Fecha aprobacion: 15/09/2023

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-2023 a Febrero-2024
Profesor: LAZO VELEZ MARCO ANTONIO djﬁgﬁ; Auténomo
Correo malv@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 CARACTERISTICAS GENERALES Y PROPIEDADES FISICAS
1.2 CONTENIDO DE HUMEDAD Y ACTIVIDAD DEL AGUA

1.4 ESTABILIDAD DE LOS ALIMENTOS Y ACTIVIDAD DEL AGUA
1.5 EFECTOS DE CONGELACION

2 CARBOHIDRATOS
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2.1 MONOSACARIDOS

2.1.1 Isomerizacién de monosacdridos

2.1.2 Formas ciclicas de monosacdridos

2.2 OLIGOSACARIDOS (Sacarosa, Lactosa y Maltosa)

2.2.1 Ofros oligosacdridos de interés para la industria alimentaria

2.3 POLISACARIDOS

2.3.1 Almiddn: Propiedades funcionales, almidones resistentes, destrinas y dextranos
2.4 Fibra dietética y carbohidratos no disponibles

2.5 Celulosa, gomas y pectinas

3.1 DEFINICIONES, FUNCIONES Y CLASIFICACIONES

3.2 QUIMICA DE LOS ACIDOS GRASOS Y ACILGLUCERIDOS

3.2.1 Propiedades fisicas: punto de fusién y polimorfismo

3.2.2 Hidrogenacidn-Interesterificacion de aceites

3.3.1 Agentes oxidantes

3.4 MECANISMOS DE OXIDACION

3.5 FACTORES QUE AFECTAN LA OXIDACION DE LiPIDOS

3.6.1 Antioxidante tipo 1: agentes que previenen la iniciacion

3.6.2 Anfioxidante tipo 2: compuestos que eliminan los radicales

4.1 AMINOACIDOS/Tipos

4.2 Simbolos y abreviaturas de aminodcidos

4.3 Propiedad dcido-base de los aminodcidos

4.4.1 Emulsificacién/estabilidad de espuma, agregacion, texturizado, etc.
4.4 Péptidos

4.4.2 Oftras propiedades funcionales

4.5 Estructura de las proteinas

4.6 DESNATURACION

5.1 NATURALEZA PROTEINICA Y NO PROTEINICA DE LAS ENZIMAS

5.5.1 Enzimas modificadoras de carbohidratos.

5.5.4 Enzimas modificadoras de proteinas: serina proteasas, aspdrtico proteasas,
5.5.5 Enzimas modificadoras de lipidos: lipasa

6.1 VITAMINAS LIPOSOLUBLES (Vit A, Vit D, Vit E, Vit K)

6.2 VITAMINAS HIDROSOLUBLES (Vit C, Grupo B)

7.1 QUIMICA DE LOS MINERALES

7.2 ASPECTOS NUTRICIONALES y BIODISPONIBILIDAD DE LOS MINERALES
8.1.1 Factores que afectan la aparicidon de la reaccion de Maillard

8.1.2 Formacién de acrilamida

8.2 CARAMELIZACION

5. Sistema de Evaluacién
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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 -Foros, debates, chats y
ofros
-Practicas de laboratorio
-Conocer las biomoléculas correspondientes a los micronutrientes y su -Evaluacion escrita
importancia en la alimentacion -Foros, debates, chats y
ofros

-Practicas de laboratorio
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Desglose de evaluacién

Evidencia

Descripcién

Contenidos silabo a
evaluar

Aporte

Cdlificaciéon

Semana

Evaluacién
escrita

Prueba primer parcial

CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 8 (06-NOV-
23 al 11-NOV-23)

chats y otros

Foros, debates,

Ofros trabajos

CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 8 (06-NOV-
23 al 11-NOV-23)

Practicas de
laboratorio

Informes

CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 8 (06-NOV-
23 al 11-NOV-23)

Evaluacién
escrita

Prueba tercer parcial

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 9 FITOQUIMICOS
(AROMAS, COLOR, OTROS),
CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CAPITULO 7 —
MINERALES Y CONTAMINANTES
DE METALICOS EN LOS
ALIMENTOS, CAPITULO 8 -
REACCIONES DE
OSCURECIMIENTO NO-
ENZIMATICAS EN LOS
ALIMENTOS, CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 15 (al)

Evaluacion
escrita

Prueba segundo parcial

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 15 (al)

chatsy ofros

Foros, debates,

Ofros trabajos

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 15 (al)

Practicas de
laboratorio

Informes de laboratorio

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 4 - PROTEINAS,
CAPITULO 5 - ENZIMAS

APORTE

Semana: 15 (al)

chats y ofros

Foros, debates,

Otros trabajos

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 9 FITOQUIMICOS
(AROMAS, COLOR, OTROS),
CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CAPITULO 7 —
MINERALES Y CONTAMINANTES
DE METALICOS EN LOS
ALIMENTOS, CAPITULO 8 -
REACCIONES DE
OSCURECIMIENTO NO-
ENZIMATICAS EN LOS
ALIMENTOS, CARBOHIDRATOS

APORTE

Semana: 21 (al)

Prdcticas de
laboratorio

Informes de laboratorio

CAPITULO 9 FITOQUIMICOS
(AROMAS, COLOR, OTROS),
CAPITULO 7 = MINERALES Y
CONTAMINANTES DE
METALICOS EN LOS ALIMENTOS,
CAPITULO 8 - REACCIONES DE
OSCURECIMIENTO NO-
ENZIMATICAS EN LOS
ALIMENTOS

APORTE

Semana: 21 (al)

Evaluacion
escrita

Prueba escrita toda la
materia

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 9 FITOQUIMICOS
(AROMAS, COLOR, OTROS),
CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO
3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CAPITULO 7 —
MINERALES Y CONTAMINANTES
DE METALICOS EN LOS
ALIMENTOS, CAPITULO 8 -
REACCIONES DE
OSCURECIMIENTO NO-
ENZIMATICAS EN LOS
ALIMENTOS, CARBOHIDRATOS

EXAMEN

20

Semana: 19 (al)

Evaluacién
escrita

Prueba escrita foda la
materia

CAPITULO 6 - VITAMINAS ,
CAPITULO 9 FITOQUIMICOS
(AROMAS, COLOR, OTROS),

CAPITULO 1 - AGUA, CAPITULO

SUPLETORIO

20

Semana: 20 (al)
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte
evaluar

Cdlificaciéon

Semana

3 - LIPIDOS , CAPITULO 4 -
PROTEINAS, CAPITULO 5 -
ENZIMAS, CAPITULO 7 —
MINERALES Y CONTAMINANTES
DE METALICOS EN LOS
ALIMENTOS, CAPITULO 8 -
REACCIONES DE
OSCURECIMIENTO NO-
ENZIMATICAS EN LOS
ALIMENTOS, CARBOHIDRATOS

Metodologia

Descripcién

Tipo horas

Se realizardn trabajos de investigacién y exposicion sobre los temas del curso, revisién en
libreo guia y otras publicaciones cientificas.

Autébnomo

Se redlizardn clases de exposicion de contenidos combinadas con metodologias
interactivas mediante el uso de diferentes herramientas virtuales, se utilizard el método
de aula invertida en el aspecto de la revision previa por parte de los estudiantes del
material bibliogrdfico y se aplicard el aprendizaje cooperativo con la definicién de roles
para un frabajo organizado.

Criterios de evaluacién

Descripcion

Total docencia

Tipo horas

Se considerard la profundidad de la investigacion y la relacion del contenido con el
tema investigado. Ademds de la capacidad de relacionar los conceptos y dar
respuesta a las preguntas

referidas en los temas investigados.

Autébnomo

Se considerard la capacidad para recordar los conceptos, razonamientos, pertinencia
de enunciados y ejemplificaciones.
En las exposiciones la capacidad de asimilacién de informacién y la calidad del
material utilizado en la presentacion. Las prdcticas serdn evaluadas considerando la
participacioén, liderazgo y la ética en la interpretacion de los resultados ademds de la
capacidad para dar soluciones a problemas.

6. Referencias

Bibliografia base
Libros

Total docencia

Autor Editorial Titulo

Ano

ISBN

Pearson Quimica de los alimentos
Badui Dergal, Salvador

2013

Web

Software

Revista

Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software
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Revista

Docente Director/Junta

Fecha aprobacion: 15/09/2023
Estado: Aprobado
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