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OBJETIVO (S) :

Objetivo General:

Al final de la UEA el alumnado sera capaz de:

Comprender los criterios y aplicar 1la normatividad relacionados con 1la
seleccidén y uso de aditivos en el procesamiento de alimentos. Asi como
reconocer los microcomponentes presentes en alimentos y los mecanismos
asociados a las caracteristicas de color, olor y sabor.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumnado serd capaz de:

L
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Conocer los diversos sistemas nacionales e internacionales de regulacidn y
aprobacidn de aditivos empleados en la industria de alimentos.

Describir los microcomponentes relacionados con las propiedades de color,
olor y sabor y predecir su comportamiento durante el procesamiento y manejo
de alimentos.

Identificar los principales grupos de aditivos, su funcionalidad y
estabilidad en sistemas alimenticios.

Selecciocnar y proponer alternativas de aplicacidn de aditivos en
alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

Introduccidn.

.1 Conceptos generales vy clasificacién de microcomponentes, aditivos e
ingredientes.

2 Normatividad nacional e internacional en el uso de aditivos.

3 Conceptos de enrigquecimiento, fortificacidén y restauracidn, BPF, IDA,

limite médximo permitido y uso de unidades.
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Teoria del color, pigmentos y colorantes en alimentos.

Teoria y espacios de color (RGB, CIE, HunterLab).

Pigmentos Naturales: clasificacidn, estructura, estabilidad y ejemplos de
sintesis biotecnoldgica de carotenoides, clorofilas, flavonoides,
antocianinas, taninos, betalainas, hemopigmentos, &cido carminico y
caramelo.

Colorantes sintéticos: clasificacidn, estructura v estabilidad de
colorantes azoicos, fluoresceinas, sulfdnicos y otros.

Normatividad asociada al uso de pigmentos y colorantes en alimentos.

Olor y sabor en alimentos.

Aspectos fisioldgicos y fisicogquimicos en la percepcidén del olor y sabor.
Precursores y mecanismos biosintéticos vy gquimicos involucrados en la
generacidn de olores v sabores en alimentos (productos vegetales,
ldcteos, cérnicos, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas).

Saborizantes, edulcorantes y coadyuvantes.
Normatividad asociada al uso de saborizantes, edulcorantes y
coadyuvantes.

Agentes espesantes y gelificantes.
Propiedades reoldgicas de hidrocoloides.
Polisacdridos (almiddén y sus derivados, celulosa, carrageninas, pectinas,
alginato, etcétera).
Proteinas (grenetina, proteinas 1l&cteas, proteinas de huevo y derivados
de la soya).
Normatividad en el uso de hidrocoloides.

Emulsificantes y espumantes.
Teoria de la formacidn y estabilidad de emulsiones y espumas.

Caracteristicas, clasificacién y aplicacién de agentes emulsionantes vy
espumantes.

Normatividad en el uso de emulsionantes y espesantes.

Otras clases funcionales de aditivos.

Caracteristicas, clasificacidén y aplicacidén de otras clases funcionales
de aditivos.

.1 Acidulantes y agentes reguladores de pH.

.2 Antioxidantes y agentes quelantes.

.3 Conservadores.

Normatividad y criterios de aplicacidn en alimentos.

uicio del profesorado se podran realizar las siguientes précticas:

Extraccidn y cuantificacidn de pigmentos naturales mediante la

determinacidén instrumental de color.

Estabilidad al pH Y tratamiento térmico de pigmentos naturales y
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colorantes sintéticos.
3. Extraccidén de colorantes sintéticos a partir de productos comerciales e
identificacidn cualitativa.
4. Efecto del tratamientc térmico y del pH en la generacidn de compuestos
volédtiles y color.
Seleccidn de almidones, evaluacidn de viscosidad y gelificacidn.
Hidrocoloides con propiedades gelificantes.
Emulsificantes y reafirmantes de textura.
Evaluacidén de agentes antioxidantes y quelantes.
Determinacidén de la efectividad de conservadores.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio de la unidad de ensefilanza-aprendizaje, el profesorado presentard el
contenido de 1la UEA, las modalidades de conduccidén y los criterios de
evaluacién. E1 profesorado generarada 1los escenarios para el aprendizaije,
utilizando recursos didédcticos diversos como lecturas, medios audiovisuales,
asi como tecnologias de la informacidén y comunicacidén.

A juicic del profesorado, se desarrollard un proyecto de forma individual o
en equipo en el gue se seleccionardn y propondran alternativas al uso de
aditivos en alimentos.

Esta Unidad de Ensefianza-Aprendizaje podra impartirse en modalidad
presencial, remota o mixta dependiendo de las condiciones que prevalezcan en
el momento. Es recomendable gque el profesorado se apoye en el uso de las

Tecnologias de la Informacidn y Comunicacidén (TIC).

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y a juicio del profesorado, una
evaluacion terminal. Las evaluaciones podrdn realizarse por medio de la
participacidén 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
juicio del profesorado y se dardn a conocer al inicio de la unidad de
enseflanza-aprendizaje.

Evaluacidén de Recuperacidn:

Consistird en wuna evaluacidn escrita gque, a Jjuicio del profesorado, incluya
todos los contenidos del programa o sbélo aguellos gue no fueron cumplidos
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BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria:

1. Attokaran, M. (2017). Natural Food Flavors and Colorants. EUA: John Wiley

& Sons.

2. Badui-Dergal, S. (2020). OQuimica de 1los Alimentos, México: Pearson
Education.

3. Damocdaran, S. and Parkin, K.L. (2019). Fennema Quimica de los Alimentos,

Espafia: Acribia Zaragoza.

4. Msagati, T. A. M. (2012). Chemistry of Food Additives and Preservatives,
EUA: John Wiley & Sons.

5. Norn, V. (2015). Emulsifiers in food technology, EUA: Wiley Blackwell.

6. Sistema Integral de Normas vy Evaluacidén de 1la Conformidad (SINEC)
http//:www.sinec.gob.mx

7. Acuerdo de aditivos y coadyuvantes en alimentos, bebidas vy suplementos
alimenticios, COFEPRIS. http://www.salud.gob.mx/cdi/nom/compi/Acuerdo
_aditivos_160712.

8. Food and Drug Administration (FDA) http//:www.fda.gov 9. Organizacidn
Mundial de la salud (OMS) https://www.who.int/es

10. CODEX http//:www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

Recomendable:

l.. Belditwz,; H, D., Grosch, W., Schieberle, P. and Burghagen, M. M. (2012).
Quimica de los Alimentos, 3a. E4., Espafia: Acribia Zaragoza.

2. Glicksman, M. (2019). Food Hydrocolloids (Vol. 1, 2 y 3), EUA: CRC Press.

3. Scotter,M. J. (2015). Colour Additives for foods and beverages. EUA:
Elsevier.

4. Shahidi, F. (2015). Handbook of antioxidants for food preservation, EUA:
Woodhead Publishing.

5. Imeson, A. (2011). Food stabilizers, thickeners, and gelling agents. EUA:
John Wiley & Sons.
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