PRESIDENCIA ROQUE SAENZ PENA, 29 de agosto de 2012
RESOLUCION N° 101/12 —~CD.C.B.y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2012-01556, iniciado por el Bioq. Esp. Danjel ALBA,
medio por el cual eleva el Programa de la asignatura  Bioquimica de los Alimentos y Nutricién
correspondiente a la carrera Ingenieria en Alimentos de Ia Universidad Nacional del Chaco Austral,
para su aprobaci6n; y

CONSIDERANDO:

Que analizadas las actuaciones, el Consejo Departamental opina que lo solicitado
se encuadra con lo establecido por la Resolucién N° 007/09 — R, — Reglamento Académico de
Alumnos;

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 Bioquimica de los Alimentos ¥ Nutricién
que corresponde a la carrera Ingenieria en Alimentos, del Departamento de
Ciencias Bésicas y Aplicédas de la Universidad Nacional del Chaco Austral, y
que como Anexo Unico forma parte de la presente Resolucin.

ARTICULO 2°. Registrese, comuniquese al Biogq. Esp. Daniel ALBA y a las Areas
correspondientes. Cumplido, archivesg. )

MG.ING.JOSE SERGIO FERNANDEZ
Director del Departamento
/ Ciencias Basicas y Aplicadas




UNCAUs | Bioauimica be ALIMENTOS Y NUTRICION
LY ERSIDAD Resolucion N° 101/12 — C.D.C.B.yA.
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ANEXO
BASICAS Y APLICADAS
| Carga Horaria:105 horas_ Programa vigente desde: 2012 .
_ Carrera ‘ Afio . , Cuatrimestre
INGENIERIA EN o Cuarto - Segundo
ALIMENTQS - :
CORRELATIVA PRECEDENTE ™ CORRELATIVA SUBSIGUIENTE *)
Asignaturas Asignaturas
Para cursar Para rendir
Regularizada Aprobada Aprobada ~Preservacién de Alimentos y
Envasado.
-Ingenieria- -Quimica -Ingenieria Ambiental. ~Control de Calidad de Alimentos.
Ambiental, Analitica II.
DOCENTES: Bioq. Esp. Daniel Andrés ALBA
- Dra. Marcela Paola CASTRO
OBJETIVOS: * Capacitar al estudiante para que pueda adquirir los elementos

y habilidades necesarias para ser un diestro procesador de |a
informacién que recibe durante el cursado de la materia, para
luego poder aplicarios durante sy desempefio profesional.

* Desarrollar su capacidad para el trabajo en un laboratorio con
las actuales exigencias de calidad que ello implica.

= Comprender el papel de la Investigacién Cientifica tanto en su
potencialidad para el desarrollo del conocimiento cientifico,
como en su importancia para el desarrollo econémico y social
de la comunidad

= Conocer la composicién de los distintos alimentos, los cambigs
que ocurren en el proceso de la digestion y su posterior
metabolizacién.

= Conocer las modificaciones bioquimicas que ocurren en los
componentes de los alimentos durante sy procesamiento,
almacenamiento y consumo de los mismos.

* Realizar la valoracién del estado nutricional de un individuo o
grupo poblacional determinado.

CONTENIDOS MINIMOS: = Aspectos funcionales y cinéticos de Hidratos de Carbom
Aminodacidos.  Proteinas. Lipidos.  Vitaminas. Enzimas.
Coenzimas y Pigmentos. Metabolismo Celular. Quimica de los
alimentos,  Aditivos  alimenticios. Alimentos naturales.
Nociones de Nutricién. Valor calérico de los alimentos.
Necesidades bioldgicas. Interacciones alimento-organismo.
Influencia del procesamiento sobre el valor biolégico de los
alimentos. Concepto de alimento dietético, diferentes tipos.
Atributos organolépticos. Toxicologia. Agua en los alimentos.
Minerales.

METODOS PEDAGOGICOS: » Las estrategias didécticas utilizadas son las siguientes:
: * Teorfa: Se desarrollan los conceptos bdsicos seleccionados en
tres _mpmentos: una actividad inicial, gue generalmente
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PROGRAMA ANALfTICO: UNIDAD 1: MONO _Y’OLIGOSACI'\RIDOS DE LOS ALIMENTOS

ST i néticos de: Monosacéridos. Disacdridos.
Oligosacdridos superiores. Glicésidos de Ias plantas. Inositoles.
polihidricos.  Asimilacign de los carbohidratos.
Reacciones de pardeamiento no enzimético.

UNIDAD 3: PROTEINAS DE LOS ALIMENTOS,

Aspectos funcionales y cinéticos. Valor nutricional de las
proteinas. Necesidades proteicas del hombre. Evaluacién de Ia
calidad de las proteinas alimentarias. Necesidades de
aminodcidos. Fuentes proteicas. Hidrélisis enzimatica de
proteinas. Proteinasas de los mamiferos. Carboxil proteinasas.
Serin-  proteinasas. Cistein  proteinasas. Asimilacién  de
; aminodcidos vy péptidos.  Inhibidores de proteinasas.
Fitohemaglutininas. Sintesis peptidica con proteinasas.

UNIDAD 4: ESTRUCTURA MOLECULAR Y PROPIEDADES
FUNCIONALES DE LOS ALIMENTOS PROTEICOS

Proteinas de Ia carne. Colégeno. Elastina. Propiedades funcionales
de las proteinas animales no carnicas. Propiedades funcionales de
las proteinas de reserva de las semillas.

UNIDAD 5: LiPIDOS )

Introduccién. Aspectos funcionales y cinéticos. Acidos grasos
saturados e insaturados: empleo en alimentacién,. Cambios
quimicos y bioquimicos en las grasas y los aceites. Lipasas.
Lipoxigenasa. Derivados de los lipidos en los alimentos. Digestidn
Y asimilacién de los lipidos por les mamiferos. '

UNIDAD 6: LOS ELEMENTOS QuiMicos COoOMO
COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

Minerales. Los elementos COmo macroconstituyentes de los
materiales biol6gicos. Los elementos como microconstituyentes de
los materiales biolégicos. Andlisis de elementos metélicos.
Toxicologia. Nutricién mineral. Ingestas diarias recomendadas.
Agua en los alimentos.

UNIDAD 7: VITAMINAS EN LOS ALIMENTOS Y SU FUNCION
BIOLOGICA

Introduccién.  Aspectos funcionales y cinéticos. Vitaminas
liposolubles. Vitaminas®  hidrosolubles. Ingestas diarias
recomendadas. Influencia del procesamiento sobre el valor
biolégico de las vitaminas de los alimentos.

UNIDAD 8: ACCION DE LOS ENZIMAS SOBRE LOS
ALIMENTOS UNA VEZ COSECHADOS Y EN EL PROCESO
POST-MORTEM

Procesos catabdlicos en los alimentos. Glicogénesis y glicolisis en
la carne. Enzimas que degradan nucledtidos. Origen de Ias
aminas. Degradacién de los hidroperéxidos en las plantas.
Compuestos de azufre de especies Allium y Brassica, Formacién
de liminoides. Biosintesis del etileno. Reacciones catalizadas por
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consiste en Ia presentacién de los objetivos de Ia clase, un
bosquejo  general de los contenidos a desarrollar
posteriormente; el desarrollo de i

la apropiacién de aprendizajes significativos Y un cierre que
permite arribar a conclusiones 'y revisar lo desarrollado
anteriormente, Esta estrategia posibilita establecer una
relacion dialégica entre alumnos y docente, como asi también
una dialéctica constante entre |a teoria y la préctica. También
se incluyen lecturas de material bibliografico con guias
orientadoras.

= Trabajos Précticos: esta modalidad se utiliza
fundamentalmente en e desarrollo de Jos trabajos practicos,
entendiendo que es un modo de organizar el proceso de
ensefianza y de aprendizaje en donde el alumno es e
protagonista activo de su proceso de aprendizaje y el docente
un guia que ofrece las mejores posibilidades didacticas para
que la internalizacién  de procedimientos se logre
paulatinamente de manera auténoma. Es una instancia que
apunta a la integracién de lo teérico y lo préctico. Para ello se
utilizan las siguientes técnicas: formacién  experimental
(Laboratorio), resolucién de problemas rutinarios y de
problemas aplicados y/o abiertos. El trabajo préctico se
desarrolla en comisiones de 4 alumnos promoviendo el
trabajo cooperativo. Los resultados se expondran de modo
breve al final de la clase y mediante un informe escrito,

* Seminario de divulgacién cientifica: consiste en una busqueda
bibliografica (en la biblioteca electrénica de la SeCyT) que
realizan los alumnos sobre una tematica a eleccién, al inicio
del cuatrimestre. Una vez elegido el tema, el alumno analiza
la bibliografia encontrada bajo la supervisién de los docentes
y culmina con la presentacién de un trabajo escrito, del tipo
monografia, y su correspondiente defensa oral. Esta
presentacién se lleva a cabo al final del cuatrimestre frente a
todos los alumnos Y personal de la Catedra, con limite de
tiempo e instancia de coloquio, con todos los actores
involucrados en el proceso.

METODOS DE EVALUACION:

La regularizacién se logra mediante dos evaluaciones parciales y

La regularizaciéon de Ia asignatura se alcanza cumpliendo los
requisitos de asistencia Y aprobacién, segin Res, N© 007/09 R de
trabajos practicos y parciales. La aprobacién de la asignatura es
mediante examen final.

Los Trabajos Précticos (TP) tendrén una evaluacién formativa con
un coloquio en clase sobre conocimientos previos ¢ adquiridos en
la préctica, la observacién del desempefio del alumno en las
tareas de clases y el informe de laboratorio.

un seminario de divulgacién cientifica, sumados 3 Ia evaluacidn
previamente mencionada. El examen final se desarrollarg en base
a la integracién de conocimientos tedricos y practicos relacionados
con la unidad tematica evaluada.

El cursado de los trabajos précticos es obligatorio, considerandose:
regular aquel alumno que al finalizar el cuatrimestre haya
aprobado el 100% de los mismos, los dos parciales (que
involucran: conocimientos tedricos necesarios para el desarrollo
del TP y conocimientos précticos) y el seminario de investigacién;
a su vez, debe haber presentado la Carpeta de trabajos practicos
completa, sin adeudar ningdn informe. El alumno deberd haber
asistido al 75% de las clases précticas impartidas
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PROGRAMA ANALITICO: enzimas en aljmentos fermentados,

UNIDAD o: REACCIONES .ENZIMATICAS DEPENDIENTES
DEL OXIGENO EN LOS ALIMENTOS

Reactividad del oxigeno y de [as especies reducidas dej oxigeno.
Oxidacidn de la mioglobina y el color de la carne. Formacién de
superéxido, y peréxido de hidrégeno. Catalasas Yy otros enzimas

Oxidacién del icido ascérbico, Polifenoloxidasas: su rol en el
pardeamiento de frutas,_vegetales y frutos de mar,

UNIDAD 10: NUTRICION

Alimentos naturales. Nociones de nutricign, Valor calérico de los
alimentos. Necesidades bioldgicas. Interacciones alimento
organismo. Influencia del procesamiento sobre el valor biolégico

BIBLIOGRAFiA: * Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos, Robinson, David
S. Ed. Acribia, Afio de Ed. 1991,
* Advances in Food Biochemistry. Yildiz, F. CRC Press, Afio de

Ed. 2010.

* Quimica de los alimentos. Fennema O, R. Ed. Acribia. Afio de
Ed. 1993

*  Nutricién y el Metabolismo. David A. Bender. Ed. Acribia. Afio
de Ed. 1993, ’

* Ciencia de los alimentos Nutricién y Salud. Fox Cameron. Ed.
Limusa. Afio de Ed, 1992,

* Introduccién a Ia Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos.
Cheftel J-C., Cheftel -, Besancon P., vol.1. Ed. Acribia. Afo
Ed. 1980.

= Introduccién a Ia Bioquimica y Tecnologfa de los Alimentos,
Cheftel J-C., Cheftel H., Besancon P., Vol.2. Ed. Acribja. Afo
Ed. 1983.

* Introduccién a Ia Bioquimica de los Alimentos. Braverman,
J.B.S. Ed. El Manual Moderno. Afio Ed. 1980. :

* Nutricién y Ciencia de los Alimentos. Muller H.G., Tobin G. Eq.

Acribia.

* Nutricién y Alimentos Dietéticos. Bender A. E.. Ed. Acribia.
Afio Ed. 1973.

* Aditivos Agroalimentarios, Multon H. Ed. Acribia, Afio Ed.
1994,

* Proteinas Alimentarias. Cheftel J-C., Cuq J.L., Lorient D. Ed.
Acribia. Afio Ed. 1989,

= Bioquimica de los Procesos Metabélicos, Virginia Melo Ruiz,
Oscar C. Tapia. Ed, Reverté S.A. Afo Ed. 2004.

(*}) Sujeto a cualquier modificacion del Plan de Estudio

| Mo.Inc Jost Serdio FERNAND.
f Director de} Departamento
Ciencias Basicas Y Aplicadas




