UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA ANTONIO NARRO

PROGRAMA ANALITICO

FECHA DE ELABORACION: Abril/97

FECHA DE ACTUALIZACION:‘

DATOS DE IDENTIFICACION:

L1
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CLAVE: CSB-443
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NUMERO DE HORAS TEORIA: 3 Horas
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CARRERA EN LA QUE SE IMPARTE: Ingenieria en Ciencias y Tecnclogia
de los Alimentos .

PREREQUISITOS: Bioguimica

OBJETIVO GENERAL:

Conocer la composicidn de los alimentos, los cambios gue ocurren
durante el almacenamiento, proceso, coccidn y la accidn de las en
zimas sobre los compcenentes de los alimentos tales como agua, car
bohidratos, protelinas, lipidos, vitaminas, minerales, pigmentos,
sabor y aroma.

TEMARIO:
I. Introduccidn

1.1. Métodos de nuestreo

)

-2. Humedad en los alimentos
1.2.1. Enlace puente hidrdgeno
1.2.2. Enlace de agua

1.2.3. Determinacién ge humedad

II. Carbohidratos
2.1. Mono y Oligosacaridos
2.1.1. Monosacaridos
2.1.2. Disacaridos
2.1.3. Oligosacéridos
2.1.4. Glicosidos de las plantas
2.1.5. Inositoles




2.1.6. Alcoholes polihidricos
2.1.7. Asimilacidn de carbohidratos
2.2. Polisacéridos
2.2.1. Almiddn
2.2.1.1. Enzimas y Almiddn
2.2.2. Celulosa

i

2.2.3. Glucdgeno

g

2.2.4, Fructosanos

2.2.5. Pectinas

‘)I $lq

2.2.6. Gomas de exudados Yy semillas
2.2.7. Polisac&ridos de algas
2.2.8. Gomas microbianas

2.2.9. Digestidn de los polisacaridos

III. Proteinas
3.1. Valor nutricional de 1las proteinas
3.1.1. Necesidagdes protéicas del hombre
3.1.2. Evaluacidn, calidagd de proteinas
3.1.3. Necesidad de aminoicidos
4

Fuentes protéicas

(6%)
.
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Hidrdlisis enzimiticas de proteinas

3.2.1. Proteinas de los mamiferos

3.2.2. Carboxil proteinasas

3.2.3. Serin proteinasas

3.2.4. Cistein proteinasas

3.2.5. Asimilacidén de aminodcidos Y péptidos
3.2.6. Inhibidores de proteinas

3.2.7. Fitohemaglutininas

3.2.8. Sintesis peptidica con proteinasas
3.3. Estructura y propiedades funcionales de alimentos pro--
téicos

3.3.1. Proteina de la carne

3.3.2. Col&geno

3.3.3. Elastina

3.3.4. Propiedades funcionales de las proteinas animales
no carnicas

3.3.5. Propiedades funcionales de las proteinas de reser
va de las semillas




IV. Lipidos.

VI.

4.1.
42
4.3.
4.4.
4.5,
4.6.
4.7,
4.8.

Nomenclatura

Extraccidn y refinado

Acidos grasos saturados e insaturados

Empleo en alimentos

Cambios quimicos en grasas y aceites

Lipasas
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e
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Lipoxigenasas

Digestidn y asimilacidn de lipidos por los mamiferos

Elementos quimicos y vitaminas como nutrientes.

5.1. Elementos quimicos

5.1.1. Macro constituyentes materiales bioldgicos

5.1.2. Microconstituyentes materiales bioldgicos

5.1.3. Nutricidn mineral

5.2. Vitaminas y funcidn bioldgica
5.2.1. Liposolubles
5.2.2. Hidrosolubles

Accidn enzimdtica postcosecha Y postmortem

6.1.

Procesos catabdlica

6.
6.

6

1.1.
1.2.

1.3,
6.
6.
6.
6.
6.

1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.

Glicogenesis y glicdlisis en la carne

Enzimas que degradan nucledticos

Origen de aminas

Degradacidn de los hidroprerbcidos en las plantas
Compuestos de azufre de especies allium y brassica
Formacidn de liminoides

Biosintesis del etileno

Reacciones enzimaticas en alimentos fermentados

Reacciones enzimi&ticas aerobicas en los alimentos

6.

6.
6.
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6.
6.

2.1.

2.2,
2.3.
2.4.

2.5.
2.6.

Reactividad del oxigeno y de las especies redu--
cidas del oxigeno

Oxidacidén de la mioglobina y el color de la carne
Formacidn de superdxido y perdxido de hidrdgeno

Catalasas y otras enzimas que destruyen en las
especies activadas del oxigeno

Oxigenasas

Oxidacidn de &cido ascdrbico




PRACTICAS:
TEMA I. Introduccidn

Determinacidén de humedad (1 practica)

TEMA II. Carbohidratos

Identificacidn de productos de reaccidn de mono y disa-
‘céridos con hidrazinas (1) o

Fermentacidn con levaduras (1)

TEMA III. Proteinas
Cromatografia en papel de amino&cidos (1)

Factores gue afectan a las proteinas (1)

TEMA 1IV. Lipidos

Determinacién de indices de calidad en aceites y gra--
sas (2)
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Elementos quimicos Yy vitaminas

Pruebas cualitativas de vitaminas (1)

TEMA VI. ‘Accidn enzimatica
Determinacidn cualitativa de algunas enzimas (1)
Determinacidn del grado de obscurecimiento enzimitico (1)

Determinacidn del pH &ptimo de una enzima (1)




BIBLIOGRAFIA:

Robinson S David. Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos.
Ealtﬂrlal Acribia S.A. 1991

Meyer H.L. Food Chemistry. The Avi,PublishindlCompany Inc. 1978

Coultate T.P. Alimentos, Quimica de sus Componentes. Editorial
Acribia, S.A. 1984,

i

Santos Moreno A. y Esparza Torres F. Manual de Pr&cticas de Qui-
mica y Bioguimica de Alimentos. UnlversLdad Autdnoma de
Chapingo. 1995.

t 1"

NOTA INMPORTANTE: Este documento serd mejorado conforme a su conte

nido, ya gue este brograma analitico se-.elaborarid como trabajo fi
ral para el Diplomado en Docencia por parte del ING. M.S. Gustavo

Villarreal Maury v se entregari a quien corresponda.
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