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|. Datos de identificacion.

Espacio

donde se imparte

Estudios profesionales

Unidad de aprendizaje

Carga académica

Caracter

Area
curricular

Seriacion

académico

Facultad de Ciencias Agricolas

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

Bioquimica de los alimentos

4 1 5 9
Horas Horas Total de Créditos
tedricas practicas horas
Obligatoria Tipo Curso Periodo escolar | Segundo
Ciencias Naturales y Ambientales Nucleo.c’ie Sustantivo
formacion
Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente

Formacién comudn

Licenciatura

Ingenieria Agronémica Fitotecnista
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Il. Presentacién del programa de estudios.

La unidad de aprendizaje de Bioquimica de los alimentos proporciona las bases
contextuales, tedricas y fisiologicas de los fendmenos biolégicos en la
transformaciéon de los alimentos, su relacién con el entorno, especificamente con
los procesos que modifican sus caracteristicas. En consecuencia, permitird que el
alumno sea capaz de conocer, comprender, analizar, explicar y aplicar, el
comportamiento de las reacciones biolégicas, quimicas y térmicas de las
macromoléculas que forman los alimentos, asi 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
tematicas que consideran, en primer lugar, las propiedades del agua relacionadas
con los procesos de distribucién de esta en los alimentos, mediante el analisis de
las curvas de adsorcién y desorcion para determinar la estabilidad de los alimentos.
En segundo lugar, se revisa la clasificacién de los carbohidratos describiendo las
caracteristicas de cada grupo y su relacion con algunos procesos en la
trasformacién de los alimentos para su aplicacion en la agroindustria.

En tercer lugar, las propiedades fisicoquimicas de los lipidos mediante revision
literaria para describir los procesos de interés en la industria de los alimentos.
Posteriormente se revisa el comportamiento, los cambios fisicoquimicos, las
propiedades y reacciones bioquimicas 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 proteina-
carbohidrato, proteina-lipido y carbohidrato-lipido presentes en los alimentos
mediante la descripcion de su naturaleza y propiedades fisicoquimicas para
determinar propiedades funcionales en los alimentos.

La unidad de aprendizaje de Bioquimica de los alimentos contribuye al perfil de
egreso en la identificacién de los fendmenos y condiciones de produccién, asi como
en el establecimiento de estrategias de intervencion sustentables en el medio
agroindustrial. Por otro lado, sienta las bases el desarrollo de las tecnologias y
practicas industriales necesarias para el procesamiento de los alimentos.
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[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS

PERIODO1 || PERopo2 || Peropo3 || Periobo4 ||  PEropos || Periobos ||  PErobo7 ||  PEriopos ||  PERIODO9

Trends in food Emerging agro-
science and industrial

technology ' :

technologies

Ingenieria de
Cadena de frio plantas
agroindustriales

Habilidades

Fruticultura 1 :
directivas

Desarrolio y
extension rural

Evaluacién

sensorial

SIMBOLOGIA PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
HT: Horas Tedricas Nucleo Basico |41 Total del Nucleo
Unidad de |HP: Horas Practicas Obligatorio: cursar| 38 Basico: acreditar 18
aprendizaje |TH: Total de Horas y acreditar 18 79 UUAA para cubrir 120
CR: Créditos UUAA 120 créditos
=P 10 lineas de seriacion
) ) . ) TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
Créditos minimos 22 y maximos 49 por periodo escolar NUcleo Sustantivo 53 Total del Nucleo
* Actividad Académica Obligatorio: cursar| 48 Sustantivo: acreditar UUAA Obligatorias 49 + 2 Actividades Académicas
** Las horas de la actividad académica y acreditar 21 | 101 21 UUAA para cubrir UUAA Optativas 3
T UA optativa que debe impartirse, cursarse y UUAA 154 154 creditos UUAA a Acreditar 52 + 2 Actividades Académicas
acreditarse en el idioma inglés. Créditos 390
N‘é)cblie.o I?te_gr_al Nucleo Integral 3 Total del Nucleo
o |(};saa?r|o. Optativo: cursar 9 Integral: acreditar 13
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IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Generar proyectos de investigacion mediante la aplicacion del método cientifico a
fin de proponer alternativas o soluciones a problematicas en el sector agroindustrial.

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

Implementar procesos agroindustriales de acondicionamiento, almacenamiento y
transformacion mediante la aplicacion de los principios de la ciencia y la tecnologia
de alimentos para generar valor a los productos obtenidos.

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

Objetivos del nucleo de formacion:

Desarrollara en el alumno el dominio teérico, metodoldgico y axioloégico del campo
de conocimiento donde se inserta la profesion.

Comprendera unidades de aprendizaje sobre los conocimientos, habilidades y
actitudes necesarias para dominar los procesos, métodos y técnicas de trabajo; los
principios disciplinares y metodolégicos subyacentes; y la elaboracion o preparacion
del trabajo que permita la presentacion de la evaluacion profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Analizar los ecosistemas y las interacciones entre los seres vivos y su entorno
mediante el estudio de los principios metabdlicos y de la meteorologia con el
propésito de promover la conservaciéon del ambiente y el desarrollo sostenible.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Relacionar las propiedades quimicas y biolégicas de los alimentos mediante el
analisis de su estructura, procesos biolégicos y quimicos que ocurren durante su
produccion, procesamiento y almacenamiento para contribuir a mejorar su calidad,
seguridad y nutricion.
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organizacion.

Unidad tematica 1. Agua

Objetivo: Analizar las propiedades de agua relacionadas con los procesos de
distribucion de agua en los alimentos y actividad de agua, mediante el analisis de
las curvas de adsorcion y desorciébn para determinar la estabilidad de los
alimentos.

Temas:

1.1 Propiedades del agua

1.2 Efecto de los solutos en el agua

1.3 Distribucién de agua en los alimentos

1.4 Actividad de agua

1.5 Determinacion de las curvas de adsorcion y desorcion

1.6 Actividad de agua y estabilidad de los alimentos

1.7 Alimentos de humedad intermedia relacionados a la actividad de agua

Unidad tematica 2. Hidratos de Carbono

Objetivo: Analizar la clasificacion de los carbohidratos describiendo las
caracteristicas de cada grupo y su relacibn con algunos procesos en la
trasformacion de los alimentos para su aplicacion en la industria de los alimentos.

Temas:

2.1 Clasificacion, estructura y nomenclatura

2.2 Monosacaridos y disacaridos

2.3 Azucares alcoholes

2.4 Oligosacéridos y polisacéaridos

2.5 Reacciones quimicas de los monosacaridos
2.6 Tecnologia de los azlcares

2.7 Fibra
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Unidad tematica 3. Lipidos

Objetivo: Analizar las propiedades fisicoquimicas de los lipidos mediante revisién
literaria para describir los procesos de interés en la industria de los alimentos.

Temas:
3.1 Clasificacion

3.2 Estructura quimica, propiedades de los &cidos grasos, acilglicéridos,
fosfoglicéridos, ceras

3.3 Manufactura de grasas y aceites

3.4 Procesos de modificacidon de grasas y aceites
3.5 Deterioro de los lipidos

3.6 Antioxidantes

3.7 Sistemas grasos en los alimentos

Unidad temética 4. Proteinas y enzimas

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

Temas:

4.1 Aminoacidos, dipétidos, oligopéptidos, polipéptidos y proteinas
4.2 Propiedades fisicoquimicas y funcionales de las proteinas

4.3 Clasificacion de las enzimas

4.3 Sistema enzimatico y su relacion con la actividad acuosas

4.4. Control de la actividad enzimética

4.5 Reacciones de actividad enzimatica importantes en los alimentos
4.6 Reacciones de oscurecimiento, mecanismos y métodos de control
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Unidad tematica 5. Interacciones

Objetivo: Analizar la naturaleza de las interacciones proteina-carbohidrato,
proteina-lipido y carbohidrato-lipido presentes en los alimentos mediante la
descripcion de su naturaleza y propiedades fisicoquimicas para determinar
propiedades funcionales en los alimentos.

Temas:

4.1 Interacciones Proteina-Carbohidrato

4.2 Interaccion proteina-lipido

4.3 Interaccién lipido-carbohidrato

4.4. Naturaleza y propiedades fisicoquimicas

N DE E,
C\O STy

QS’/(’vaFES'ON‘l Lé,yo’o
O T

380

Departamento de Desarrollo Curricular

Proyecto curricular aprobado por el
Honorable Consejo Universitario



Proyecto curricular de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial S D
Reestructuracion, 2024
Direccion de Estudios Profesionales ¢ Departamento de Desarrollo Curricular Secretaria de Docencia

VII. Acervo bibliografico.

Basico:

Baduhi S. [62] (2019) Quimica de Alimentos. México. Pearson
Fennema [4?] (2019) Quimica de los Alimentos. Espafia. ACRIBIA, S.A.
Shahidi F., Eskin, M. (2015) Bioquimica de Alimentos. Brasil. Gen LTC

Koblitz M. (2019) Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicagdes practicas. Brasil.
Gen/Guanabara Koogan.

Complementario:

Astiasaran, |.; Martinez, J.A. (2000). Alimentos: composicion y propiedades.
Espafia. McGraw-Hill Interamericana.

Astiasaran, |.; Laceras, B.; Arifio, A.; Martinez, A. (2003) Alimentos y nutricion en la
practica sanitaria. Diaz de Santos. Madrid.
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tecnologia de los alimentos. Vol. | y Il. Acribia. Zaragoza.

Madrid, A.; Madrid Vicente, J. (2001). Nuevo manual de industrias alimentarias.
Espafia. AMV-Ediciones y Mundi-Prensa, S.A.

N DE E.

C\O STy

QS/CQV\OFESIONA 4:0 %

A\ S
S

381

Departamento de Desarrollo Curricular

Proyecto curricular aprobado por el
Honorable Consejo Universitario



