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Quimicay Bioquimica de Alimentos
Trimestre: uno
Creditos: 6
Intensidad (hora/semana/mes): 6

Estrategias metodoldgicas: Clases presenciales, trabajo en equipo, discusion de

articulos cientificos, coevaluacion y evaluacion grupal.

Organizacién del curso: Modular con profesores invitados expertos en el tema
correspondiente.

Profesores participantes en el curso: Profesores de la Maestria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos.

Objetivo del curso: El estudiante serd capaz de entender y aplicar de manera
apropiada las reacciones quimicas y bioquimicas que experimentan los alimentos,
principalmente de origen vegetal, durante el procesamiento y conservacion de los
mismos, atendiendo fundamentalmente la estructura, propiedades fisicoquimicas,

funcionales y nutricionales de los principales componentes de los alimentos.

CONTENIDO

l. AGUA

. Introduccion

. Propiedades fisicas y quimicas
. Distribucién en los alimentos

. Estructura y actividad de agua

ga b~ W N P

. Equilibrio &cido-base
ll. PROTEINAS

. Introduccion

. Estructura quimica

. Propiedades fisicas y quimicas

A W N PP

. Propiedades funcionales
a. Solubilidad
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b. Hidratacion
c. Viscosidad
d. Emulsificacion
e. Formacién de espuma
5. Calidad nutrimental y nutracéutica
lll. ENZIMAS
1. Introduccion
2. Especificidad
3. Nomenclatura y clasificacion
4. Actividad enziméatica (AE)
a. Formas de Medicion
b. Factores que afectan la AE
5. Cinética enzimatica
6. Aspectos tecnologicos
IV. CARBOHIDRATOS
1. Introduccion
2. Reacciones quimicas de los monosacaridos
3. Aminoazucares, desoxiazucares y polioles
4. Glucosidos
5. Almidén
a. Composicién
b. Gelatinizacion
1) Cambios fisicos y bioquimicos que ocurren durante la gelatinizaciéon
térmica y quimica de los almidones
c. Retrogradacion
d. Transicion vitrea
e. Almidon resistente y almidones modificados
f. Funcion de los almidones en alimentos
6. Otros polisacaridos (Celulosa, hemicelulosa, pectinas, gomas)
V. LIPIDOS

1. Introduccién



Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Auténoma de Sinaloa

2. Estructura quimica y Clasificacion
3. Acidos grasos
4. Reacciones quimicas de los lipidos
a. Oxidacién
b. Hidrogenacion y Cristalizacion
5. Funcionalidad de los lipidos
a. Emulsiones alimentarias
b. Textura
6. Deterioro de lipidos
7. Calidad nutrimental y nutracéutica de los lipidos
VI VITAMINAS
1. Introduccion
2. Caracteristicas bioquimicas
a. Solubilidad
b. Actividad antioxidante
. Determinacién y cuantificacion
. Biodisponibilidad y Absorcion

. Propiedades funcionales de las vitaminas en los alimentos

o 01~ W

. Influencia del tipo de alimento y estado de desarrollo sobre el contenido
vitaminico de los alimentos.

7. Fortificacion y enriquecimiento de alimentos

VII. MINERALES

1. Introduccion

2. Macroelementos y elementos traza

3. Quimica de los minerales

4. Composicion mineral de los alimentos

5. Biodisponibilidad de los minerales

6. Propiedades funcionales de los minerales en los alimentos.

VIIl. PIGMENTOS

1. Definicidn y clasificacion

2. Pigmentos naturales: Estructura y propiedades
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a. Carotenoides
b. Antocianinas
c. Betalainas
d. Clorofilas
3. Propiedades bioactivas de pigmentos naturales
4. Efecto del procesamiento sobre los pigmentos naturales

5. Aplicaciones de pigmentos en alimentos

Elementos de evaluacion: Examenes escritos, presentacion de trabajos,
participacion, discusion de articulos. La calificacion se obtiene de los promedios
obtenidos de las calificaciones en cada uno de los mddulos impartidos, la decision

sobre el sistema de evaluacion es a criterio del moderador correspondiente.
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