Resolucién de problemas.
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- Suplementacién y complementacion de proteinas: resolucion de problemas.
_ Lipidosy sus derivados.
_ Nutricion

VIII - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE ALUMNOS PROMOCIONALES
El dictado de la asignatura sera del tipo teorico-practico:

|- clases tedrico-practicas
Se exige asistenciaa un 80 % alas clases.

I1.- Evaluaciones periodicas:

OBSERVACIONES

EXAMEN INTEGRADOR:
El examen final, podra ser tomado en formaoral o escrito consensuado con los alumnos.

Se tomaran tres eval uaciones de tipo seminarios obligatorios que incluirén aspecto tedrico y practico. (cuyo puntgje de
aprobacion sera de 70%). Los mismos tendran su correspondiente recuperacion al finalizar €l cuatrimestre.

Para aguell os alumnos que acrediten trabajar se tendra en cuentalo establecido en la Res. Rec. N° 52/85.

I X - Bibliografia Basica

[1] Introduccién alas ciencias de los alimentos. Fennema, O. Ed. Acribia. 1993.

[2] Alimentos. Quimica de sus componentes. T. P. Coultate. Ed. Acribia. 2000

[3] Quimica Organica. John Mc Murry. International Thomson Editores. 52 Edicién. 2000.
[4] Andlisisinstrumental. Skoog & Leary. Ed. Mc Graw Hill. 42 Edicion. 1992

[5] Nutricion. Tagle MA. 2da. Ed. Andres Bello. Chile, 1980.

[6] Food Science by Norman N. Potter, Joseph H. Hotchkiss (5th Ed, 1998)

[7] Cédigo Alimentario Argentino- (ANMAT, 2007).

X - Bibliografia Complementaria

[1] - Archivos Latinoamericanos de Nutricion
[2] - Nutrition Reviews

[3] - Food Technology

[4] - Journal of Food Science

[5] - Journal of Agricultural and Food Chemistry
[6] - Journal of Food Composition and Analysis
[7] - Journal of Micronutrient Analysis

X1 - Resumen de Objetivos

| Ver objetivos del curso.

X1l - Resumen del Programa

PROGRAMA SINTETICO

Salud.

Bioenergética. Proteinas. Hidratos de Carbono. Lipidos. Vitaminas. Minerales. Cienciade la Nutricion. Alimentacién y

X111 - Imprevistos
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X1V - Otros
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