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Presidencia Roque Séenz Pefia, 25 de abril de 2018

RESOLUCION N° 33/18 - C.D.C.B. y A.
VISTO:

El Expediente 01-2018-01085, iniciado por la Dra. Farm. SEREMETA,
Katia~ Directora de la carrera Lic. en Biotecnologia, medio por el cual eleva el Programa de la
asignatura “Quimica de los Alimentos” correspondiente a la carrera de Licenciatura en
Biotecnologia de la Universidad Nacional del Chaco Austral, para su aprobacion; y

CONSIDERANDO:

Que el mencionado programa se ajusta a los contenidos minimos y
carga horaria de la citada carrera;

Que se consideran adecuados los objetivos, métodos pedagdgicos,
métodos de evaluacién, programa analitico y bibliografia que forman parte de Ia propuesta;

Que analizadas las actuaciones, el Consejo Departamental opina que fo
solicitado se encuadra con lo establecido por el Reglamento Académico de Alumnos;

Lo aprobado en sesion de la fecha;

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:
ARTICULO 1°: Aprobar el Programa de la asignatura “Quimica de los Alimentos”
correspondiente a la carrera de Licenciatura en Biotecnologia” del
Departamento de Ciencias Basicas y Aplicadas de la Universidad
Nacional del Chaco Austral, y que como Anexo Unico forma parte de la
presente resolucidn.

ARTICULQ 2°: Registrese, comuniquese a la Dra. Farm. SEREMETA, Kaltia- Directora de
la Carrera de Lic. en Biotecnologia, s Areas correspondientes.
Cumplido, archivese.-




UNCAUS

UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL
CHACO AUSTRAL

/... RESOLUCION N°33/18 C.D.CB. y A. ANEXO
PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

UNCAUS
E -
NACTONADAD, QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
CHACO AUSTRAL
Departamento: Ciencias Basicas ¥ Aplicadas
Carga Horaria: 75 horas !P_rograma vigente desde:
Carrera ] Afio T Cuatrimestre
LICENCIATURA EN Tercero Segundo
BIOTECNOLOGIA
CORRELATIVA PRECEDENTE CORRELATIVA SUBSIGUIENTE
Asignaturas Asignaturas
Para cursar Para rendir
Regularizada ] Aprobada Aprobada
Quimica Quimnica Quimica Analitica | -
Analitica 1 Orgénica I Microbioiogia General
Microbiologia
General
DOCENTES: J Prof. Adjunto: Dr. Ing. Franco Emanuel VASILE
OBJETIVOS: Esta asignatura tiene por objetivo que el alumno:

» Adquiera Ios fundamentos teéricos relacionados a [as
propiedades quimicas de los Ccomponentes alimentarios,

« Integre aspectos quimicos, fisicos y bioldgicos al estudio de Ia
composicion, interaccién y funcicnalidad de losg componentes
alimentarios y su efecto sobre la calidad de ios alimentos.

= Comprenda las reacciones Yy transformaciones que suceden en
los alimentos durante I3 manipulacion, el procesado y el
almacenamiento,

» Identifigue e mnterprete las Implicancias de los desarrolios
bictecnolégicos actuales en relacién a la mejora del valor
nutricional, sensorial, microbioldgico y/o funcional de los
alimentos,

s logre habilidades en |a interpretacion y resolucién  de
problemas rutinarios relacionades z andlisis cualitative y
Cuantitativo de alimentos,

» Adquiera experiencia en la observacion y control de variables
que permitan ia evaluacidn experimental de Ias propiedades
funcionales de [os componentes alimentarios,

z . Propiedades funcionales de hidratos de carbono, lipidos,
CONTENIDOS MiNIMOS: proteinas.  Vitaminas Y <oenzimas. Alcaloides, Isoprenos.
Esteroides. Colorantes ¥ pigmentos. Flavoroides, Tensioactivos,

Polimeros.

= A . | L& metodologia adoptada para el dictado de la
METODOS PEDAGOGICOS: basara en clases teéricas Yy Clases précticas,

Las clases tedricas se impartirdn en sesfones expositivas a cargo

del docente, en que ia participacién los alumnos serd esencial,

permitiendo asi una eficiente ret alimentacién y una mayor

flexibitidad en el dictado de la fgnatura, logrando de ests

manera, un gs activo de los

Las _ clasés\ wpridtigass. incluirdn gabiretes _de resolucion &
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problemas rutinarios, seminarios de jectura de trabajos cientificos
Y practicas experimentales de laboratorio:

* Los gabinetes de resolucidn de problemas tienen por objeto
aplicar ios fundamentos tedricos en la resolucién de
situaciones problemdticas involucradas ¢n el estudio de la
quimica de los alimentos,

+ Los seminarios tienen por cbjeto desarrollar habiiidades en
la interpretacién vy exposicion de textos Cientificos y
contribuir al estudio de Ia quimica de los alimentos por
medio de Ja lectura critica de articulos cientificos
relacionados.

s Los trabajos practicos de laboratorio tienen como objetive
general:

- Iniciar al estudiante en & control de parérmetros Y
variables involucrados en e analisis fisicoquimico e
instrumental de las propiedades funcionales de tos
componentes alimentarios.

- Implementar el uso de herramientas
tomputacionales para el procesamiento estadistico, ajuste
a modelos matemdticos no lineales, y presentacién de fos
resultados obtenidos.

- Desarrollar habilidades en Ja elaboracion de
informes y andlisis critico de textos cientificos,

- 3N: | L@ Cétedra se rige por el Régimen de Promocién vigente en la
METODOS DE EVALUACIGN: Universidad Nacional de! Chaco Austral (Res. N°080/12 CS) por e
cual tos alumnos podran acceder a la PROMOCION de ia
asignatura si cumpien los siguientes requisitos:

a) Asistir a no menos del 80% de las clases tedricas y
préacticas,

b) Aprobar tres (3) parciales tedrico-practicos con una
cafificacién promedio no menor que ocho (8), no debiendo
registrar en ningun parcial nota inferior a seis (6).

¢) Aprobar el 100% de log trabajos practicos,

En caso de no ajustarse al régimen de promocion, el alumno
tendrd derecho a rendir examen final de la asignatura si cumpie
con los requisitos siguientes:

a) Asistencia a no menos del 75% de las clases de trabajos
précticos,

b) Aprobacién de treg (3) parciales tedrico-practicos,

€} Aprobacién de! 100% de los trabajos practicos.

T . Tema 1. INTRODUCCION A LA QUIMICA DE LOS
PROGRAMA ANALITICO: ALIMENTOS

Quimica de alimentos y bictecrologia. Sistemas alimentarios:
multicomponentes, muitifasicos  y multicompartimentados,
Alimentos naturales: Metabolismo  pos-cosecha. Cambios
postméitem. Alimentos modificados 0 mejorados: Intervenciones
biotecnotdgicas en alimentos. Alimentos procesados. Ingredientes
y aditivos. Propiedades funcionales,

Tema 2. AGUA
Agua en alimentos Y materiales ~fiolégicos. Propiedades
fisicoquimicas del agua y del hiejg” Interacciones agua-soluto.
Actividad de agua. Movilidad mol cular. Transiciones de fase de
primer v segundo orden: diagramas de estado. Vitrificacion.

Tema 3:’%%614’4‘;‘61:\705

P




UNCAUS

UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL
CHACO AUSTRAL

/... RESOLUCION N°33/18 C.D.C.B. y A. ANEXO

Propiedades funcionales de monosacaridos y oligosacaridos.
Propiedades funcicnales de polisacéridos, Almidén: gelatinizacion
y retrogradacion. Produccién biotecnoldgica de hidrocoioides.
Propiedades reoldgicas y encapsulantes.

Tema 4. LIPIDOS

Propiedades funcicnales de grasas y aceites. Distribucidon de
lipidos en alimentos de origen animal y vegetal. Modificacion
bictecnoldgica del perfil lipidico. Cambios durante el
procesamiento y almacenamiento: Oxidacidon lipidica vy
antioxidantes. Otras sustancias lipidicas: Fosfolipidos. Isoprenos,
Esteroides y Ceras.

Tema 5. PROTEINAS

Propiedades funcicnales de proteinas. Efectos del procesamiento.
Desnaturalizacién y agregacion. Reacciones de pardeamiento no
enzimatico: Reaccion de Maillard. Aplicaciones tecnoiégicas de
proteinas. Propiedades emuisicnantes y espumantes.

Tema 6. ENZIMOLOGIA ALIMENTARIA

Enzimas en alimentos, extraccién vy apalisis. Cofactores
enzimdticos. Transformaciones enzimdticas en  alimentos.
Produccion enzimética de productos e ingredientes. Inmovilizacion
de enzimas.

Tema 7. VITAMINAS Y MINERALES

Alimentos fuentes de vitaminas. Estabilidad durante el precesado
de alimentos. Fortificacién. Enriguecimiento.  Nutrificacién.
Biofortificacién. Propiedades quimicas y funcionales de los
minerales de los alimentos. Aspectos nutricionales y toxicoldgicos.

Tema 8. PIGMENTOS Y COLORANTES

Pigmentos y colorantes alimentarios. Pigmentos de origen animal:
Mioglobina. Pigmentos de origen vegetal: Clorofila, Carotenoides,
Flavonoides y  otros  fenoles, Betalainas. Desarrollos
biotecnolégicos en relacidn a la obtencidon de alimentos fuente de
pigmentos funcionales. Coforantes alimentarios; aspectos legales.

Tema 9. FLAVORES

€l sabor v tas sensaciones sdpidas inespecificas. Quimica de las
sustancias sapidas y aromaticas. Bases estructurales e interaccién
fisiologica.  Flavores naturales. Flavores obtenidos por
fermentacidn y transformacion enzimdticas.

Tema 10. ADITIVOS y COADYUVANTES ALIMENTARIOS
Sustancias antimicrobianas. Antioxidantes naturales: Flavonoides.
Polifenoles. Taninos. Estebilizantes. Modificadores de textura.
Gelificantes. Espumantes. Emulsionantes: Tensioactivos naturales
y sintéticos. Produccién biotecnoldgica de aditivos alimentarios.

Tema 11. SUSTANCIAS BIOACTIVAS: NUTRACEUTICOS Y
TOXICOS

Fitoguimicos promotores de la salud. Nutraceut;co
¢l procesamiento de alimentos. Biodisponiki de compuestos
bicactivos. Sustancias téxicas naturales. Factores
antinutricionales. Alérgenos. Alcalgitfes. Toxinas y micotoxinas.
Pesticidas. Toxicos inducidos/ en el procesamiento vy
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PRACTICOS:

La asignatura contempla la realizacion de trabajos practicos de
resofucién de problemas (P), seminarios (S) y laboratorios (L
correspondientes al 50% de | carga horaria totat de la misma.

TP N°1 {S): Quimica de alimentos y biotecnologia

TP N°2 (P): Actividad de agua y movilidad molecular

TP N°3 (L): Propiedades funcionales del almidén

TP N°4 (L): Lipidos en alimentos, metodologia de andlisis
TP N°5 (P): Aceites con propiedades mejoradas

TP N®6 (L): Funcionalidad de proteinas (I} Emulsiones
TP N°7 (L): Funcicnalidad de proteinas (I1) Espurnas

TP N°8 (P): Enzimas en alimentos

TP N°9 (P): Estabilidad de vitaminas

TP N®10 (L): El desafio de la fortificacién con minerales
TP N®11 (L): Estabilidad de pigmentos naturales

TP N°12 (L): Andisis de compuestos del flavor

TP N®13 (L): Produccién biotecnolégica de aditivos antioxidantes
TP N°14 (P): Evaluacién de tdxicos en alimentos

TP N°15 (S): Técnicas de evaluacién toxicolégica

BIBLIOGRAFIA;

Bibliografia basica:

» Fennema, C. R, (2000) “Quimica de los alimentos”., 30
edicién. Editorial Acribia, S.A.

= Zdzistew E. Sikorski (2007) “Chemical and Functional
Properties of Food Components.” Tercera Edicién. CRC
Press. Taylor & Francis Group. Estados Unidos.

Bilbiografia complementaria:

» Akoh Casimir C.Mini David B, (2008) “Food Lipids:
Chemistry, Nutrition, and Biotechnology”. Third Edition,
Revised and Expanded. Marcel Dekker, Inc. NY.

» Badui S. (1999) “Quimica de los Alimentos”. 3° edicién. 50
reimpresién Editorial Alambra Mexicana. México.

= Belton Peter (2007} “The Chemical Physics Of Food”
Blackwell Publishing Ltd. Oxford. UK.

* Belitz H. D.; Grosch Y. W. (2009) “Quimica de los
alimentos”. 40 edician extendida. Editorial Acribia, S.A,

» Coultate, T.P. (1998) “Manual de Quimica y Biogufmica de
los alimentos”. 20 edicién. Editorial Acribia, 5.A.

» Dekker, Marcel. (2002) Handbock of antioxidant. 20 edicién,
revisada y expandida. Ed. Marcel Dekker, Inc. New York,

« Dominic W. S, Wong. (1995) “Quimica de los alimentos,
Mecanismos y Teorfa”, Editorial Acribia, S.A.

» Gibson Glenn R, and williams, Christine M {2000)
“Functional Food. Concept to product”. CRC Press LLC, USA.

¢ Lehninger, A. L; Nelson, D. L; Cox, M. M. (20086)
“Principios De Bioquimica®. 49 edicién. Barcelona: Omega.

» MacDougall Douglas B. {2002) “Color in food”. CRC Press,
Boca Raton New York, Washintong DC.

« O'Brien Richard D. (2009) “Fats and oils, formulating and
processing for applications. CRC Press. Taylor & Francis
Group. Estados Unidos.

e Pilosof A. M, Bartholomai. 2000.
estructural de proteinas. Edi
Aires,

» Pokorny j., Yanishlieva N., Gordon M, (2004) “Antioxidantes

e s”. Editorial Acribi
s /Restet R/E%:Harrison R, M.,

acterizacion funcional y
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4 62001). Edfterial Advisory Board.
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» Taylor Andrew J. and Linforth Robert S.T. (2010
flavor technologies”. Blackwell Publishing Ltd Ak

* Valle Vega P. (2000) “Toxicologia de~alimentos” UNAM
México DF.

« Williams, P. A. “Handbook of thdustrial Water Soluble
Polymers”. Wiley. ed. Blackwell p blishing.




