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DOCENTE RESPONSABLE
Nombre y Apellido Guillermo Daniel Manrique
Categoria Docente Profesor Adjunto
MARCO DE REFERENCIA
Asignatura Bioquimica de los Alimentos ICc’)digo: |A0009
Carrera Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos
Plan de estudios Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos 2004 - Ord.C.S.N° 3002/03
Ubicacion en el Plan
2° afio - ler. cuatrimestre
Duracién Cuatrimestral Caracter |Obligatoria Carga horaria total (h)| 120
Carga horaria destinada a la actividad (h)
Experimental 60| Problemas ingenieria |~ ___|Proyecto - disefio__[-—____|Practicasup. |-
Asignaturas Cursadas |Quimica organica y bioldgica (A0004) - Materia prima agroindustrial (A0007)
correlativas Aprobadas Quimica general e inorganica (A0002) - Introduccion a la biologia (A0003)
Requisitos cumplidos

Contenidos minimos

Agua: propiedades y actividad acuosa. Principales sistemas bioquimicos alimentarios: composicion de los mismos. Valo
nutricional. Alteraciones de las proteinas, lipidos e hidratos de carbono en los alimentos. Modificaciones quimicas de los
alimentos y funcionalidad. Aditivos alimentarios.

Depto. al cual esta adscripta la carrera Ingenieria Quimica y Tecnologia de los Alimentos
Area Ciencias Quimicas y Bioldgicas

N° estimado de alumnos 11

OBJETIVOS

- Aplicar los conocimientos adquiridos de Quimica General e Inorganica y Quimica Orgéanica y Bioldgica al estudio de los
alimentos, en lo referente a su composicion en macro y micronutrientes, funcionalidad de cada uno de ellos, tanto desde el
punto de vista organoléptico, tecnoldgico como nutricional. La asignatura brinda conceptos basicos necesarios a la quimica
de los alimentos que son luego utilizados en materias de afios superiores, tanto relacionadas con la formacién basica como
tecnoldgica.

- Estudiar las propiedades fisicoquimicas de los distintos grupos de macro y micronutrientes de los alimentos, analizando
como éstas determinan las caracteristicas sensoriales, nutricionales y de perecibilidad de los alimentos.

- Analizar los procesos bioquimicos que determinan los principales deterioros que pueden presentar los componentes
nutricionales de los alimentos, como asi también los factores que los favorecen y las estrategias para evitarlos y/o
retardarlos.

APORTE DE LA ASIGNATURA A LA FORMACION BASICA Y/O PROFESIONAL

El perfil del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos requiere de una formacion que le permita desarrollar iddneamente
actividades profesionales en distintos campos de aplicacién de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Los contenidos de
la asignatura Bioquimica de los Alimentos contribuyen en forma directa con los conocimientos y habilidades fundamentales
en teméaticas centradas en:

- La materia prima, su evolucién durante el procesamiento y calidad de los productos relacionados con la industria alimentaria.
- El disefio y desarrollo de técnicas de elaboracion de productos alimenticios.

- Las formulaciones 6ptimas y desarrollo de alimentos.

- La productividad y calidad en la industria alimenticia.

- El peritaje, arbitraje y asesoramiento sobre calidad de materia prima y productos elaborados.

- La utilizacién de los recursos naturales no explotados, tanto para la elaboraciéon de productos alimenticios, como para la
obtencién de sustancias quimicas precursoras de conservantes, saborizantes y aditivos en general.

DESARROLLO DE LA ASIGNATURA
Actividades y estrategias didacticas
La materia consta de un médulo de 8 horas semanales, distribuidas en 4 horas de teoria y 4 horas de trabajos practicos de
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laboratorio. Las clases tedricas estaran a cargo del profesor responsable de la asignatura. Se incluye la resoluciéon de
seminarios con problemas de aplicacion para las diferentes tematicas abordadas en la asignatura.

Trabajos experimentales

Los trabajos practicos de laboratorio, coordinados por el docente a cargo, se desarrollaran en un encuentro semanal de 4
horas. Previo a cada TP se brinda una explicaciéon del procedimiento a seguir. Se solicitara a los alumnos la entrega de los
informes correspondientes.

Trabajo/s de Proyecto-Disefio

Recursos didacticos

Las clases tedricas se desarrollan con presentaciones de Power Point, utilizando recursos de animacion, conteniendo
material revisado y actualizado. Se brinda a los alumnos informacién disponible en Internet, cuyos contenidos han sido
previamente evaluados por el docente. Los trabajos practicos son realizados en los laboratorios equipados con el
instrumental y material necesarios.

Estrategia de evaluacion de los alumnos

Regularizacién de la asignatura

Se adoptard el sistema de aprobacion de cursada por evaluacion de parciales, segun lo establecido en el punto 1.1 del
anexo de la RES. C.A. FAC. ING. N° 227/04. El alumno regularizara la asignatura una vez aprobados dos examenes
parciales o sus correspondientes recuperatorios con 6 puntos sobre 10 (seis sobre diez).

La asistencia a clases tedricas/tedrico-practicas no es obligatoria, aunque se insistira en la conveniencia de concurrir a las
mismas. Sera, ademas, condicion de aprobacion de cursada, la asistencia obligatoria al 80% de los TP de laboratorio y la
aprobacioén de sus respectivos informes. Podran evaluarse, mediante cuestionarios escritos cortos (parcialitos), el
conocimiento que los estudiantes han adquirido en relacion a los TP, ya sea de la lectura previa de las guias entregadas con
antelacion y/o de las explicaciones que se brindan durante el desarrollo del mismo. Los resultados de estas evaluaciones
podran ser utilizados para obtener una nota conceptual que, mediante el consenso de los docentes, sirva para definir la nota
final de la asignatura en casos criticos (cercanos al promedio de 6 puntos).

Las salvedades a estas condiciones serdn establecidas por comun acuerdo con el docente a cargo de los Trabajos
Practicos, atendiendo a situaciones particulares que pudieran presentarse.

El régimen de aprobacion de la asignatura ser4 mediante examen final, no previéndose la posibilidad de implementar un
régimen promocional.

Los estudiantes son notificados con toda la informacién sobre el sistema de evaluacion de la asignatura al comenzar la
cursada.

Promocién de la asignatura

Examen Final

Se desarrollard en forma oral, salvo excepciones que lo justifiquen.

Estrategias de seguimiento del proceso de desarrollo de |la asignatura

El seguimiento del proceso de desarrollo de la asignatura se realizar4 mediante las siguientes acciones:

- Revision de la resolucion de problemas (seminarios), atendiendo a las consultas necesarias que sean requeridas por parte
de los estudiantes.

- Clases de consulta de temas tedricos previas a las evaluaciones.

- Correccion y solicitud de una nueva entrega, atendiendo a las correcciones realizadas de informes de laboratorio.
- Revisiones de evaluaciones.

- Preguntas espontaneas, generales o particulares, que surjan durante las clases tedricas.

- Preguntas de fundamentos o de cuestiones practicas durante clases de laboratorio.

- Discusion de la resolucion de los parcialitos.
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Cronograma

Semana TUnl(lja_\d Tema de la clase Actividades
ematical
1 1 Introduccion-valor nutricional/TP Parametros Teoria- Seminario
perecibilidad - 1ra. parte
2 1-2 |Actividad de agua/TP Parametros perecibilidad - 2da. |Teoria- Seminario -TP
parte
3 3 Carbohidratos -1ra. parte Teoria- Seminario
4 3 Carbohidratos - 2da. parte Teoria- Seminario -TP
5 4 Proteinas Teoria -TP
6 4 Propiedades Funcionales de proteinas Teoria- Seminario -TP
7 Primer Parcial Evaluacion
8 5 Lipidos - 1ra. parte / Recuperatorio ler. parcial Teoria - Evaluacion
9 5 Lipidos - 2da. parte Teoria- Seminario -TP
10 6 Deterioro de lipidos Teoria - TP
11 6 Pardeamiento quimico Teoria- Seminario -TP
12 6 Pardeamiento enzimatico Teoria - TP
13 7 Aditivos Teoria- Seminario -TP
14 Segundo Parcial Evaluacion
15 8 Vitaminas - Recuperatorio 2do. parcial Seminario - Evaluacion
Recursos
Docentes de |a asignatura
Nombre y apellido Funcion docente
Ximena Durruty Ayudante Diplomada. a/c TP
Denise Dietz Ayudante Alumna

Recursos materiales

Software, sitios interesantes de Internet

Principales equipos o instrumentos

Se cuenta con equipamiento e instrumental perteneciente al Departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologia de
Alimentos destinado a docencia, como asi también en algunos casos, adquiridos mediante subsidios de investigacion.
Dada la imposibilidad de contar con un espectrofotometro, durante esta cursada, las experiencias que requieren de su uso
no se realizaran.

Espacio en el que se desarrollan las actividades

Aula Si Laboratorio Si Gabinete de computacion No Campo No

Otros

ADEMAS DEL DESARROLLO REGULAR, SE ADOPTA PARA LA ASIGNATURA:

Cursada intensiva No |Cursado cuatrimestre contrapuesto Ino

Examen Libre No

Estrategia de evaluacion de los alumnos para Examen Libre
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Planificacién Anual Asignatura

Bioquimica de los Alimentos
codigo A0009

Departamento responsable Ingenieria Quimica y Tecnologia de los Alimentos Area | Ciencias Quimicas y
Biolégicas
Plan de estudios Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos 2004 - Ord.C.S.N° 3002/03

Programa Analitico de la Asignatura

Unidad 1: Composicion de los alimentos. Macro y microcomponentes: proteinas, hidratos de carbono, lipidos, agua,
vitaminas y minerales. Otros componentes: fibra alimentaria y fitoquimicos. Distribucién y rol en los alimentos. Propiedades
funcionales. Importancia nutricional y requerimientos. Sustancias que confieren sabor, aroma y color. Perecibilidad de
alimentos. Factores y consecuencias.

Unidad 2: Agua. Estructura y propiedades del agua. Interacciones del agua con los componentes de los alimentos. Actividad
de agua: definicion y determinacion. Isotermas de absorcion. Relacion entre actividad de agua, humedad relativa y
estabilidad de un alimento.

Unidad 3: Carbohidratos. Definicion, estructura y clasificacion. AzGcares. Caracteristicas fisicoquimicas. Modificaciones con
la temperatura. Solubilidad, concentracion, caramelizacion. Tipos de edulcorantes nutritivos. Almidén y otros polisacaridos:
funciones en los alimentos y en la dieta. Utilizacion de polisacaridos y derivados como aditivos: fuentes y aplicaciones.

Unidad 4: Proteinas. Definicion, estructura y tipos. Caracteristicas fisicoquimicas. Desnaturalizacion. Propiedades
funcionales. Origen. Principales fuentes alimentarias de proteinas: leche, huevo y carnes. Caracteristicas, funcién y valor
nutricional. Enzimas.

Unidad 5: Lipidos. Definicién, tipos y estructuras. Acidos grasos: distribucion. Grasas y aceites. Propiedades fisicoquimicas.
Consistencia de las grasas: estructura cristalina y polimorfismo. Fuentes de grasas y aceites: oleaginosas, grasas de origen
animal. Grasas plasticas. Caracteristicas, funcion y valor nutricional.

Unidad 6: Alteraciones de las grasas: enranciamiento quimico y enzimatico, polimerizacion. Efectos sobre propiedades
organolépticas y nutricionales. Factores aceleradores. Antioxidantes Modificaciones en los componentes de los alimentos.
Descomposicion de azlcares. Reaccion de Maillard. Consecuencias organolépticas y nutricionales. Factores inductores.
Prevencién. Reaccion del aldehido activo. Factores inductores. Prevencion. Pardeamiento del 4cido ascorbico.
Pardeamiento enzimético. Definicion y mecanismo. Factores inductores. Prevencion. Pérdidas y descomposicion de
vitaminas durante elaboracién y almacenamiento.

Unidad 7: Aditivos alimentarios. Definicion. Legislacion. Clasificacion. Principales tipos de acuerdo a su funcién.
Conservadores. Mecanismos de accion. Colorantes, aromatizantes y saborizantes. Edulcorantes no nutritivos. Tipos,
propiedades y usos. Estabilizadores y texturizadores. Productos auxiliares de procesos de elaboracion.

Unidad 8: Vitaminas y minerales. Conceptos generales. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Fuentes, propiedades y valor
nutricional. Nutrientes minerales mayoritarios y minoritarios. Oligoelementos, microelementos y elementos traza.
Biodisponibilidad. Importancia en la dieta. Alimentos enriquecidos y fortificados.

Bibliografia Basica
La Quimica en los Alimentos. Rembado, Mabel y Sceni, Paula. 1a ed, Buenos Aires: Ministerio de Educacion de la Nacion.

Instituto Nacional de Educacién Tecnoldgica, 2009.

Quimica de los alimentos. Fennema, Owen R. Ed. Acribia, (1993), Espafia.

Quimica de los alimentos. Yufera, E. P. Ed. Sintesis, (1998). Espafia.

Quimica de los alimentos. Mecanismos y teoria. Wong, D. W. S. Ed. Acribia, (1995), Espafia.

Alimentos. Introduccién Técnica y Seguridad. Medin, R.; Medin, S. 2da. Edicién, Ed. Banchik, (2003). Buenos Aires.
Andlisis Moderno de los Alimentos. Hart, F. L.; Fisher, H. J., Ed. Acribia (1991). Espafia.

Introduccion a la Bioguimica y Tecnologia de Alimentos. Vol | y Il Cheftel, J.C. y Cheftel, H., Editorial Acribia (1976). Espafia.

Quimica de los Alimentos. Dergal, S. B. Ed. Pearson, (2006). México.

Bibliografia de Consulta
Andlisis de los Alimentos. Matussek, R.; Schnepel, F.; Stiner, G. Ed. Acribia (1998). Espafia
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Food. The Chemistry of its Componets. Coultate, T. P. 3rd Edition. RSC, (1996). Cambridge, UK.
Food Chemistry. Belitz, H. D. & Grosch, W. Ed. Springer (1999). Germany.

The Food Chemistry Laboratory. A manual for experimental foods, dietetics and food scientists. Weaver, C. M. & Daniel, J.
R. CRC Press (2003). USA.

Docente Responsable

Nombre y Apellido | Guillermo Daniel Manrique

Firma %

Coordinador/es de Carrera

Carrera

Firma

Director de Departamento

Departamento
Firma /
Secretaria Acadéemica %
Firma g, Sabel %/ Riccabene

SECRETARIA ACADEMICA
Facultad de Ingenieria - UNCPBA
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