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Area: Quimica
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
C.D.

Quimicay Bioquimica de Alimentos Brom. N°00 2023 1° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GUTIERREZ, MARIANO HERNAN Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
HERRERA, PATRICIO ERNESTO Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
ZITNIK, DANIEL ESTEBAN Auxiliar de Practico A.1ra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

3Hs Hs 3Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
13/03/2023 23/06/2023 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 de forma natural y adicionados.
En esta asignatura se propone estudiar |os principal es compuestos quimicos de los alimentos ,|as reacciones quimicas y
bioguimicas que se producen en el organismo humano,durante el procesado y también andlisisindicadores de deterioro de los
mismos.Dicha propuesta intenta aportar conocimiento a perfil del bromatdlogo que e puede permitir su desarrollo personal ,
formacion profesional y lainsercion en nuestra sociedad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Identificar los principal es compuestos quimicos presentes en |os alimentos para la observacién de sus propiedades teniendo
en cuenta: procesos de conservacion e industrializacion.

-Explicar la reacciones quimicas que ocurren en los alimentos con la finalidad de la utilizacion de técnicas de laboratorio en
funcion de la calidad alimentaria.

-Analizar diferentes compuestos quimicos para el estudio de las reacciones quimicas que pueden ocurrir en las alteraciones en
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| alimentos considerando la legislacion vigente en nuestro pais.

V1 - Contenidos

Unidad N° 1 Introduccién ala quimicay bioquimica de los alimentos.

Se abordaran los estudios y aportes, alo largo de lahistoria, y desde | as diferentes disciplinas, que contribuyeron ala
importanciadel tratamiento de los alimentos desde la quimicay bioquimica, vinculados ala Ciencia de los Alimentos, a
aspectos nutricionales y sanitarios.

Unidad N° 2 Agua.

Estructura quimica. Propiedades fisico-quimicas. Interaccién del agua con los solutos. (Agua—solutos). Distribucion del agua
en los alimentos. Agua Libre. Agualigada. Agua de composicion. Actividad de agua. | sotermas de sorcion. Desorcion
Adsorcion Histéresis. Vida ttil de un aimento en funcién de la actividad acuosa . Tipos de isotermas de sorcién. Actividad
de aguay congelacion. Control de la actividad acuosa

Unidad N° 3 Carbohidratos

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

Unidad N° 4 Proteinas

Propiedades generales de | os sistemas proteicos presentes en alimentos. Aminoécidos, proteinasy enzimas. Modificaciones
fisicasy quimicas de las proteinas alimenticias.

Desnaturalizacién. Hidrdlisis enzimatica.Propiedades funcional es de las proteinas en los alimentos,gelificacion, texturizacion,
emulsificacion, espumas. Andlisis de algunas proteinas de origen vegetal, 1acteo,y animal. Enzimas presentes en los alimentos
como indicadores de transformacién o para andlisis:hidrolasas, lipasas, proteasasy otras de interés en alimentos.

Unidad N° 5 Lipidos.

Estructura molecular y funciones de los lipidos en los alimentos. Tiposy propiedades de &cidos grasos, glicéridos y otros
lipidos. Poder emulgente. Aditivos lipidicos emulgentes. Reacciones de |0s &cidos grasos insaturados. Enranciamiento.
Autooxidacion de los lipidos y prevencién de

lamisma.

Unidad N° 6 Vitaminas
VitaminaA, B1, B2, B6, B12, C, D, E, K, Niacina, Acido fdlico, Biotina, y &cido pantoténico.Distribucion en los alimentos.
Accidn de los procesos tecnol égicos y culinarios sobre el contenido vitaminico.

Unidad N° 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 N° 8 Flavor
Sabor de los alimentos: relacion con su composicién quimica. Aromade los alimentos: relacion con su composicidn quimica.
Aromas y sustancias sapidas como componentes y como aditivos. Pigmentos como componentes y aditivos.

Unidad N° 9 Sustancias Toxicas en Alimentos
Toxinas enddgenas de origen vegetal y animal. Toxinas de origen microbiano y residuos toxicos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos practicos de aula

Agua
Carbohidratos
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Proteinas

Lipidos

Vitaminasy Minerales

Flavores

Sustancias Toxicas en alimentos

Trabajos practicos de laboratorio

-Determinacion de la actividad acuosa.

-Carbohidratos en alimentos

-Andlisis para determinar enranciamiento de grasas en alimentos.

-Andlisis para determinar desnaturalizacion de proteinas y actividad enzimatica en alimentos

En dichos trabaj os practicos sera relevante en manejo de los materiales y reactivos como asi también la seguridad en el
mismo.

En el caso de los trabgjos précticos de aulay los de laboratorio se utilizara como estrategia de ensefianza €l aprendizaje
colaborativo y evaluaciones escritas con modalidad presencial .En el caso de los trabajos précticos de |aboratorio se
realizaran instancias de puesta en comin de los mismos 'y evaluaciones escritas de manera opcional.

VIII - Regimen de Aprobacién

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

La asignatura propone trabajar con el desarrollo de clases tedrico - practico , con trabajos précticos de aulay laboratorio en
donde se trabajara con los aportes de | as estrategias de ensefianza centrada en €l estudiante.
En relacion ala evaluacion propone la misma con modalidad escrita de los contenidos trabajados.

B — CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Clasestedrico - précticasy trabajos précticos de aula.
L os estudiantes deberan asistir a clases con un 80 % de asistencia.

Trabajos Précticos de Laboratorio

El estudiante debera asistir al 100 % de los Trabajos Préacticos de Laboratorio.

Luego delafinalizacién de cada préctica de laboratorio, se debera presentar un informe del trabajo realizado.

Se readlizaran puestas en comun por parte de los estudiantes. Se plantea como opcién €l desarrollo de una evaluacion al
concluir el trabajo de laboratorio.

Evaluaciones

Se proponen dos evaluaciones parciales en donde se incluiran los contenidos tedricos y practicos trabajados en |as respectivas
clases .Cada evaluacion se aprueba con un 60 % y cada una tiene dos recuperaciones de acuerdo ala Ordenanza C.S. N°
32/14, Régimen de Regularidad Art. 24. Cada una de |as evaluaciones parciales cuenta con dos respectivos recuperatorios. La
primera recuperacion se tomara luego de 48 horas de publicado el resultado del parcial. La segunda recuperacion setomara al
final del cuatrimestre. Para aquellos estudiantes que acrediten trabajar 0 se gjusten a otras categorias de regimenes especiales,
seregiran las recuperaciones de acuerdo alas Ordenanzas C.S. N° 26/97.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL
Evauaciones finales

Luego de establecer |a condicidn de regularidad de la asignatura, se realizara una evaluacion final con modalidad escritay
presencia del contenido trabajado durante el cursado.
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D —REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL “El curso no contempla régimen de promocion”

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIATNESLIBRES

Solo podrén rendir bajo esta modalidad |0s estudiantes que no hayan aprobado las evaluaciones parciales,

pero que si hayan cumplido con lo establecido para el porcentaje de asistencias y aprobado |os trabajos practicos de
laboratorio. El estudiante debe tener aprobadas las correlativas correspondientes segin € plan de estudio. Laevaluacion libre
sera escrita sobre € contenido de los préacticos de aulay trabajos préacticos de laboratorio propuestos por la asignatura .Para su
aprobacion serd necesario contar con el 70 %. Luego de pasar estainstancia se realizard una parte de la evaluacién en forma
oral.

I X - Bibliografia Basica

[1] Badui Dergal S. Quimicade los Alimentos. Editorial Pearson. Cuarta Edicion 2006. Libro en formato impreso disponible
en bibliotecade VM.

[2] Badui Dergal S. Lacienciade los alimentos en la practica..Editorial Pearson Educacion. 2012 .Libro en Formato Digital
disponible en biblioteca del campus virtual UNSL (e-libro) y en Formato impreso disponible Biblioteca VM.

[3] Belitz H. D. Grosch, W. Quimica de los alimentos. Editorial Acriba, S.A.1997. Libro en formato impreso disponible en
Biblioteca VM.

[4] Coultate T , P. Manual de Quimicay Bioquimicade los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Tercera Edicién 2007. Libro
en formato impreso disponible en Biblioteca VM.

[5] Fennema, O. Quimicade los Alimentos . Editorial Acriba, S.A.TerceraEdicion 2010 . Libro en formato digital
disponible en Bibliotecade VM.

[6] http://www.editoria acribia.com/Shop/Detail .asp? d=2904& Section=

[7] Wong D.W. Quimicade los alimentos. Mecanismosy teoria. Editorial Acribia, S.A. 1995. Libro en formato impreso
disponible en Bibliotecade VM.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Cheftel H. -,Cheftel J.C.. Introduccion ala Bioquimicay Tecnologiade los Alimentos.Vol 1y 2. Editorial Acribia, SA.
2000.Libro en formato impreso disponible en biblioteca SL.

[2] Rembado M. F; Sceni P. Quimicade los Alimentos .Ministerio de Educacion de la Nacion. Instituto Nacional de
Educacién Tecnoldgica. Coleccion las Ciencias Naturales y la matemética. Primera Edicion 2009. Libro en formato digital
disponible como distribucion gratuita.

X1 - Resumen de Objetivos

-Identificar los principal es compuestos quimicos presentes en |os alimentos.
-Explicar las reacciones quimicas que ocurren en los alimentos.
-Analizar diferentes compuestos quimicos para el estudio de las ateraciones en alimentos.

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala Quimicay Bioguimica de los Alimentos. Agua. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos. Vitaminas. Minerales.
Flavores y Sustancias TOxicas en Alimentos.

X111 - Imprevistos

X1V - Otros

Aprendizajes Previos

- Bosguegjar estructuras quimicas organicas comunes a
Carbohidratos, Lipidosy Proteinas.
- Identificar grupos funcional es orgénicos.
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- Describir las principal es interacciones intermoleculares

- Reconocer las principal es reacciones organicas.

- Reconocer isdbmeros espaciales

- Indicar enlaces esteres ,glicosididicos y peptidicos

- Describir caracteristicas generales de |os metabolismos de carbohidratos, lipidosy Proteinas.
- Definir caracteristicas generales de las enzimas y coenzimas.

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

-Cantidad de horas de Teoria: 40

-Cantidad de horas de Préctico Aula: (Resolucién de practicos en carpeta): 40

-Cantidad de horas de Formacién Experimental: (Laboratorios, Salidas a campo, etc.) : 10

Aportesdel curso a perfil de egreso:
L as competencias a especificar y niveles de domino se detallan en los siguientes cuadros:

COMPETENCIAS DE EGRESO TECNICATURAS

Competencia Tecnologias Aplicadas

1.5 Implementar y relevar lo referido ala higieney seguridad. NIVEL 2
Competencia Tecnologias Basicas

2.3 Aplicar conocimientos de las ciencias bésicas

Competencias Politicas, Socialesy Actitudinales

3.5 Aprender de forma continuay autonoma

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha

Péagina 5




