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Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Identificar el papel de las biomoléculas en las propiedades de los alimentos.
Explicar la funcionalidad tecnolégica de las biomoléculas y sus interacciones
con los componentes macromoleculares de los alimentos que afectan sus
propiedades fisicoquimicas para construir las bases en el disefio, analisis,
aplicacién e innovacién de productos alimenticios.

Objetivos Parciales:

Al final de la UEA el alumno serad capaz de:
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UNIDAD I. POLISACARIDOS.

OBJETIVO(S) :

Comprender la funcionalidad tecnolégica de las biomoléculas de alimentos a
partir del conocimiento de sus propiedades fisicas y quimicas.

Explicar las interacciones de las biomoléculas en alimentos y el efecto
sobre su funcionalidad y propiedades fisicoquimicas.

Utilizar a las biomoléculas de los alimentos en el disefio, andlisis e
innovacién de los mismos a partir del conocimientec de su funcionalidad.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Espesantes.

2. Sustitutos de grasa.

3. Gelificantes.

4. Ligadores de agua.
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(bNIDAD II. DISACARIDOS Y OLIGOSACARIDOS.
1. Dextrinas.

2. Maltodextrinas.

3. Edulcorantes y potenciadores de sabor.

UNIDAD III. POLIOLES.

1. Edulcorantes.

2. Potenciadores de sabor.
3. Emulsificantes.

UNIDAD IV. PROTEINAS.
Emulsificantes.
Gelificantes.

Espumantes.

Acarreadores de nutrientes.
Ligadores de agua.
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UNIDAD V. PEPTIDOS Y AMINOACIDOS.
1. Saborizantes y potenciadores de sabor.
2. Acarreadores de minerales.

UNIDAD VI. LIPIDOCS.
Textura.
Palatabilidad.
Sabor.
Acarreadores.
Antioxidantes.
Emulsificantes.
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UNIDAD VII. ADITIVOS.
Conservadores.
Colorantes.
Antioxidantes.
Saborizantes.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas y practicas en las que se
favorecerd el intercambio de experiencias y la construccidn colectiva de
conocimientos; se explicaradn los conceptos fundamentales relacionados con la
funcionalidad tecnolégica de 1las biomoléculas de alimentos asi como sus

aplicaciones. En sesiones de laboratorio los alumnos aprenderan las
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principales técnicas para la identificacidn, cuantificacidén y caracterizacidn
de la funcionalidad tecnolégica de las biomoléculas de alimentos. El profesor
promoverd el uso de materiales didédcticos como lecturas, fotografias, sitios
de la red, y otros, para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondra escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno guién
indague en la informacién, establezca nexos significativos vy construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promovera la evaluacién durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusidén y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de verificacién
(evaluaciones periddicas, presentaciones orales, elaboracidén de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) gque permitan tomar
decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos durante
su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:
La evaluacién de recuperacién se llevard a cabo de la siguiente forma: una

evaluacién global que verificarad se cumplan los objetivos de la UEA.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

1. Badui, S. (2013) Quimica de los alimentos” 4ta edicién. Pearson.

2. Desrosier, N. (1971) *“Conservacién de los alimentos”. ed. Continental
MEXICO.

3. Desrosier, N. (1986). “Elementos de tecnologia de alimentos”. ed. CECSA;
MEXICO.

4. Fenemma, O.R. (2000). Quimica de los alimentos. Acribia.
5. Lees, (1982). Analisis de los Alimentos. 2a Edicién. Ed. Acribia.

6. Madrid, A. (1994) . Métodos Oficiales de Analisis de los Alimentos. Ed.
Mundi-Prensa.
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7. Miller, D.D. (1998). Food Chemistry: A Laboratory Manual. Ed. Wiley|
Interscience. L
8. Sharma S.K., Malvaney J. y Rizvi S.H. (2003) Ingenieria de los|
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