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OBJETIVO (S) : f

Objetivo General:
Que al finmal de la UEA el alumnc sea capaz de: “

Aplicar los conocimientos bdasicos de quimica y bioquimica para describir vy
analizar los cambios de los principales componentes presentes en los
alimentos, durante su procesamiento y almacenamiento, éonsiderandm aspectos
de calidad, nutricidédn y toxicologia. i

_ !

Objetivos Especificos: h

Que al final de la UEA el alumno sea capaz de: ’

' i,

- Manejar los fundamentos de la cinética enziméticam que le permitan la
aplicacién eficiente de procesos enzimaticos en la Industria de Alimentos.

- Reconocer los procesos enzimdticos existentes en la industria de alimentos.

- Identificar los  principales componentes de alimentos (proteinas,
carbohidratos vy lipidos), ademids de describir su estructura, funcionalidad
vy reactividad. ~ | !

- Predecir el efecto del procesamiento y las condiciones de almacén en los
principales componentes de alimentos considerando éspectos de calidad,
nutricién y toxicologia, asi como de su responsabilidad ética y profesional

en el manejo y procesamiento de alimentos.

CONTENIDO SINTETICO: ﬁ
1. Cinética enzimatica. 5 i
1.1 Clagsificacién de lasgs enzimas e introduccidn a la cinética enzimatica.
1.1.1 Importancia del estudio de la cinética enzimatica para el
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establecimiento de procesos industriales eficientes.

1.1.2 Principios generales de la catalisis. Energia de activacidn.
Determinacidn de la velocidad de reaccidn

1.2 Efecto de la concentracidHn de enzima en la velocidad de reacciodn.

1.2.1 Definicidn y Determinacidn de Unidades Enzim&ticas.

1.3 Efecto de la concentracidén de sustrato en la velocidad de reaccidon.

1.3.1 Complejoc enzima-sustrato. .

1.3.2 Ecuacidn de Michaelis-Menten. Uso de métodos diferenciales e

integrales para la estimacidn de parametros cinéticos.

velocidad de reaccidn y la concentracidn de sustrato.
.4.1 Modelo de Lineweaver-Burk.
.2 Modelo de Augustinson.
.5 Modelos de inhibicidén enzimatica.

H
s

2. Proteinas. ?

Ecuacidn de Arrhenius. 0Q010.

entrecruzamiento) .

(propiedades de hidratacién, interfaciales, viscosidad, gelacion).

(licteos, carnicos, cereales, huevo y leguminosas).

3. Carbohidratoes.
3.1 Estructura y clasificacidn.

enolizacidn e hidrdlisis).

1.4 Evaluacién de los parametros cinéticos de la Ecuacidn de Michaelis-Menten
(Km v Vmax) a través de modelos 1lineales de la relacidn entre la

2.1 Niveles estructurales de proteinas y su clasificacidén general.

2.2 Conceptos de desnaturalizacidn, factores desnaturalizantes quimicos y
fisicos.

2.2.1 Efecto del pH en la estabilidad de las enzimas.

2.2.2 Ecuaciones que describen el efecto del pH en la velocidad de reaccidn

enzimdtica.
2.2.3 Efecto de la temperatura en la estabilidad de las enzimas.
2.2.4 Efecto de 1la temperatura en la velocidad de reaccidn enzimatica.

2.3 Modificacién quimica vy enzimatica de proteinas de interés tecnoldgico
(proteolisig, glicosilacidn, desulfuracidn, oxidacidn, desamidacidn y

2.4 Papel de las proteinas como elementos funcionales en alimentos

2.5 Caracteristicas generales de las proteinas presentes en alimentos

3.2 Caracteristicas y aplicaciones de los principales monosacarideos y
oligosacaridos en alimentos {cristalizacidén, hidratacidn, poder
edulcorante) .

3.3 Reaccionegs de monosaciaridos y oligosacaridos (oxidacidn vy reduccidn,
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3.3.1 Aplicacidn de invertasa y lactasa.
3.4 Reacciones de oscurecimiento no enzimatico de caramelizacidn y Maillard

(etapas, control, consideraciones nutricionales y toxicoldgicas}.
Polisacaridos en alimentos. . .

Estructura, propiedades y aplicacidén de homo y heteropolisacaridos en
alimentes.

3.5.2 Aplicacidédn de amilasa y glucosa isomerasa en el proceso de obtencidn de

Jarabes fructosados.
3.5.3 Aplicacidén de pectinasas en el procesamiento de productos vegetales

(clarificacidn, maceracidn y extraccidn de aceites esgenciales).
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tn n
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4, Lipidos.

4.1 Estructura y clasificacidn de lipidos.

4,2 Proceso general de obtencidn de grasas y aceites.

4.3 Modificacién de 1lipidos en 1la industria de alimentos: hidrogenacidn e

interesterificacidn.

Reacciones de detericro de lipidos (accidn de lipasas y lipoxigenasas,
autoxidacidn, descomposicidn térmica), efecto en la calidad sensorial,
nutricional vy toxicoldgica. | |

4.5 Indicadores de calidad de lipidos.

s
o

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio del curso el profesor presentarda el contenido de la UEA, las
modalidades de conduccidn y los criterios de evaluacidn. E1l profesor expondré
y discutird con 1los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios

audiovisuales.
El alumno leerd, presentard y discutira articules en temas seleccionados, de

forma individual o en equipo.

MODALIDADES DE EVALUACION: .

Evaluacidn Global:

Incluirda al menos tres evaluaciones periddicas y una evaluaclidn terminal. Las
primeras podran realizarse por medio de la participacidn del alumno, tareas,
reportes escritos, exposiciones y evaluaciones escritas. Los factores de
ponderacidén seran a juicio del profesor y se daradn a conocer al injicio del

Curso.

Evaluacidn de Recuperacidn: i
\. _ _ J

INERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

APROBADO POR EL COLEGIO A ADEMICO
EN SU SESION NUM.

"‘EES;Q péé)t.eelo

o
.ril .




& . ™
NOMBRE DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 4/ 5
CLAVE 2331079 QUIMICA Y ENZIMOLOGIA DE ALIMENTOS

N _/
, ™

A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita

durante el trimestre.
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