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UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS Nivel: 4
Cédigo: IALI403 Distribucién de horas.
Paralelo: A . -
Docencia | Practico Autdnomo: 96 [Total horas
Periodo : Marzo-2022 a Agosto-2022
Profesor: WEBSTER COELLO GLADYS REBECA ostemas | autonomo
Correo rwebster@uazuay.edu.ec
electrénico: 64 0 0 96 160
Premrequisitos:

Cédigo: IALI201 Materia: QUIMICA ORGANICA

2. Descripcion y objetivos de la materia

Incluye el estudio de la estructura, funciones y propiedades fisicas y quimicas de carbohidratos, lipidos y proteinas. Se estudia también la
estructura e importancia de las enzimas, los componentes de un sistema enzimdtico, las principales enzimas que actian sobre cada una de
las biomoléculas y su importancia desde el punto de vista nutricional y de la tecnologia de los alimentos. Se revisa las vitaminas liposolubles e
hidrosolubles y su estabilidad durante el procesamiento de alimentos. Se trata las principales rutas metabdlicas que se llevan a cabo en una
célula: glucdlisis aerobia y anaerobia, ciclo de Krebs y cadena respiratoria; se define términos relacionados con el metabolismo humano
como la gluconeogénesis, glucogendlisis y glucogénesis; el estrés oxidativo y sus consecuencias.

La Bioguimica de Alimentos se relaciona con la Quimica de Alimentos, asignatura que estudia todas las transformaciones de las biomoléculas
durante el procesamiento y almacenamiento de los alimentos, en consecuencia, con las diferentes tecnologias que se dictan en la carrera.
Se relaciona también con Microbiologia de alimentos y todas la asignaturas que estudian los aspectos relacionados con la nutricién

El Ingeniero en Alimentos debe ser un profesional capaz de entender y resolver los diferentes problemas relacionados con la produccion,
procesamiento y conservacion de los alimentos; los alimentos proceden de seres vivos tanto de origen animal como vegetal, en
consecuencia estdn formados por biomoléculas que estdn sujetas a sufrir cambios quimicos o fisicos ya sea en forma natural como por
ejemplo la maduracién de las frutas y la digestion de alimentos, o en forma inducida por diversos factores a los que los alimentos se ven
expuestos durante el procesamiento y conservacion. La Bioguimica proporciona al Ingeniero en alimentos los conocimientos indispensables
para reconocer la calidad nutritiva y organoléptica de un alimento, predecir los cambios que pueden experimentar y buscar las mejores
condiciones para la manipulacién de los mismos.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

EDUCACION
DE CALIDAD

4, Contenidos

01.01. Revisién de prerrequisitos e introduccion a la catedra

01.02. Concepto, generalidades y clasificacién de las biomoléculas. Bioelementos

02.01. Definicion, fuente y funciones. Clasificaciéon y nomenclatura. Aldosas y cetosas.

02.02. Monosacdridos: Distribucion. Estructura, estereoisomeria. Estructuras ciclicas. Derivados bioldégicos de los monosacdricos.
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02.03. Oligosacdridos: disacdridos, trisacdridos y tetrasacdridos, estructura y caracteristicas.

02.04. Reacciones quimicas de los monosacdridos.

02.05. Polisacdridos: caracteristicas estructurales y funciones.

03.01. Definicion y funciones.

03.02. Aminodcidos: estructura quimica, estereoquimica, clasificacién, reactividad quimica, propiedades dcido-base.
03.03. Péptidos y enlace peptidico.

03.04. Proteinas: clasificacién segun su composicion. Segun su actividad bioldgica y desde el ‘punto de vista nutricional.
03.05. Propiedades de las proteinas

03.06. Estructura de las proteinas. Desnaturalizacion de las proteinas.

03.07. Proteinas de algunos alimentos.

04.01. Definicion e importancia.

04.02. Lipidos simples: Acidos grasos. Acilgliceroles, ceras.

04.03. Lipidos complejos: Fosfolipidos: estructura, fuentes y funciones. Esteroles: estructura, fuentes y funciones. Lipoproteinas.
04.04. Propiedades fisicas de los lipidos. Evaluacién de las caracteristicas fisico-quimicas de las grasas.

05.01. Caracteristicas generales. Nomenclatura y clasificacién de las enzimas

05.02. Mecanismos de accidn enzimdtica. Energia de activacion

05.03. Especificidad de las enzimas. Sitio activo.

05.04. Factores que influyen en la velocidad de una reaccion enzimdtica.

05.05. Cinética de las reacciones enzimdticas. Constante de michaellis

05.06. Uso industrial de las enzimas.

05.07. Enzimas de importancia en alimentos.

06.01. Vitaminas liposolubles y vitaminas hidrosolubles: fuente y funcion.

06.02. Estabilidad de las vitaminas.

07.01. ATP y la energia celular

07.02. Glucdlisis: fases de la glucdlisis y fermentaciones.

07.03. Descarboxilacion de piruvato y ciclo Krebs.

07.04. Cadena respiratoria y fosforilacion oxidativa.

5. Sistema de Evaluacién
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de
los alimentos.

-Comprende los procesos de digestion y absorcion de biomoléculas -Evaluacion escrita

-Practicas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
casos y otros

-Conoce las caracteristicas fisicas y quimicas de las biomoléculas y su -Evaluacion escrita

influencia en la matriz alimentaria -Précticas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
casos y otros

-Identifica las principales rutas metabdlicas relacionadas a la fermentaciény  -Evaluacion escrita

procesamiento de alimentos -Précticas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
casos y otros
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién
evaluar

Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién

Semana

Se evaluard la

temas tratados. . . )
Vitaminas y coenzimas

Practicas de participacion en la Biomoléculas y bioelementos, APORTE 9 Semana: 4 (12-ABR-
laboratorio prdctica y el informe Carbohidratos 22 al 14-ABR-22)
correspondiente.
Se realizard un control de | Biomoléculas y bioelementos, APORTE 3 Semana: 4 (12-ABR-
lectura. Carbohidratos 22 al 14-ABR-22)
Los alumnos rendirdn una | . . .

. Biomoléculas y bioelementos, Semana: 4 (12-ABR-
prueba escn.To sobre los Carbohidratos, Proteinas APORTE 5 22 al 14-ABR-22)
femas estudiados.

Se tomard una
Evaluacion evaluacion escrita sobre . . . Semana: 10 (24-MAY-
escrita temas tratados durante el Enzimas, Lipidos, Proteinas APORTE S 22 al 28-MAY-22)
periodo evaluado.
Resolucion de Se realizard un control de .
ejercicios, casos | lectura y un trabajo de Enzimas, Lipidos, Proteinas APORTE 3 semana: 10 (24-MAY-
- o 22 al 28-MAY-22)
v otros consulta bibliogrdfica.
Se evaluard la
participacién de los .

. . - . Semana: 10 (24-MAY-
esTud|onT§s en gl Enzimas, Lipidos, Proteinas APORTE 2 22 al 28-MAY-22)
laboratorio y el informe
de prdcticas.

Resolucion de Se realizard un control de | Bioenergética, respiracion .
A o ; : . Semana: 14 (20-JUN-
ejercicios, casos | lectura y la revision de celular y fotosintesis., Enzimas, | APORTE 3
. . . ; 22 al 25-JUN-22)
y otros frabajos de consulta. Vitamings v coenzimas

. Bioenergética, respiracion .

Prueba escrita sobre los celular y fotosintesis., Enzimas, | APORTE 5 Semana: 15 (27-JUN-

22 al 02-JUL-22)

Se evaluard la
participacion en el
laboratorio y el informe
de las practicas.

Bioenergética, respiracion
celular y fotosintesis., Enzimas, | APORTE 2
Vitaminas y coenzimas

Semana: 15 (27-JUN-
22 al 02-JUL-22)

Bioenergética, respiracion
celular y fotosintesis.,
Biomoléculas y bioelementos,
Carbohidratos, Enzimas,
Lipidos, Proteinas, Vitaminas y
coenzimas

Examen escrito que
constard de preguntas
abiertas y reactivos.

EXAMEN 20

Semana: 17-18 (10-
07-2022 al 23-07-
2022)

Bioenergética, respiracion
celular y fotosintesis.,
Biomoléculas y bioelementos,
Carbohidratos, Enzimas,
Lipidos, Proteinas, Vitaminas y

Examen escrito que
constard de preguntas
abiertas y reactivos.

SUPLETORIO | 20

Semana: 19 (al)

coenzimas
Metodologia
Descripcion Tipo horas
Los alumnos realizardn lecturas de articulos cientificos y trabajos de consulta .
Autébnomo

bibliogrdfica relacionados con los temas considerados en el silabo.

La materia se llevard mediante clases expositivas, revision del trabajo auténomo,
trabajos grupales en clase y prdcticas de laboratorio.

Criterios de evaluacién

Descripcién

Total docencia

Tipo horas

Se realizardn controles de lectura mediante pruebas cortas en clase y/o exposiciones de
las consultas realizadas fuera del aula de clase.

Autébnomo

La evaluacion se realizard mediante pruebas parciales y exdmenes reglamentarios,
participaciéon y desenvolvimiento en el laboratorio y los informes de las prdcticas de
laboratorio.

6. Referencias
Bibliografia base

Libros

Total docencia

Autor Editorial Titulo

ISBN

Badui Dergal, Salvador Pearson Quimica de los Alimentos
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Web

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Revista

Docente Director/Junta
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