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OBJETIVO (S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

Aplicar los conocimientos bédsicos de quimica y bioguimica para describir y
analizar los cambios de los principales componentes presentes en los
alimentos, durante su procesamiente y almacenamiento, considerando aspectos
de calidad, nutricidén y toxicologia.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

- Identificar los principales componentes de alimentos (agua, proteinas,
carbchidratos vy lipidos), ademds de describir su estructura, funcionalidad
Yy reactividad.

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

CONTENIDO SINTETICO:

1. Agua.

1.1 Importancia del agua en los alimentos.

1.2 Quimica de la molécula del agua.

1.3 Interaccidén del agua con los componentes de losg alimentos.
1.4 Actividad de agua.

2. Carbohidratos.

2.1 Estructura y clasificacidn.

2.2 Caracteristicas y aplicaciones de los principales monosacéridos y
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oligosacdridos en alimentos(cristalizacidn, hidratacidén, poder
edulcorante).

2.3 Reacciones de monosacdridos y oligosacdridos (oxidacidén vy reducciédn,

enolizacidén e hidrdlisis).
2.4 Reacciones de oscurecimiento no enzimdtico de caramelizacidén y Maillard
(etapas, control, consideraciones nutricionales y toxicoldgicas).
2.5 Polisacdridos en alimentos.
2.5.1 Estructura, propiedades y aplicacidén de homo y heteropclisacdridos en
alimentos.

3. Proteinas.
3.1 Niveles estructurales de proteinas y su clasificacidén general.

3.2 Conceptos de desnaturalizacidén, factores desnaturalizantes quimicos y
fisicos.

3.3 Modificacidén gquimica y enzimdtica de proteinas de interés tecnoldgico
(proteolisis, glicosilacidén, desulfuracidén, oxidacidén, desamidacidén y
entrecruzamiento).

3.4 Papel de las proteinas como elementos funcionales en alimentos
(propiedades de hidratacidn, interfaciales, viscosidad, gelacidn).

3.5 Caracteristicas generales de las proteinas presentes en alimentos

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

4. Lipidos.

4.1 Estructura y clasificacién de lipidos.

4.2 Proceso general de obtencidn de grasas y aceites.

4.3 Modificacidén de 1ipidos en 1la industria de alimentos: hidrogenacidn e

interesterificacidn.

4.4 Reacciones de deterioro de 1lipidos (accidén de lipasas y lipoxigenasas,
autoxidacidén, descomposicidén térmica), efecto en la calidad sensorial,
nutricional y toxicoldgica.

4.5 Indicadores de calidad de lipidos.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Al inicio del curso, el profesorado presentard el contenido de la UEA, las

modalidades de conduccidén y los criterios de evaluacidén. El profesorado
generara los escenarios para el aprendizaje, utilizando recursos did&cticos

diversos como lecturas, medios audiovisuales, asi como tecnologias de 1la
informacidén y comunicacidn.
El alumnado leerd, presentard y discutird articulos en temas seleccionados,

de forma individual o en equipo.

Esta Unidad de Ensefilanza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gue el profesorado se apoye en el uso de las
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Tecnologias de la Informacidén y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacidén terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacién del alumnado, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones, rubricas, listas de cotejo, portafolios de evidencias,
simulaciones y escenarios, entre otros. Los factores de ponderacidn serdn a
juicioc del profescrado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
ensefilanza-aprendizaje.

Evaluacién de Recuperacidn:
Consistird en una evaluacidn escrita que, a juicio del profesorado, incluya

todos los contenidos del programa o sélc agquellos que no fueron cumplidos
durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:
1. Badui-Dergal, S. (2006) . Quimica de los Alimentos. México: Pearson
Education.

2. Belitz, H. D., Grosch, W., Schieberle, P. y Burghagen, M. M. (2004). Food
Chemistry. Alemania: Springer Verlag.

3. Damodaran, S., Parkin, K. vy Fennema, s R (2007). Food Science and
Technology. EUA: TF-CRC.
4. Fennema, O. (2010). Quimica de los alimentos. Espafia: Acribia.
5. Castifieira, J.R. (2020). Chemistry and Biochemistry of Food. Espafia:
Gruyter.
Recomendable:
1. Garcia-Garibay, M., Quintero-Ramirez, R. vy Ldépez-Munguia, A. (2004).
Biotecnologia Alimentaria. México: Limusa.
2. Hui, Y. H. (2006). Handbook of food science. EUA: Editorial CRC Taylor
and Francis.
3. Baduili Dergal, S s (2012). La ciencia de los alimentos en la practica.
México: Pearson Educacidn.
4. Astiasardn Anchia, I (2000). Alimentos: composicidén y propiedades.
Espafila: McGraw-Hill.
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5. Begonja, S., Pamparato, M. (2018). Introduccidn a la Quimica:
hidrocarburos, alimentos y procesos industriales. Argentina: Maipue.
6. Boatella Riera, J. (2004). Quimica y Bioguimica de los alimentos IT.
Espafia: Edicions Universitat Barcelona.
7. Baltes, W. (2007). Quimica de los alimentos. Espafila: Acribia.
8. Blanco Gaitan, M. (2017). Fundamentos de bioguimica estructural. Espafia:
Tebar Flores.
9. Lbépez Fandifio, R. (2014). Las proteinas de los alimentos. Espafia: CSIC
Consejo Superior de Investigaciones Cientificas.
10. Gémez-Moreno C. (2004). Estructura de proteinas. Espafia: Ariel.
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