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I. Datos de identificación. 

Espacio académico 
donde se imparte 

Facultad de Ciencias Agrícolas  

 

Estudios profesionales  Licenciatura en Ingeniería Agroindustrial, 2024 

 

Unidad de aprendizaje Bioquímica de los alimentos 

 

Carga académica 4  1  5  9 

 
 Horas 

teóricas 
 Horas 

prácticas 
 Total de 

horas 
 Créditos 

 

Carácter Obligatoria Tipo Curso Periodo escolar Segundo 

 

Área 
curricular 

Ciencias Naturales y Ambientales 
Núcleo de 
formación 

Sustantivo 

 

Seriación Ninguna  Ninguna 

     UA Antecedente  UA Consecuente 

   

Formación común    

 Licenciatura    

   Ingeniería Agronómica Fitotecnista  

     
   Ingeniería Agronómica en Floricultura  

     
   Ingeniería Agroindustrial  
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II. Presentación del programa de estudios. 

La unidad de aprendizaje de Bioquímica de los alimentos proporciona las bases 
contextuales, teóricas y fisiológicas de los fenómenos biológicos en la 
transformación de los alimentos, su relación con el entorno, específicamente con 
los procesos que modifican sus características. En consecuencia, permitirá que el 
alumno sea capaz de conocer, comprender, analizar, explicar y aplicar, el 
comportamiento de las reacciones biológicas, químicas y térmicas de las 
macromoléculas que forman los alimentos, así como las causas y consecuencias 
de las mimas en la calidad de los alimentos. 

Para lograr lo anterior el programa de estudios se compone de cinco unidades 
temáticas que consideran, en primer lugar, las propiedades del agua relacionadas 
con los procesos de distribución de esta en los alimentos, mediante el análisis de 
las curvas de adsorción y desorción para determinar la estabilidad de los alimentos. 
En segundo lugar, se revisa la clasificación de los carbohidratos describiendo las 
características de cada grupo y su relación con algunos procesos en la 
trasformación de los alimentos para su aplicación en la agroindustria.  

En tercer lugar, las propiedades fisicoquímicas de los lípidos mediante revisión 
literaria para describir los procesos de interés en la industria de los alimentos. 
Posteriormente se revisa el comportamiento, los cambios fisicoquímicos, las 
propiedades y reacciones bioquímicas de algunos alimentos, mediante el estudio 
de los diferentes sistemas proteicos para determinar sus propiedades nutricionales.  

Finalmente, se propone analizar la naturaleza de las interacciones proteína-
carbohidrato, proteína-lípido y carbohidrato-lípido presentes en los alimentos 
mediante la descripción de su naturaleza y propiedades fisicoquímicas para 
determinar propiedades funcionales en los alimentos. 

La unidad de aprendizaje de Bioquímica de los alimentos contribuye al perfil de 
egreso en la identificación de los fenómenos y condiciones de producción, así como 
en el establecimiento de estrategias de intervención sustentables en el medio 
agroindustrial. Por otro lado, sienta las bases el desarrollo de las tecnologías y 
prácticas industriales necesarias para el procesamiento de los alimentos. 
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III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular 
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* Actividad Académica 48

** Las horas de la actividad académica 101

ǐ UA optativa que debe impartirse, cursarse y 154

acreditarse en el idioma inglés.

16 3

31+** 9

47+** 12

101 15

390

Núcleo Integral 

Obligatorio: 

cursar y 

acreditar 10 

UUAA + 2 *

Núcleo Integral 

Optativo: cursar 
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Total del Núcleo 

Integral: acreditar 13 
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Núcleo Sustantivo 
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21  UUAA para cubrir 
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3
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TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
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TH: Total de Horas
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PARÁMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
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Frutícultura 

Evaluación 

sensorial

SIMBOLOGÍA
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extensión rural
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Emerging agro-

industrial 

technologies  
ǐ  

Trends in food 

science and 

technology 
 ǐ  

Habilidades 

directivas

 DISTRIBUCIÓN DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS
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IV. Objetivos de la formación profesional.  

Objetivos del programa educativo: 

Generar proyectos de investigación mediante la aplicación del método científico a 
fin de proponer alternativas o soluciones a problemáticas en el sector agroindustrial.  

Gestionar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la aplicación del enfoque 
económico administrativo en el establecimiento y modernización de nuevas 
organizaciones para lograr su eficiencia, productividad y competitividad.  

Implementar procesos agroindustriales de acondicionamiento, almacenamiento y 
transformación mediante la aplicación de los principios de la ciencia y la tecnología 
de alimentos para generar valor a los productos obtenidos.  

Integrar los principios de la producción agropecuaria a partir del estudio de las 
variables ambientales, fisiológicas, de adaptación y rendimiento con un enfoque 
sostenible a fin de contribuir a la seguridad alimentaria. 

 

Objetivos del núcleo de formación:  

Desarrollará en el alumno el dominio teórico, metodológico y axiológico del campo 
de conocimiento donde se inserta la profesión. 

Comprenderá unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades y 
actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de trabajo; los 
principios disciplinares y metodológicos subyacentes; y la elaboración o preparación 
del trabajo que permita la presentación de la evaluación profesional. 

 

Objetivos del área curricular o disciplinaria:  

Analizar los ecosistemas y las interacciones entre los seres vivos y su entorno 
mediante el estudio de los principios metabólicos y de la meteorología con el 
propósito de promover la conservación del ambiente y el desarrollo sostenible. 

 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje. 

Relacionar las propiedades químicas y biológicas de los alimentos mediante el 
análisis de su estructura, procesos biológicos y químicos que ocurren durante su 
producción, procesamiento y almacenamiento para contribuir a mejorar su calidad, 
seguridad y nutrición. 
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización. 

Unidad temática 1. Agua 

Objetivo: Analizar las propiedades de agua relacionadas con los procesos de 
distribución de agua en los alimentos y actividad de agua, mediante el análisis de 
las curvas de adsorción y desorción para determinar la estabilidad de los 
alimentos. 

Temas: 

1.1 Propiedades del agua 

1.2 Efecto de los solutos en el agua 

1.3 Distribución de agua en los alimentos 

1.4 Actividad de agua 

1.5 Determinación de las curvas de adsorción y desorción 

1.6 Actividad de agua y estabilidad de los alimentos 

1.7 Alimentos de humedad intermedia relacionados a la actividad de agua 

 

Unidad temática 2. Hidratos de Carbono 

Objetivo: Analizar la clasificación de los carbohidratos describiendo las 
características de cada grupo y su relación con algunos procesos en la 
trasformación de los alimentos para su aplicación en la industria de los alimentos. 

Temas: 

2.1 Clasificación, estructura y nomenclatura 

2.2 Monosacáridos y disacáridos 

2.3 Azúcares alcoholes 

2.4 Oligosacáridos y polisacáridos  

2.5 Reacciones químicas de los monosacáridos 

2.6 Tecnología de los azúcares 

2.7 Fibra  
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Unidad temática 3. Lípidos  

Objetivo: Analizar las propiedades fisicoquímicas de los lípidos mediante revisión 
literaria para describir los procesos de interés en la industria de los alimentos.  

Temas: 

3.1 Clasificación 

3.2 Estructura química, propiedades de los ácidos grasos, acilglicéridos, 
fosfoglicéridos, ceras 

3.3 Manufactura de grasas y aceites 

3.4 Procesos de modificación de grasas y aceites 

3.5 Deterioro de los lípidos 

3.6 Antioxidantes 

3.7 Sistemas grasos en los alimentos 

 

Unidad temática 4. Proteínas y enzimas 

Objetivo: Analizar el comportamiento, los cambios fisicoquímicos, las 
propiedades y reacciones bioquímicas de algunos alimentos, mediante el estudio 
de los diferentes sistemas proteicos para determinar sus propiedades 
nutricionales 

Temas: 

4.1 Aminoácidos, dipétidos, oligopéptidos, polipéptidos y proteínas 

4.2 Propiedades fisicoquímicas y funcionales de las proteínas 

4.3 Clasificación de las enzimas 

4.3 Sistema enzimático y su relación con la actividad acuosas 

4.4. Control de la actividad enzimática  

4.5 Reacciones de actividad enzimática importantes en los alimentos 

4.6 Reacciones de oscurecimiento, mecanismos y métodos de control 
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Unidad temática 5. Interacciones 

Objetivo: Analizar la naturaleza de las interacciones proteína-carbohidrato, 
proteína-lípido y carbohidrato-lípido presentes en los alimentos mediante la 
descripción de su naturaleza y propiedades fisicoquímicas para determinar 
propiedades funcionales en los alimentos. 

Temas: 

4.1 Interacciones Proteína-Carbohidrato 

4.2 Interacción proteína-lípido 

4.3 Interacción lípido-carbohidrato 

4.4. Naturaleza y propiedades fisicoquímicas 
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VII. Acervo bibliográfico.  

Básico: 

Baduhi S. [6ª] (2019) Química de Alimentos. México. Pearson 
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