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EDUCACION

1. Datos Generales de la asignhatura

Nombre de la asignatura: | Ciencia de los Alimentos

Clave de la asignatura: | CTC - 2301

SATCAL | 2-2-4

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Los contenidos de esta asignatura permitiran al estudiante adquirir las
competencias necesarias para analizar, interpretar y evaluar la importancia que
los componentes de los alimentos tienen en sus propiedades funcionales y
fisicoquimicas.

Incide en el perfil del Ingeniero bioguimico como profesional en el area de
alimentos, al adquirir conocimientos acerca de la composicién, estructura y
reacciones quimicas entre los componentes que constituyen a los alimentos,
atendiendo a su origen agropecuario, y a los efectos de los procesos y aditivos
alimentarios e ingredientes menores empleados en su produccion, sin olvidar los
efectos de éstos sobre el medio ambiente.

En su estructura se han tomado en cuenta los conocimientos adquiridos en
materias tales como: quimica general, quimica orgénica, bioquimica,
fisicoquimica, microbiologia, incorporando los contenidos que tienen una mayor
aplicacion en el perfil profesional del egresado en el area de alimentos.

Con esta materia, se planea que el estudiante adquiera competencias especificas
en el laboratorio, a través de una serie de practicas desarrolladas de acuerdo al
conocimiento teérico adquirido.

Para su integracion, se realizé un analisis identificando los fundamentos basicos
de Quimica de los alimentos y las tendencias actuales en la formulacion y
produccion de alimentos seguros, éticos, naturales y sostenibles, que
actualmente demanda el area en el quehacer profesional del ingeniero
bioquimico.

1 Sistema de Asignacién y Transferencia de Créditos Académicos
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Su contenido permitira una mejor comprension de las asignaturas posteriores en
su plan de estudios, como lo son: Ciencia y Tecnologia de origen vegetal, Ciencia
y Tecnologia de origen animal, Ingenieria en alimentos, Ingenieria y Gestion
Ambiental, siendo éstas fundamentales en la formacién integral del Ingeniero
Bioquimico.

Intencién didactica

La asignatura de Quimica de Alimentos se organiza en seis temas, en cada uno
de los temas se analizan y aprenden los conceptos de cada uno de los
constituyentes principales de los alimentos, enfocandose en sus propiedades
funcionales y fisicoquimicas. Los conocimientos se aplican en précticas de
laboratorio especificas a cada componente de los alimentos para poder explicar
los cambios que ocurren en los procesos de conservacion y procesamiento de las
diferentes materias primas alimentarias y sus productos.

De manera adicional el conocimiento y el manejo del lenguaje propio de la
disciplina le permiten al estudiante comprender, relacionar, sintetizar y transmitir
desde un punto de vista cientifico, el conocimiento de los fendmenos fisicos y
quimicos, ademéas de adquirir formas de estudio que se traduzcan en la
elaboracion de informes de laboratorio, exposiciones, e interpretar con su propio
lenguaje de los planteamientos utilizados en el tratamiento del objeto de estudio.

Se sugiere que el profesor involucre actividades integradoras del conocimiento
como actividades practicas que promuevan el desarrollo de habilidades para la
experimentacién a través del método cientifico; trabajo en equipo; asimismo,
propicie procesos intelectuales como induccién-deduccion y analisis-sintesis con
la intencién de generar una actividad intelectual compleja con la oportunidad de
conceptualizar a partir de lo observado. En las actividades practicas sugeridas, es
conveniente que el profesor busque soélo guiar a sus alumnos para que ellos
hagan la eleccion de los métodos apropiados para el desarrollo de su aprendizaje
de manera independiente.

Pagina | 2




TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO»

EDUCACION

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revision

Instituto Tecnoldgico de Academia de Ingenieria Definicion de los programas
Acapulco Bioguimica de estudio del médulo de
Octubre de 2023 M.C. Alejandra Flores especialidad de la carrerade

Castro Ingenieria Bioquimica.

M.C. Laura Sanchez
Hernandez

Dra. Lorena Landa Habana

Dra. Maria de los Angeles
Gama Galvez

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

1.

2.

El estudiante adquiere los conocimientos necesarios para comprender la
relacion de los alimentos y los cambios que se efectian en éstos a través de
los procesos a los que son sometidos, representa la estructura basica del
conocimiento en el que se apoyan todas las tecnologias relacionadas con los
alimentos, ademas de que a través de los temas:

Al egresar el Ingeniero Bioquimico demuestra que adquirid los siguientes
atributos de egreso:

Identifica las caracteristicas estructurales y fisicoquimicas del agua,
carbohidratos, lipidos, proteinas y enzimas para conocer dichas
caracteristicas y su relacién con las funciones en los alimentos.
Comprende las principales reacciones quimicas de carbohidratos, lipidos,
proteinas y enzimas que se llevan a cabo en los alimentos la interacciéon
con otros constituyentes.

Aplica los mecanismos de las reacciones de oscurecimiento no enzimatico
y enzimético al procesar un alimento.

Identifica los diferentes aditivos empleados en la industria alimentaria que
confieren propiedades sensoriales a los alimentos y la normatividad
aplicable a ello.

Comunicacion: comunicarse de manera efectiva a través del lenguaje oral y
escrito.
Interaccion social: formar parte de grupos y equipos de trabajo y participar en
proyectos multidisciplinarios.
Autoaprendizaje e iniciativa personal: buscar de forma permanente nuevos
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conocimientos y capacidad de aplicarlos y perfeccionar sus conocimientos y
habilidades anteriores.

5. Competencias previas

e Aplica los conceptos de quimica organica, Bioquimica y fisicoquimica para
poder interpretar las reacciones quimicas y biolégicas que suceden en los
alimentos al interaccionar con otros constituyentes.

¢ |dentificay relaciona la estructura'y composicién quimica de carbohidratos,
lipidos, aminoacidos y proteinas, enzimas, vitaminas y minerales,
pigmentos.

e Aplica los conceptos de quimica y la nomenclatura de compuestos
quimicos para crear estructuras y comprender las reacciones quimicas que
suceden en los alimentos.

6. Temario
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No.

Temas

Subtemas

El agua como constituyente en los

alimentos.

1.1 Contenido de agua y su
importancia en los alimentos

1.2 Termodinamica del agua en
alimentos

1.3 Efecto de la actividad de agua
sobre las caracteristicas y estabilidad
de los alimentos.

Carbohidratos

2.1 Introduccién

2.2 Obtencion de carbohidratos puros a
partir de alimentos

2.2.1 Fuentes: Cafia, remolacha, algas,
etc.

2.2.2 Obtencion de pectina vy
propiedades quimicas de las pectinas.
2.2.3 Obtencién e inversion de la
sacarosa

2.3 Propiedades funcionales de
carbohidratos

2.3.1 Propiedades funcionales de
polisacaridos de reserva: almidon,
inulinas etc.

2.3.2 Propiedades funcionales de
polisacaridos estructurales: pectinas
arabinoxilanos, agarosas, gomas etc.
2.4 Cambios funcionales de los
carbohidratos

2.4.1 Reacciones de oscurecimiento
2.4.2 Cinética de reacciones de
oscurecimiento no enzimatico

2.4.3 Oxidacion del acido ascérbico
2.4.4 Reacciones de caramelizacion
2.4.5 Reacciones de oscurecimiento
enziméatico

2.5 Uso industrial de carbohidratos y
derivados

2.5.1 Almidones modificados

2.5.2 Polioles

2.5.3 Dextrinas

2.5.4 Concentrados de alta fructuosa.
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3.2 Propiedades funcionales de las

proteinas

3.3 Desnaturalizacion de proteinas
3.31 Modificaciones a las
propiedades funcionales

3.4 Obtencion de proteinas puras a

partir de alimentos

3.5 Purificacion de proteinas de

importancia economica: Globulinas,

gluten, amarantina, faseolinas.

Lipidos y vitaminas

4.1 Introduccién
4.1.1 Acidos grasos esenciales
4.1.2. Propiedades funcionales de los
lipidos
4.1.3. Modificaciones de aceites 'y
grasas
4.1.4. Cinética de la oxidacion de
lipidos
4.2. Deterioro de lipidos.
4.3. Vitaminas en los alimentos
4.4. Vitaminas liposolubles
4.5. Vitaminas hidrosolubles.
4.6. Estabilidad de las vitaminas

Enzimas

5.1 Enzimas en la industria de alimentos
5.2 Clasificacion de enzimas y sus
aplicaciones
5.3 Enzimas inmovilizadas
5.4 Purificacién de enzimas a partir de
alimentos

5.4.1 Papaina, bromelina

5.4.2 Amilasas, xilanasas, celulasas,
pectinasas, galactosidasas, quitinasas,
poligalacturonasas

5.4.3Fenilalaninamonoliasa,
superoxidodismutasa, invertasa.
5.5 Enzimas como reporteros
bioquimicos del procesamiento de
alimentos.
5.6 Produccion industrial de enzimas a
partir de alimentos.

Aditivos y Propiedades
Sensoriales de losalimentos

6.1.Aditivos

6.1.1. Aspectos legales vy
normatividad.
6.2. Atributos sensoriales de los
alimentos.

6.2.1. Color

6.2.2. Sabor

6.2.3. Aroma
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6.2.4. Textura
6.3. Aspectos fisicoquimicos en la
percepcién del sabor y aroma.
Técnicas de medicion
de las propiedades
organolépticas.
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Tema 1. El agua como constituyente en los alimentos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Comprender las  funciones
quimicas que tiene el agua en los
alimentos.

Identificar las  propiedades
fisicoquimicas del agua.

Evaluar la actividad del agua
presente en los alimentos.

Genéricas:

Capacidad de andlisis y sintesis.
Capacidad de organizar vy
planificar.

Capacidad de comunicacion oral
y escrita.

Habilidad para buscar y analizar
informacién  proveniente  de
fuentes diversas (Gestion de la
informacion)

* Habilidad en el uso de
tecnologias de la informacion.

Distinguir la importancia del
contenido de agua en los
alimentos, para esto deberé:
categorizar, describir,
diferenciar, distinguir a los
alimentos de acuerdo a su
contenido de humedad.

Comprender el efecto de la
actividad acuosa (Aw) sobre los
alimentos: por lo que se debera
relacionar la actividad acuosa
con los cambios fisicos vy
guimicos en los alimentos, asi
como la accion de agentes
externos.

Demostrar experimentalmente el
efecto de la humedad y la Aw en
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los alimentos, asi como destacar
la importancia en cada alimento.

Investigar el efecto de Ila
humedad relativa y la
temperatura sobre la actividadde
agua en los alimentos.

Analizar textos de divulgacion
cientifica que resalten los
conocimientos de frontera en
relacion a la importancia del
agua en la conservacion y
transformacién de alimentos.

Tema 2. Carbohidratos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Describir las propiedades
funcionales de los azlcares y
polisacaridos importantes

en alimentos, resaltando su
comportamiento fisicoquimico.
Aplicar los conceptos de las
propiedades de los
carbohidratos para explicar sus
diversos cambios fisicoquimicos
en los alimentos.

Genéricas:

Habilidad para buscar y analizar
informacion  proveniente  de
fuentes diversas (Gestion de la
informacion)

Habilidad en el wuso de
tecnologias de la informacion.
Capacidad para identificar,
plantear y resolver problemas.
Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo.

Describir las propiedades de los
azucares y polisacaridos, su
importancia en la conservacion
de alimentos.

Realizar experimentalmente las
diferentes reacciones quimicas
en que los carbohidratos influyen
en el proceso de transformacién
de los alimentos.

Demostrar el efecto de factores
fisicos y quimicos sobre los
carbohidratos, que se
manifiestan en las reacciones de
oscurecimiento enzimético y no
enzimaético.

Reunir informacién cientifica
actualizada en relacion a la
utilizacion de los carbohidratos
en la tecnologia alimentaria.
Integrarse  por equipos e
investigar el comportamiento de
los polisacaridos y sus derivados
de importancia en alimentos, asi
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como productos donde son
utilizados.

Tema 3. Proteinas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aprender las propiedades de las
proteinas para comprender las
funciones que desempefian en
los alimentos.

Analizar los cambios en las
propiedades que se producen en
las proteinas para determinar los
factores que producen dichos
cambios.

Genéricas:

Capacidad de aplicar los
conocimientos en la préctica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad para aprender.
Capacidad de adaptarse a
nuevas situaciones.

e Describir las propiedades vy
relacionarlas a la estructura y
propiedades fisicoquimicas de
las proteinas.

e Identificar las modificaciones
fisicas y quimicas que sufren las
proteinas en el procesamientode

alimentos.

e Comprender los procesos de
desnaturalizacion de las
proteinas.

Tema 4. Lipidos y Vitaminas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aprender las propiedades
qguimicas de los lipidos para
comprender las funciones que
desempeiian en los alimentos.
Evaluar las variables que
afectan las caracteristicas
fisicoquimicas de los lipidos y
los cambios que se producen.
Aprender las propiedades de las
vitaminas para comprender las
funciones que desempefian en
los alimentos.

Evaluar las variables que afectan
las caracteristicas fisicoquimicas

e Identificar las caracteristicas que
diferencian a los aceites de las
grasas.

e Determinar los diferentes
factores que afectan a los
lipidos.

e Comprender la importancia
funcional de los lipidos en los
alimentos.

e Experimentalmente observar el
comportamiento de los lipidos en
un alimento.

e I|dentificar
hidrogenacion
comportamiento

reacciones de
y observar el
guimico
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de las vitaminas y los cambios
gue se producen.

Genéricas:

Capacidad de organizar y
planificar. Capacidad de
comunicacion oral y escrita.
Habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de
fuentes diversas (Gestion de la
informacion)

Habilidad en el uso de
tecnologias de la informacién.
Capacidad para identificar,
plantear y resolver problemas.
Capacidad critica y autocritica
Trabajo en equipo.

resultante.

Identificar las vitaminas que se
producen y que se encuentran
en los alimentos.

Elaborar un cuadro de la
clasificacion de las vitaminas.
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Tema 5. Enzimas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Aprender las propiedades de las
enzimas para comprender las
funciones que desempefian en
los alimentos.

Conocer los principales
sistemas enzimaticos que se
usan en alimentos dando
importancia a las aplicaciones
de los mismos.

Evaluar las variables que
afectan las caracteristicas
fisicoquimicas de las enzimas y
los cambios que se producen.

Genéricas:

Capacidad de comunicacion

oral y escrita.

Capacidad de aplicar los
conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad para aprender.
Capacidad de adaptarse a
nuevas situaciones.

Capacidad para identificar,
plantear y resolver problemas.

Elaborar un cuadro comparativo
gue resalte las funciones de las
enzimas.

Explicara las diferentes
aplicaciones de las enzimas, asi
como sus principales
caracteristicas.

Investigar las principales
enzimas utilizadas en alimentos
y presentar mediante una
exposicion al grupo de clase.
Realizar practica para
determinar la importancia de las
reacciones enzimaticas en los
alimentos elaborar y entregar
reporte.
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Tema 6. Aditivos y propiedades sensoriales de los
Alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Conocer y manejar los diferentes
aditivos alimentarios de acuerdo
a las necesidades y
requerimientos del producto y la
normatividad legal.

Conocer la importancia de los
atributos sensoriales en la
calidad de un alimento.

Conocer los métodos mas
usados en la determinacion
sensorial de un alimento.

Aplicar pruebas de medicion
sensorial

Genéricas:

Habilidades interpersonales.
Compromiso ético.

Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

Capacidad de aplicar los
conocimientos en la préctica.

Definir los diferentes tipos de
aditivos de acuerdo a su uso.
Comprender el mecanismo de
accion y efecto de los aditivos en
las propiedades  de los
alimentos.

Analizar las tendencias en el uso
de los aditivos (naturales vs.
sintéticos).

Conocer la normatividad legal de
los aditivos alimentarios.

Pagina | 14




EDUCACION

TECNOLOGICO
NACIONAL DE MEXICO»

e Capacidad para aprender.

e Habilidades de investigacion.

Elaborar un documento donde
integre una revision bibliografica
exhaustiva, del uso de aditivos
en la Industria Alimentaria con la
dosis maxima permitida de cada
aditivo en la industria de
alimentos.

Describir y  explicar los
conceptos de calidad en los
alimentos.

Realizar un foro de preguntas
entre los alumnos de la clase
sobre la importancia de Ila
calidad de los alimentos vy
técnicas para su medicion.
Investigar la importancia de los
sentidos en la determinacion de
la calidad de los alimentos.
Describir las técnicas para una
evaluacién sensorial.

Realizar pruebas de evaluacion
sensorial.

8. Préctica(s)

Funcionalidad del almidén

ohkwhE

Las practicas propuestas para esta asignatura, son las siguientes:
Determinacion de humedad y actividad acuosa en los alimentos
Determinacion de las reacciones de caramelizacion

Desnaturalizacion de proteinas por diversos factores
Propiedades emulsificantes
Determinacion de la cinética de oxidacion en frutas y hortalizas
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7. Aplicacion de una enzima en los alimentos (panificacion y/o aplicacién de
papaina en carne).

8. Estudiar los efectos de calentamiento sobre el color de algunos vegetales

9. Uso de sorbitol como potenciador de sabor.

10. Determinacion de vitaminas.

11.Pigmentos vegetales

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar
el desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las
siguientes fases:

¢ Fundamentacién: marco referencial (teérico, conceptual, contextual, legal) en el cual
se fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que
permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de
estudio para definir un proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagnéstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto
por parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso:
de intervencién empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros,
segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el
cronograma de trabajo.

e Ejecucidn: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte
de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencién (social,
empresarial), o construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la
fase de mayor duracién que implica el desempefio de las competencias genéricas y
especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-
profesién, social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de
logros y aspectos a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacién para
la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo
en los estudiantes.
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10. Evaluacidn por competencias

Son las técnicas, instrumentos y herramientas sugeridas para constatar los
desempeiios académicos de las actividades de aprendizaje, para esta asignatura
se propone lo siguiente:

Tipos de evaluacion: diagnostica, formativa y sumativa

* Evaluacion escrita

 Evaluacion de su desempefio en clases

* Evaluacion de protocolos de investigacion, ensayos, etc.

* Tareas extra clases

» Exposiciones frente a grupo

* Evaluacion de practicas de laboratorio: Antes, durante y después de la practica
* Evaluacion de visitas industriales: Antes, durante y después de la visita

* Autoevaluacion
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Nota: se consideran como fuentes serias de informacién en Internet a los sitios web de
universidades e instituciones de educacion superior de prestigio, centros de investigacion
(no comercial), organismos gubernamentales tanto nacionales como internacionales y
organismos sin fines de lucro.

Articulos de revistas cientificas: Food Technology, Journal of Food Engineering, Food
Science and Technology International, entre otros.
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