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UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos generales

Materia: QUIMICA DE ALIMENTOS Nivel: 5
Cédigo: IALISOS Distribucién de horas.
Paralelo: A ,. ”
Docencia | Practico Autdnomo: 40 |Total horas
Periodo : Septiembre-2022 a Febrero-2023
Profesor: WEBSTER COELLO GLADYS REBECA ostemas | autonomo
Correo rwebster@uazuay.edu.ec
electrénico: 48 32 0 40 120
Premrequisitos:

Codigo: IALI403 Materia: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

2. Descripcién y objetivos de la materia

La Quimica de alimentos es una ciencia bdsica del drea alimenticia que estudia temas relacionados con las transformaciones de los
componentes quimicos de los alimentos durante el almacenamiento y procesamiento de los mismos. Dentro de los temas a tratarse en la
asignatura estdn las transformaciones quimicas de los carbohidratos: pardeamiento pardeamiento no enzimdtico, caramelizacién,
propiedades fisicas de los azUcares, la gelatinizacion y retrogradacion del almiddn; modificaciones quimicas de las proteinas debidas al
efecto de la temperatura; modificaciones de las grasas como la lipdlisis, autoxidacion y reversion; se incluye también el estudio de los
componentes quimicos responsables del color, aroma y sabor de los alimentos

La Quimica de alimentos tiene como objetivo proporcionar la estructura bdsica del conocimiento sobre los componentes quimicos de los
alimentos, se relaciona con la biologia, la bioquimica, la microbiologia, la toxicologia; en ella se apoyan también asignaturas de la carrera de
Ingenieria en alimentos como las tecnologias y la nutricién.

Las biomoléculas constituyentes de los alimentos sufren una serie de transformaciones quimicas a lo largo de toda la cadena alimentaria,
desde la produccidn primaria, su procesamiento, conservacion y almacenamiento. El Ingeniero en Alimentos debe conocer cudles son estas
fransformaciones, cudles son deseables, cudles no y cdmo confrolar estos procesos quimicos para poder producir un alimento de calidad
desde el punto de vista organoléptico, toxicoldgico y nutricional.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

EDUCACION
DE CALIDAD

4, Contenidos

1.1 PROPIEDADES FiSICO QUIMICAS DEL AGUA
1.2. EFECTO DE LOS SOLUTOS EN EL AGUA

1.3. DISTRIBUCION DEL AGUA EN LOS ALIMENTOS
1.4. ACTIVIDAD ACUOSA.

1.5. CURVAS DE ADSORCION Y DESORCION
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1.6. ALIMENTOS DE HUMEDAD INTERMEDIA
1.7. ACTIVIDAD ACUOSA Y ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS.

2.1. REACCIONES DE OSCURECIMIENTO NO ENZIMATICO: CARAMELIZACION Y REACCION DE MAILLARD
2.2. CONTROL DEL OSCURECIMIENTO NO ENZIMATICO.

2.3. EFECTOS DANINOS DEL OSCURECIMIENTO ENZIMATICO

2.4. CONSERVACION, CRISTALIZACION, HIDRATACION Y PODER EDULCORANTE DE LOS AZUCARES.
2.5. ALMIDON: GELATINIZACION, RETROGRADACION. ALMIDONES MODIFICADOS

3.0, TRATAMIENTOS TERMICOS MODERADOS Y PIROLISIS

3.2. RACEMIZACION Y FORMACION DE AMINOACIDOS MODIFICADOS

3.3. ENTRECRUZAMIENTOS

3.4. REACCIONES CON AGENTES OXIDANTES, NITRITOS Y SULFITOS

3.5. FORMACION DE ACRILAMIDA

3.6. PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS.

4. HIDROGENACION. INTERESTERIFICACION. FRACCIONAMIENTO

42. DETERIORO DE LOS LIPIDOS: LIPOLISIS, AUTOXIDACION Y REVERSION

5.1. CAROTENOIDES: CAROTENOS Y XANTOFILAS

5.2. CLOROFILAS

5.3. COMPUESTOS POLIFENOLICOS: ANTOCIANINAS, ANTOXANTINAS, CATEQUINAS Y TANINOS

5.4. PARDEAMIENTO QUIMICO ENZIMATICO: MECANISMO Y REACCIONES DE CONTROL

5.5. HEMOPIGMENTOS

6.1. GENERALIDADES. SUSTANCIAS RESPONSABLES DEL AROMA EN LOS ALIMENTOS

6.2. MECANISMOS DE PRODUCCION DE AROMAS Y SABORES

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.

-Conocer las biomoléculas correspondientes a los macronutrientes y su -Evaluacion escrita

importancia en la alimentacion -Practicas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
Casos y ofros

-Conocer las biomoléculas correspondientes a los micronutrientes y su -Evaluacion escrita

importancia en la alimentacion -Practicas de laboratorio

-Resolucién de ejercicios,

Casos y ofros
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
- Se tomard una prueba . .
Evaluacién - EL AGUA, QUIMICA DE LOS Semana: 5 (17-OCT-
escrita escrifa sobre [os temas | - ARpOHIDRATOS APORTE 5 22 ol 22-0CT-22)
estudiados
o Se evaluard los informes .
Practicas de . EL AGUA, QUIMICA DE LOS Semana: 5 (17-OCT-
laboratorio de laboratorio ya sea en | - xpp oHIDRATOS APORTE |2 22 al 22-0CT-22)
forma individual o grupal.
Resoluciéon de .
ST EL AGUA, QUIMICA DE LOS Semana: 5 (17-OCT-
\(?Jg;folcsnos, casos | Control de lectura. CARBOHIDRATOS APORTE 3 22 al 22-0CT-22)
MODIFICACIONES QUIMICAS
Evaluacion Prueba escrita DE LAS PROTE[NAS, PROCESOS APORTE 5 Semana: 9 (14-NOV-
escrita DE MODIFICACION DE GRASAS 22 al 16-NOV-22)
Y ACEITES
o Se evaluard la MODIFICACIQNES QUIMICAS
Practicas de parficioacioén e informe DE LAS PROTEINAS, PROCESOS APORTE 9 Semana: 9 (14-NOV-
laboratorio de précfica DE MODIFICACION DE GRASAS 22 al 16-NOV-22)
) Y ACEITES
Resolucion de MODIFICACIQNES QUIMICAS
ejercicios, casos | Confrol de lectura DELAS PROTEINAS, PROCESOS APORTE 3 Semana: 9 {14-NOV-
otros ! DE MODIFICACION DE GRASAS 22 al 16-NOV-22)
Y Y ACEITES
Resolucion de 5 ) MODIFICACIQNES QUIMICAS
ejercicios, casos Presentacion de ‘rrOk?QJos DE LAS PROTEINAS, PROCESOS APORTE 3 Semana: 14 (19-DIC-
y ofros ' de consulta bibliografica | DE MODIFICACION DE GRASAS 22 al 22-DIC-22)
Y ACEITES
Evaluacion Prueba escrita, preguntas| , oo\ ia Y SABOR, PIGMENTOS | APORTE 5 Semana: 15 (al )
escrita abiertas.
Practicas de se eygluoré la .
. participacion y el informe | AROMA Y SABOR, PIGMENTOS | APORTE 2 Semana: 15 (al)
laboratorio P
de practicas.
AROMA Y SABOR, EL AGUA,
MODIFICACIONES QUIMICAS
Evaluacion El examen constard de DE LAS PROTEINAS, Semana: 19-20 (22-
escrita preguntas abiertas, PIGMENTOS, E’ROCESOS DE EXAMEN 20 01-2023 al 28-01-
reactivos y otros. MODIFICACION DE GRASAS Y 2023)
ACEITES, QUIMICA DE LOS
CARBOHIDRATOS
AROMA Y SABOR, EL AGUA,
MODIFICACIONES QUIMICAS
Evaluacion Constard de preguntas DE LAS PROTEINAS,
escrita abiertas, reactivos y ofros. PIGMENTOS, PROCESOS DE SUPLETORIO | 20 Semana: 20 (al)
' MODIFICACION DE GRASAS Y
ACEITES, QUIMICA DE LOS
CARBOHIDRATOS
Metodologia
Descripcién Tipo horas
Los alumnos deberdn cumplir las horas de aprendizaje auténomo desarrollando frabajos,
lecturas de articulos cientificos asignados por la profesora e informes de laboratorio. Auténomo

Las clases se desarrollardn mediante exposicién tedrica de cada uno de los temas, se
complementardn con las practicas de laboratorio y lecturas de articulos cientificos.

Criterios de evaluacién

Descripcién

Total docencia

Tipo horas

Para la evaluacion del frabajo auténomo se considerard la puntualidad en la entrega
de frabajos, la pertinencia del contenido de los mismos y ausencia de copia.

Autébnomo

Se evaluardn los informes de prdcticas y pruebas y exdmenes reglamentarios.

6. Referencias
Bibliografia base

Libros

Total docencia

Autor Editorial Titulo

ARo ISBN

Pearson Quimica de los alimentos
Badui Dergal, Salvador

2013

Pdgina 3 de 4




Web

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Revista

Docente Director/Junta
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