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PROGRAMA ANALITICO

FECHA DE ELABORACION: Abril de 1997

FECHA DE ACTUALIZACION: Abril de 2001

DATOS DE IDENTIFICACION:

NOMBRE DE 1A MATERIA: Bioguimica de Alimentos
CLAVE: CSB-443

DEPARTAMENTO QUE LA IMPARTE: Ciencias Basicas
NUMERO DE HORAS TEORIA: 3 Horas

NUMERO DE HORAS PRACTICA: 2 Horas

NUMERO DE CREDITOS:

CARRERA EN LA QUE SE IMPARTE: Ingenieria en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

PRERREQUISITOS: Bioquimica CSB-421

OBJETIVO GENERAL:

Conocer la composicién de los alimentos, los cambios que ocurren
durante el almacenamiento, proceso, coccidén y la accidén de las
enzimas sobre los componentes de los alimentos, tales como: agua,
carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas, minerales,
pigmentos, sabor y aroma.



TEMARIO:

1. Introduccidén

1.1, Métodos de muestreo

1.2. Humedad en los alimentos
1.2.1. Enlace puente de hidrégeno
1.2.2. Enlace de agua
1.2.3. Determinacién de humedad

2 .Carbohidratos

. i Mono y Oligosacéridos
2.1.1. Monosacaridos
2.1.2, Disacéridos
2.1.3. Oligosacaridos
2.1.4. Glicosidos de las plantas
2.1.5. Inositoles
2.1.6. Alcoholes polihidricos
2.1.7. Asimilacién de carbohidratos
2.2. Polisacaridos
2.2:1. Almidén
2.2.1.1. Enzimas y almidén
2.2.2, Celulosa
2.2.3. Glicégeno
2.2.4. Fructosanos
2.2.5. Pectinas
2.2.6. Gomas de exudados y semillas
2.2.7. Polisacaridos de algas
2.2.8. Gomas microbianas
2.2.9. Digestién de los polisacéaridos

3. PROTEINAS

3.1. Valor nutricional de la proteinas
3.1, 1. Necesidades protéicas del hombre
s e 24 & Evaluacién, calidad de proteinas
3.1.3. Necesidad de aminoacidos
3.1.4. Fuentes protéicas

3.2, Hidrélisis enzimaticas de proteinas
3.2.1. Proteinas de los mamiferos
3.2.2. Carboxil proteinasas
3.2.3. Serin proteinasas
3.2.4. Cistein proteinasas




4.

3.2.5. Asimilacién de aminoacidos y péotidos
3.2.6. Inhibidores de proteinas
3.2.7. Fitohemagutininas '
3.2.8. Sintesis peptidica con proteinasas
3.3. Estructura y propiedades funcionales de alimentos
protéicos
3.3.1. Proteina de la carne
3:3:2. Colageno
3:3:3. Elastina
3:3.4. Propiedades funcionales de las proteinas animales
no carnicas
3.3.5. Propiedades funcionales de las proteinas de
reserva de las semillas
LiprIDOS

4.1 .Nomenclatura

4.2. Extraccidén y refinado

4.3. Acidos grasos saturados e insaturados
4.4. Empleoc en alimentos

4.5. Cambios quimicos en grasas y aceites
4.6. Lipasas

4.7. Lipoxigenasas

4.8. Digestién y asimilacidn de lipidos por los mamiferos

ELEMENTOS QUIMICOS Y VITAMINAS COMO NUTRIENTES

6.

5.1. Elementos quimicos
5.1.1. Macro constituyentes materiales biolégicos
5.1.2. Micro constituyentes materiales biclégicos
5.1.3. Nutricién mineral

5 Vitaminas y funcién biolégica

2.
5.2.1. Liposolubles
5.2.2. Hidrosolubles

ACCION ENZIMATICA POSTCOSECHA Y POSTMORTEM

.1. Procesos catabdlica
6.1.1. Glicogenesis y glicédlisis en la carne
6.1.2. Enzimas que degradan cledtidos
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Origen de aminas

Degradacién de los hidroprerdcidos en las plantas
Compuestos de azufre de especies allium y brassica
Formacidén de liminocides

Biosintesis del etileno

Reacciones enzimiticas en alimentos fermentados

Reacciones enzimaticas aerdbicas en los alimentos
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Reactividad del oxigeno y de las especies reducidas
del oxigeno

Oxidacién de la mioglobina y el color de la carne
Formacién de superédxido y perédxido de hidrégeno
Catalasas y otras enzimas que destruyen en las
especies activadas del oxigeno

Oxigenasas .

Oxidacién de &cido ascdrbico



PRACTICAS:

Tema I Introducciébn
' Determinacién de humedad (1 practica)

Tema IT Carbohidratos
Identificacién de productos de reaccidn de
mono Y disacaridos con hidrozinas (1
practica)
Fermentacidén con levaduras (1 practica)

Tema III Proteinas

Cromatografia en papel de aminoacidos (1
practica)
: Factores gque afectan a las proteinas (1
practica)
Tema IV Lipidoes

Determinacién de indices de <calidad en
aceites y grasas (2 préacticas)

Tema V Elementos quimicos y vitaminas

Pruebas cualitativas de vitaminas (1
practica)
Tema VI Accidén enzimatica

Determinacidén cualitativa de algunas enzimas

(1 practica)
Determinacidén del grado de obscurecimiento

enzimatico (1 préactica)
Determinacidén del pH o6ptimo de una enzima (1

practica)
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NOTA IMPORTANTE: Este documento serad mejorado conforme a su
contenido, ya que este programa analitico se elaborarid como
trabajo final para el Diplomado en Docencia por parte del ING. MS
Gustavo Villarreal Maury y se entregara a quien corresponda.
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