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Cienciay Tecnologia de Leguminosas
Coordinador del Curso: Dr. Roberto Gutiérrez Dorado
Trimestre: 1l
Créditos: 6 (3 aulay 3 trabajo independiente)
Duracion (hora/semana/mes): 6, Total 48 hrs.

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

articulos cientificos, coevaluacion y evaluacion grupal.

Organizacion 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; asi como un profesor externos, con reconocimiento

nacional e internacional en los temas a impartir.

Objetivo del curso: el alumno adquirira conocimientos sobre la estructura,
composicién quimica y aspectos nutricionales y nutracéuticos de las leguminosas,
asi como para su manejo y almacenamiento. Ademas, estard capacitado para
desarrollarse en la industria procesadora de leguminosas. También, sera capaz de
formular propuestas para la modernizacion y mejora de la calidad en las industrias

del ramo, asi como desarrollar proyectos de investigacion con leguminosas.

CONTENIDO

.  GENERALIDADES
1.1 Definicién
1.2 Descripcion boténica
1.3 Clasificacion

Il.  IMPORTANCIA Y PRODUCCION
1. Mundial
2. Nacional
3. Regional

[ll.  MANEJO Y ALMACENAMIENTO
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IV. FENOMENO DE ENDURECIMIENTO
V. CALIDAD DE GRANOS Y SEMILLAS
1. Pardmetros fisicos
a. Dimensiones fisicas
b. Peso de 100 y 1000 granos
c. Peso hectolitrico
d. Porcentaje de testa
2 Parametros tecnolégicos
a. Tiempo de remojo
b. Tiempo de coccion
3. Parametros fisioldgicos
a. Viabilidad
b. Porcentaje de germinacion
c. Vigor
VI. COMPOSICION QUIMICA Y ASPECTOS NUTRICIONALES
1 Composicién quimica
a. Proteina
b. Lipidos
c. Carbohidratos
d. Fibra dietaria
e. Almiddn total y resistente
f. Vitaminas y minerales
2 Valor nutricional
a. Aminoacidos esenciales
b. Digestibilidad de proteina
c. Calificacion quimica
d. Relacién de eficiencia proteinica
e. Utilizacion neta de proteina
f. Valor bioldgico
g. Calificacion de aminoacidos corregida por la digestibilidad de la

proteina
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VII.

VIII.

3 Factores antinutricionales

a. Inhibidores de proteasas

b. Lectinas

c. Fitatos

d. Taninos

e. Saponinas

f. Inhibidores de a-amilasa

g. Oligosacéridos no digeribles

h. Alcaloides

I. Glucésidos cianogénicos
COMPUESTOS BIOACTIVOS Y PROPIEDADES NUTRACEUTICAS
1. Compuestos bioactivos (Compuestos fendlicos, péptidos bioactivos, &cidos
grasos, tocoferoles, tocotrienoles, esteroles, carotenoides, escualeno,
oligosacaridos y polisacaridos, factores antinutricionales)
2. Tratamiento y prevencion de enfermedades cronico-degenerativas
(Propiedad antioxidante, enfermedades cardiovasculares, diabetes, obesidad,
inflamacién, cancer)
PROCESAMIENTO
1. Productos elaborados a partir leguminosas
2. Tecnologias para el procesamiento de leguminosas

a. Molienda

b. Deshidratacion

c. Remojo

d. Coccion

e. Extrusion

f. Germinacion

g. Fermentacién

h. Tostado
3. Cambios durante el procesamiento de leguminosas

a. Composicion quimica y valor nutricional

b. Propiedades fisicoquimicas
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c. Compuestos bioactivos y propiedades nutracéuticas

Elementos de evaluacion: Exdmenes escritos; elaboracion de trabajos y su
presentacion ante el grupo, con co-evaluacion grupal; participacion; discusion de
articulos. La calificacion resulta de los promedios obtenidos de las calificaciones en
cada uno de los modulos. La decision sobre el sistema de evaluacion es a criterio del
moderador correspondiente. Los profesores participantes en el curso utilizan
diferentes tipos de evaluacion, que va acorde con su experiencia. Un aspecto
importante en la evaluacion es la discusion de articulos cientificos o de revision y la
exposicion del tema ante todos sus comparfieros, asi como la presentacién de un
resumen del articulo, de 2 a 3 paginas. Las explicaciones de los resultados
presentados en el articulo podran ser complementados con lecturas extras. La
evaluacion del alumno se realizard considerando los siguientes aspectos: a.
Exposicion, b) resumen, c) participacion del alumno y c) claridad en las respuestas.
La exposicion sera evaluada por el profesor y por los compafieros alumnos, usando
un formato previamente elaborado. Los factores del formato anexo comprenden los
siguientes criterios: Capacidad de plantear el problema, entendimiento de los
conceptos, dominio del tema, dominio del material didactico y organizacion de la

exposicion.
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