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- |Objetivo General:

Al final de la UEA-el alumno sea capéz de:

Describir los micracamﬁanéntes presentes en alimentos vy los mecanismos
aSGCladGS a la generac1mn de aroma y sabor. Asi como conocer los criterios
para la ccrrecta__selecc1anp Y aplicacién de aditivos en el procesamiento de
allmentas-

Objétivos:Parciales:

Al final de la UEA el alumno sea capéz de:

- Pfedecir los cambios en la estabilidad y funciocnalidad de pigmentos,
vitaminas y minerales presentes en los alimentos.

- PredEC1r los cambios en las propiedades de aromas vy sabor durante el
prccesamlentﬂ Yy manejo de allmentms

- Identlflcar los pr1nc1pa1es grupos de aditivos, su funcionalidad y
establlldad en sistemas allment1c1as

- Canacer los diversos 51stemas nacionales e internaciocnales de regulacién y
aprobac1an de aditivos empleados en la industria de alimentos.

- SElECClGnar Y Proponer alternativas de uso de aditivos en alimentos acorde
cén el tipo de allmente Y proceso, en cumplimiento con normas higiénicas vy
legales |

| CONTENIDO SINTETICO:

1
1

1. Introduccidn.
h}.1|]Generalidades y clasificacidn de microcomponentes en alimentos.
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1.2 Conceptos de enriguecimiento, restauracidn y fortificacidn. -

1.3 Aspectms sanitarios y legalas del uso de aditivos en alimentos.

2. ApllcaC1on de plgmentﬂs en allmentﬂs R ? - )

2.1 'Teoria del color. i | .

2.1.)1 Atributos y esPac1ms de color (Munsell, RGB, CIELab, " Hunter Lab). .,

2.1)2 Grupos cromdforos (azo, qulncldlcc, carbonilo, - nitro, etllenﬂ,
I tiocarbonilo, etcl) y duxocromos. _

2.2 iPigmentos naturales. ' — - - - - -

2.2.01 Clasificacidén: carmtenoldes . - clorofilas, flavonoides, antocianinas,

taninos, betalainas, rhemopigmentos, otros {(azafrén, Acido carminico,

. color caramelo, indigo). '

2.2.2 Estructura y -estabilidad.

2.2.3 Pigmentos naturales en la salud humana.

2.2)4 Procesos de 0btenc16n,.e3emplcs de sintesis blﬂtecnalcglca

2.3 Colorantes sintéticos. 1 -

2.3.1 Clasificacidén y estructura (colorantes azoicos, fluoresceinas bromadas

Y yodadas, sulfdnicos y derivados del trifenilmentano)}.

2.3./2 Normatividad en el uso de colorantes sintéticos.

3. Sabor y aroma en alimentos.

3.1 Aspectos flSlCDqUImlCGS de 1la percepc1on del sabor y aroma.

3.2 ,Precursores ¥ mecanismos biosintéticos y quimiceos involucrados en la
‘generacién de arcmas‘ ? saborées en alimentos (ejemplos en productos
jvegetales, productos léctems Y productos carnicos).

4. éltamlnas y minerales en alimentos.

4.1 ;Conceptos de enriquecimiento, restauracién y fortificacién.

4.2 [Estructura y estabilidad de vitaminas hidrosolubles.

4.3 Estructura y estabilidad de vitaminas liposolubles.

4.4 Vitaminas como aditivos.

4.5/Clasificacién de los elementos minerales.

4.6 ||Fuentes alimentarias, ‘ | aspectos toxicoldégicos vy efectos del
iprocesamiento. .

5. Aditivos en alimentos.

5.1|Clasificacidn y seleccidn de aditivos en la formulacidn de alimentos.

§.1:1 Acidos, bases Yy Sales. |

5.1.2 Antiaglomerantes.

5.1.3 Antiespumantes.

5.174 Agentes quelantes. ,

5.10s Antioxidantes. 3 _

5.1'6 Conservadores. .
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- {8e llevara a cabo a_través de las éiguientes actividades en el laboratorio o

— — 4
r . | “
5. 1 7 Edulcorantes.
5.1.8 Emulsionantes. : .
15.1.:9 Estabilizantes y espesantes. PE -
5.1./10 Polialcoholes. { - . L
5 2’Func10na11dad establlldad _calldad Y apllcac16n L ]
5. B'Crlterlos de seleccidn de adlthGS K -

?
T
en ia planta piloto: -
ro |

1.-Efecto del pH vy temperatura en la estabilidad _de plgmentos naturales
(antocianinas, clorofilas y carotenoides).

2. Generac16n de compuestos aromdticos y color por tratamiento térmico,

efecto del pH. - —

Establlldad de Acido ascmrblco por efecto del pH y procesamiento térmico.

4. Prayectm de apllcac1én de ' aditivos en alimentos - (propiedades
flSlGun1mlcaS 'establlldad normatividad) en productos cdrnicos, lacteos

@ vegetales

o

| i

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentara el contenido de la UEA, las modalidades ‘de
conduccidn y 1los crlterlés de evaluacidén. El profesor expondra y discutira
con”lcs alumnos, apoyado pTr medlms coma pizarrdn y medios audiovisuales.

La ﬂarte practica del curso comprende dos etapas; en la primera se realizaran

de?erminacianes sobre aspectos de estabilidad y cuantificacidn de
mic#ocamppnentes Y aditivos, ademés de la revisidn los mecanismos
inv?lucradﬂs en la dgeneracidn de compuestos del sabor. La segunda parte del
Curso practico sera destinada al desarrollo de una propuesta de aplicacidén de
uso de aditivos como parte del disefio y formulacién de un nuevo producto, el
cual se realizariad en planta piloto de biocingenieria. El alumno leera,
presentard y discutira articulos en temas selecclonados.

\ I |
1

I
{HODALIDADES DE EVALUACION:

Evaluacidén Global:
| |
Incluird al menos dos evaluaciones periéddicas y una evaluacidn terminal de
k}as partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
! _/
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participacién del alumno, | evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,

———t o ——

exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de ponderacién

ser%n a juicio del prefesuﬁ yise daran a conocer al ipicio de la UEA. - -
l i| - o— - - — - - - - N

| -

Evaluaclﬂn de Recuperac1on
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A juicio del prmfesor consgistird en una eévaluacidn escrita gque incluya todos

los cantenldos tedricos y practicos :de la UEA, o 206lo aquellos que no fueron|.

cumplidos durante el trimestre. - —_ e - ——
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Press. f
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EUA CRC Press.
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4., Raﬂ M. A., 8yed, S. H., Rizvi and Ashim, K. D. (2005} Engeeniering
Properties of meds 3a ed EUA: CRC Press.
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