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De la Asignatura

Carga horaria total: 120 | Modalidad: No promocional — Examen final oral

Horas tedricas: 60 Horas practicas:60

Modalidad especial: Implementacion de actividades tedrico - practicas
integradas. Auto — evaluaciones, resignificacion de lecto — escritura y oralidad.

En las préacticas experimentales se trabaja el conceptos de seguridad e higiene
en el laboratorio, y se desafia a los estudiantes a iniciarse en el disefio de
protocolos de trabajo.

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Opcion Soporte virtual / link

Horas no presenciales entre
el 30 y 50%

Horas no presenciales menor
al 30%

Uso de tecnologias como
apoyo/ complemento a X | http://campus.vet.unicen.edu.ar/moodle/course/view.php?id=40
actividades presenciales

Fundamentacion

La "Bioquimica de los Alimentos" es una rama de la ciencia (que fusiona quimica y
biologia) encargada del estudio de las sustancias que se encuentran presentes en los
organismos Vivos, y de las reacciones quimicas fundamentales para los procesos
vitales.

La asignatura combina una docente del departamento de Tecnologia de los Alimentos y
una docente del area de las quimicas (Departamento Ciencias bioldgicas) donde se
fusionan ambas disciplinas.

Es dictada en el 2° afio de primer cuatrimestre de la carrera de Licenciatura en
Tecnologia de los Alimentos.

Comprende el estudio de las moléculas (carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas y
minerales) presentes en las células y las reacciones quimicas que contienen a estos
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compuestos, que le permite a la célula obtener energia y generar biomoléculas propias.
Dichas moléculas conforman un gran sector de la industria alimentaria en la medida en
gue se emplean como ingredientes e insumos; es entonces importante que el futuro
profesional comprenda sus estructuras, propiedades e interacciones con otros
compuestos para determinar las formas de manejo mas eficientemente.

La Asignatura contribuye a la formacion del profesional habilitado para desempefiarte
en las plantas industrializadoras de alimentos, en lineas de elaboracion de productos
alimenticios, en laboratorios de analisis quimicos que caractericen materias primas y
alimentos terminados.

Aportes especificos al perfil del egresado

El Licenciado en Tecnologia de los Alimentos se desempefia en todas las fases de la
cadena alimenticia, asegurando la calidad de la materia prima y los productos
elaborados. Los aportes especificos de la asignatura “Bioquimica de los Alimentos” al
perfil del egresado son:

- Aptitud para la inspeccion y analisis fisicoquimicos de los distintos alimentos de
consumo humano, asi como de también materias primas alimenticias, productos
intermedios, alimentos elaborados y aditivos alimentarios.

- Aptitud para ser soporte en el desarrollo de nuevos alimentos.

Objetivos generales.

e Alcanzar conocimientos cientificos y técnicos generales de Bioquimica y de los
procesos bioquimicos en relacion con el analisis, la conservacion y la
industrializacion de los alimentos.

e Relacionar los conocimientos basicos de Bioquimica de los Alimentos con las
demas asignaturas del plan de estudios directamente relacionadas con ella, en
particular las de las areas microbioldgica y tecnoldgica.

e Adquirir destrezas en determinaciones bioquimicas de los alimentos y sus
componentes, como asi también desarrollar el criterio responsable para la
aprobacion de los mismos.




Objetivos especificos.

e Conocer las propiedades y funciones nutritivas y no nutritivas de los componentes
de los alimentos.

e Entender las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacién
y deterioro de los alimentos, sus mecanismos, factores y consecuencias.

e Conocer los aditivos, sus funciones, mecanismos de actuacion y limitaciones en
el uso.

e Comprender el fundamento en el que se basa la formulacién de alimentos.

e Saber prevenir y evitar las reacciones de deterioro de los alimentos.

e Participar en equipos de auditorias de laboratorios de los distintos
establecimientos y organismos publicos y privados.

e Conocer los efectan los distintos tratamientos tecnolégicos y el almacenamiento
para cada uno de los componentes de los alimentos.

Prerrequisitos

Quimica General e Inorganica (métodos analiticos clasicos).

Introduccion a la Biologia (estructura celular).

Quimica Organicay Bioldgica (biomoléculas, metabolismo, estructura, modificaciones
ante distintos procesamientos).

Principios de estadistica (muestreo, inferencias estadisticas).

Materia prima agroindustrial (fundamento de los sistemas de produccién de alimentos).
Introduccion a la ciencia y tecnologia de los alimentos (manejo de los alimentos).
Analisis instrumental (principales técnicas instrumentales).

Contenidos

Programa Analitico
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Unidad _1: Composicion de los alimentos. Macro y microcomponentes: proteinas,
hidratos de carbono, lipidos, agua, vitaminas y minerales. Otros componentes: fibra
alimentaria y fitoquimicos. Distribucion y rol en los alimentos. Propiedades funcionales.
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Importancia nutricional y requerimientos. Sustancias que confieren sabor, aroma y
color. Analisis centesimal de alimentos.

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

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

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

Unidad 5: Lipidos. Definicion, 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: Vitaminas y minerales. Conceptos generales. Vitaminas hidrosolubles y
liposolubles. Fuentes, propiedades y valor nutricional. Nutrientes minerales mayoritarios
y minoritarios. Oligoelementos, micro elementos y elementos traza. Biodisponibilidad.
Importancia en la dieta. Alimentos enriquecidos y fortificados.

Unidad 7: Modificaciones en los componentes de los alimentos. Descomposicién de
azucares. Reaccion de Maillard. Consecuencias organolépticas y nutricionales.
Factores inductores. Prevencién. Reaccion del aldehido activo. Factores inductores.
Prevencion. Alteraciones de las grasas: enranciamiento quimico y enzimatico,
polimerizacion. Efectos sobre propiedades organolépticas y nutricionales. Factores
aceleradores. Antioxidantes. Pardeamiento del acido ascorbico. Pardeamiento
enzimatico. Definicion y mecanismo. Factores inductores. Prevencion. Pérdidas y
descomposicion de vitaminas durante elaboracién y almacenamiento.

Unidad 8: Aditivos alimentarios. Definicién. Legislacion. Clasificacion. Principales tipos
de acuerdo con su funcion. Conservadores. Mecanismos de accion. Colorantes,
aromatizantes y saborizantes. Edulcorantes no nutritivos. Tipos, propiedades y usos.
Estabilizadores y texturizadores. Productos auxiliares de procesos de elaboracion.




Contenidos Asignaturas relacionadas

Composicion de alimentos. Macro vy

) - Procesamiento de alimentos.
microcomponentes.

Normas y hojas de de seguridad en el

: -Procesamiento de alimentos /Seguridad
laboratorio.

Estructura y clasificacion de agua, | - Tecnologia de los Productos de origen
carbohidratos, etc. vegetal.

Estructura y clasificacion de agua,
carbohidratos, proteinas, lipidos,
vitaminas.

- Tecnologia de los Productos de origen
vegetal.

Control de calidad: funciones y principios.

- Control y gestion de calidad.
Muestreo. Y9

Capacitacion para la presentacion de

. : . - Practica profesional de laboratorio.
informes de trabajos de laboratorio. P

Metodologia de trabajo.

La asignatura “Bioquimica de los alimentos” tiene la modalidad tedrico-practica.

Las clases teoricas-practicas se desarrollan semanalmente, donde se aproxima al tema
a tratar, dirigidas a la totalidad de los estudiantes con una duracién aproximada de 2 - 3
horas. Participan los docentes del area e invitados especiales pertenecientes a la Facultad
de Ciencias Veterinarias e invitados externos.

Los objetivos de las clases teoricas son: destacar y orientar hacia la informacion mas
relevante de cada tema, acercar a la informacion en relacion con los contenidos
especificos de la disciplina, situar al estudiante en relacion a la metodologia adecuada
para lograr las actividades propuestas de actividades integradoras, trabajos practicos etc.
Se presenta a los estudiantes una guia de preguntas orientativas para abordar el tema
con la bibliografia sugerida. Se propone la realizacién de actividades experimentales que
contribuyan al aprendizaje de los procedimientos, los que son seleccionados en funcion de
su relacion con el proceso de produccién de conocimientos en las ciencias experimentales
y que, por lo tanto, son también aplicados en cursos posteriores de la carrera.

Con respecto a las clases practicas son dictadas por los docentes del area y por
ayudantes alumnos para lograr un mayor acercamiento a los temas de la disciplina.
Dirigidas a todos los estudiantes organizados en grupos de trabajo (2-3 estudiante por
grupo).

Los objetivos de las clases practicas son:

Formar al estudiante en la metodologia especifica del trabajo con alimentos e instrumental
gue nos permite determinar la composicién centesimal de los mismos.




Lograr que el estudiante adquiera destrezas en el manejo de materiales de laboratorio e
instrumental especifico.

Involucrar a los estudiantes en las normas de seguridad necesarias para trabajar en un
laboratorio de analisis quimicos de alimentos.

Se realizan 9 Practicas de laboratorio. ( Redactadas en la Guia de trabajos Practicos)

Metodologia de Evaluacion:

Constituira un proceso de ensefianza-aprendizaje.
La evaluacion serd progresiva y sumativa, todos los contenidos seran siempre evaluados.

Las condiciones de aprobacion de la cursada son:
(basadas en el Reglamento de Ensefianza y Promocién (REyP) y en el Calendario
Académico aprobado por el Consejo Académico)

- Los alumnos deberan aprobar el 75% de los Trabajos Practicos establecidos.
Quienes hayan asistido, pero no hayan aprobado el 75%, podran recuperar hasta el 50%
de los TP no aprobados.

- En cada Curso se tomaran dos (2) parciales como maximo con sendos recuperatorios
los que deberan ser aprobados para rendir el final. Quienes tengan el 75% de los trabajos
practicos aprobados y adeuden UN PARCIAL, podran regularizar la cursada en el periodo
de turno de exdmenes inmediato a la finalizacién de la cursada (prefinal).

Esto significa que los alumnos que no hayan aprobado el recuperatorio del primer parcial
deberan aprobar el segundo parcial o su recuperatorio para poder presentarse a rendir el
examen prefinal.

Se Aprueba la materia, ya sea en parcial, recuperatorio o prefinal con cuatro (4) (60% de
examen) 0 mas.

Para aprobar la asignatura el estudiante debera rendir una instancia final.

Recursos

Los recursos utilizados que promueven el aprendizaje de Bioquimica de los Alimentos son:

- Clases tedricas con presentaciones en Power Point, Prezzi, videos u otras estrategias
(como Kahout ) autoevaluaciones .

- Guia de trabajos practicos de laboratorio.

- Construccion de hojas de seguridad para trabajar en el laboratorio.
- Aula virtual.

- Proyeccidén de videos. (en trabajos practicos y en tedricos)

- Analisis de etiquetas de alimentos.




- Revision bibliogréfica.
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