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I.- DATOS GENERALES
LINEA DE CARRERA CURSO BASICO
ASIGNATURA BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
cODIGO 44152
HORAS TEORIA:03 HORAS; PRACTICAS: 02 HORAS
CICLO \Y

II.- SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

Asignatura obligatoria de naturaleza tedrico practico, pertenece al area
profesional basica. Tiene como propdsito el conocimiento y la valoracion de
procesos bioquimicos que ocurren en los alimentos desde la cosecha,
durante su procesamiento, almacenamiento y hasta su consumo, que
conllevan un cambio en su composicion y caracteristicas organolépticas.

Aborda el estudio del agua, distribucidon e interrelacion con los demas
componentes del alimento y su relacidn con el deterioro; las enzimas como
indicadoras de calidad, aditivos y en el pardeamiento; las propiedades
funcionales de carbohidratos y proteinas; los proceso de modificacion vy
mecanismos de alteracion de lipidos; el Flavor; la bioquimica de la
fermentacion; la conversion de musculo en carne, el metabolismo pos
cosecha; pigmentos solubles e hidrosolubles y el mecanismo del

pardeamiento no enzimatico.




[Il.- CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

Capacidad de la Unidad Didactica Nombre de la Unidad | Seman
Didactica as

Identifica el agua como componente

importante en la estructura, reacciones | Introduccién a la

guimicas y enzimaticas en su relacién con | bioquimica de los 1-4

el deterioro de los alimentos. alimentos. Agua,

Describe las aplicaciones de las enzimas | enzimas y proteinas en

como indicador de calidad y en los sistemas | los alimentos.

alimentarios.

Analiza las aplicaciones de las proteinas por

sus propiedades funcionales.

Describe las propiedades funcionales de los 5-8

carbohidratos y su aplicacién en la Industria

de alimentos.

Describe la estructura y explica las | Carbohidratos, Pectinas

caracteristicas de las pectinas a las cuales | y lipidos.

debe el mecanismo de formacién del gel de

pectina. Explica las  modificaciones

aplicables a los lipidos y los mecanismos de

la rancidez y autooxidacion de los lipidos,

asi como la utilidad de antioxidantes segun la

fase de autooxidacion.

Explica los mecanismos de los procesos de 9-12

fermentacion de los alimentos. Analiza los | Fermentaciones.

mecanismos por el cual el musculo se | Conversion de musculo

convierte en carne., asi como los factores | en carne. Metabolismo

que lo afectan. Analiza y describe los | poscosecha.

cambios bioquimicos post-cosecha y los

parametros a utilizar para su control.

Define Flavor y describe los compuestos que 13-16

contribuyen con su formacion en los | Flavor, pigmentos vy

diversos alimentos

Conoce la estructura y estabilidad de los
pigmentos naturales de mayor importancia
Explica los mecanismos del Pardeamiento
no enzimatico, sus efectos y aplicaciones.

pardeamiento no

enzimatico




IV.-INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR

NUMERO INDICADORES

1. Diferencia actividad de agua y contenido de agua en relacion al deterioro de
alimentos y Comprende la importancia de la elaboracién de las isotermas.

2. Interpreta la accién de las enzimas en los alimentos. Explica los factores que
inhiben su accidn y su aplicacion como indicadores de calidad.

3. Interpreta las propiedades funcionales que las proteinas por su estructura
otorgan a los alimentos

4. Explica las propiedades funcionales de carbohidratos. Interpreta los
fendmenos de gelatinizacién y retrogradacion de los almidones
Diferencia pectinas HM y LM y su utilizacion
Diferencia el enranciamiento por lipolisis y autooxidacién y Explica los
procesos de modificacién de lipidos y comprende su importancia para
minimizar su oxidacion y mejorar su plasticidad.
Conoce la utilidad de antioxidantes segun la fase de autooxidacién.
Describe el mecanismo bioquimico de los procesos de fermentaciéon
importantes para la obtencién de productos de consumo humano

9. Explica la contraccién muscular en tejidos vivos y comprende como los
factores pre mortem afectan el proceso bioquimico de conversién de
musculo en carne y por ende la calidad.

10. | Reconoce la diferencia entre frutos climatéricos y no climatéricos y utilidad
del etileno.

11. | Explica los cambios de textura, color, sabor de frutas y legumbres

12. Reconoce los componentes responsables del flavor en hortalizas, frutas y
especias.

13. | Describe la estructura de los diferentes pigmentos de los alimentos y la
relaciona con su estabilidad.

14. | Identifica los componentes que determinan el mecanismo bioquimico del

PNE, como se potencia e inhibe, asi como los productos indicadores de
tratamiento térmico extremo.




V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

Unidad didactica I: Introduccidn a la bioquimica de los alimentos. Agua,

enzimas y proteinas en los alimentos.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Resume el contenido de la asignatura y explica la importancia del Agua, enzimas y proteinas en los

alimentos.

Seman Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la

a Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad

1-4 Introduccion. Agua. Interrelaciones | Utiliza  férmulas  para | Muestra interés | Presentacion | Diferencia actividad de agua
con los demas componentes del | determinar actividad de | durante las sesiones | delaclaseen |y contenido de agua en
alimento. Actividad de agua. | agua si como la | tedricasy practicas. data, relacion al deterioro de
Isotermas de Sorcion. Categorias | concentracion de solutos | Maneja estrategias y | Lecturay alimentos.
de agua. segun la actividad de agua | habitos de estudio. analisis de Comprende la importancia
Enzimas endogenas,  exégenas, requeric.JIa. Cuic.la materiales y artl'cglos .de la elaboracion de las
Inmovilizadas.. Aplicacion en los Determina los factgres qgue | equipos . del reIaFlonados, |sote.rmas. .
, . . . afectan la capacidad de | laboratorio. Lluvia de Explica los mecanismos de
sistemas  Alimentarios. Enzimas s : . . . .

o , retencion de agua en | Muestra interés por | ideas. accion asi como los factores
como '”d'cador?s de Ca“dad. carnes. la investigacion. Exposicion gue inhiben las actividades
Proteinas. Propiedades funcionales: Determina actividad de | Trabaja en equipo. de articulos. | enzimaticas y su utilidad
Solubilidad, gelificacion, formacion | catalasa en tejidos de | Desarrolla sus tareas | Seminarios. | como indicadores de calidad.
de masa, texturizacion, espuma, | origen animal y vegetal. con responsabilidad | Practicasde | Interpreta las propiedades
emulsificacién. Aplicaciones. Determina la estabilidad y | y ética laboratorio funcionales que las proteinas

capacidad espumante de por su estructura otorgan a
clara de huevo los alimentos

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacién oral y escrita

Resolucién de ejercicios, resumenes de articulos.
informes de practica

Participacion activa durante las clases

tedricas, los seminarios y las practicas




: Carbohidratos, Pectinas y lipidos.

Unidad didactica Il:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Il: explica las propiedades funcionales de carbohidratos, mecanismos de gelificacién de pectinas y las

modificaciones y alteraciones de lipidos.

Sema Contenidos Estrategia Indicadores de logro de |la

na Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad

5-8 Carbohidratos. Propiedades | Obtiene almidén y | Muestra interés | Presentacién Explica las propiedades funcionales
funcionales de monosacaridos | determinala T°inicial | durante las sesiones | de la clase en de carbohidratos
Almidon: gelificacion, | de gelatinizacion tedricas y practicas. data, Interpreta las modificaciones de los
retrogradacion. Modificaciones. Realiza ensayos para | Maneja estrategias y | Lecturay almidones.
Pectinas. Mecanismos de | determinar la | habitos de estudio. analisis de Diferencia pectinas HM y LM y su
gelificacion de Pectinas HM y LM. | retrogradacion  del | Cuida materiales y | articulos aplicacion en alimentos dietéticos
Lipidos .Modificacion de Lipidos. | almidon.. equipos del | relacionados, | Diferencia el enrancia miento por
Hidrogenacion, transesterificacion, | Extrae e identifica | laboratorio. Lluvia de lipolisis y autooxidacion.
fraccionamiento. pectinas. Muestra interés por | ideas. Explica los procesos de
Deterioro de lipidos: | Demuestra los | lainvestigacion. Exposicion de | modificacion de lipidos y su
autooxidacion, Rancidez | factores que aceleran | Trabaja en equipo. articulos. importancia para minimizar su
hidrolitica. Antioxidantes, | la  oxidacion  de | Desarrolla sus tareas | Seminarios. oxidacion y mejorar su plasticidad
mecanismo de accion. lipidos. con responsabilidad | Pricticas de Conoce la utilidad de antioxidantes

y ética. laboratorio. segun la fase de autooxidacion.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacién oral y escrita

Resimenes de articulos. Andlisis de casos
clinicos. Informes de practicas.

Participacion activa durante las clases tedricas, los
seminarios y las practicas




.z

Unidad didactica 11l Fermentaciones. Conversion de musculo en carne. Metabolismo

poscosecha

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IIl. Explica los mecanismos de las fermentaciones en alimentos, conversién de musculo en
carne y el metabolismo poscosecha

Se Contenidos Estrategia Indicadores de logro de la

ma Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad

na

9- Fermentaciones Realiza ensayos para verificar | Muestra interés | Presentacié | Describe el  mecanismo

12 | aerdbicas y | cambios en el potencial redox | durante las sesiones | ndela bioquimico de las diferentes
anaerdbicas. debido a la fermentacion lactica y | tedricas y practicas. clase en fermentaciones importantes
Mecanismos de la | elefectodela T’ Maneja estrategias y | data, para la obtencién de
fermentacién lactica, | Esquematiza el mecanismo | hdabitos de estudio. Lecturay productos de consumo
alcohdlica y acética. | bioquimico de la sintesis de | Participa en el | andlisisde | humano.
Sintesis de glutamato | glutamato. cuidado de los articulos Comprende y explica como
Conversién de | Realiza ensayos para comprobar | Materiales y equipos | relacionado | los factores pre mortem
musculo en carne. | comoel pHy laacidez se relaciona | del laboratorio. s, afectan el proceso
Intensidad de la | con la condicién PSE y DFD de las | Muestra interés por | Lluvia de bioquimico de conversidn de
Glucdlisis Post- | carnes. la investigacion. ideas. musculo en carne y por ende
mortem. Factores. Aplica sus conocimientos para | Trabaja en equipo. Exposicién la calidad.
Cambios Bioquimicos | reconocer las frutas y legumbres | Desarrolla su trabajo | de Reconoce la diferencia entre
en vegetales. | Climatéricas y no climatéricas. con responsabilidad | articulos. frutos climatéricos y no
Respiracion ciclo | Realiza ensayos para demostrar | y ética. Seminarios. | climatéricos.
climatérico. Efecto | cambios en frutas y legumbres por Practicas Conoce la utilidad de aplicar
de la atmodsfera vy | efecto del etileno. de etileno segun el alimento.
temperatura. laboratorio

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacién oral vy
escrita

Resumenes de articulos. Analisis de casos clinicos.

Informes de pricticas.

Participacion activa durante las clases
tedricas, los seminarios y las practicas




atico

Ima

Unidad didactica IV: Flavor. Pigmentos. oscurecimiento no enz

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Describe el desarrollo del flavor, explica la estabilidad de pigmentos y las reacciones que dan lugar
a la formacion de Melanoidinas.

Seman Contenidos Estrategia Indicadores de logro de |la

a Conceptual Procedimental Actitudinal Didactica capacidad

13-16 | Flavor en bebidas, carnes, | Aplica sus conocimientos | Muestra interés | Presentacién | Conoce los principales
frutas, hortalizas, y | para poder diferenciar los | durante las sesiones | dela clase en | componentes responsables del
especias. Desarrollo del | diferentes flavores de los | tedricas y practicas. data, flavor de especias hortalizas y
flavor en alimentos alimentos. Maneja estrategias y | Lecturay futas y como este se desarrolla.
Pigmentos Clorofila | Realiza ensayos para | habitos de estudio. analisis de Conoce la estructura y Explica la
cambios en los procesos de | demostrar como el pHy la | Participa en el | articulos estabilidad de los pigmentos
conservacién y maduracion | temperatura afectan la | cuidado de los relacionados, | hidrosolubles y liposolubles.
artificial, Carotenoides, | estructura de clorofila. Materiales y equipos | Lluvia de Identifica los componentes que
Antocianinas, Betalainas | Realiza ensayos para | del laboratorio. ideas. determinan el Pardeamiento no
estructura, estabilidad, | demostrar el efecto | Muestra interés por | Exposicion enzimatico (PNE) y como este se
propiedades, aplicaciones. | batocrémico de las | lainvestigacién. de articulos. | potencia o inhibe seglin el
Pardeamiento No | antocianinas. Trabaja en equipo. Seminarios. alimento.
Enzimatico  Mecanismos. | Realiza ensayos para | Desarrolla su trabajo | Practicas de | Identifica productos del PNE como
Control.,, cambios en la | demostrar los factores | con responsabilidad | laboratorio indicadores de tratamiento
composicidony aplicacién en | que aceleran o inhiben la | y ética. térmico.
la industria de alimentos formacion de

melanoidinas.

Evaluacion de la unidad didactica

Evidencia de
conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Evaluacién oral y escrita

Resimenes de articulos. Analisis de casos clinicos.
Informes de practicas.

Participacion activa durante las clases tedricas, los
seminarios y las practicas




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza
de los temas programados:

1. MEDIOS ESCRITOS
e Separatas con contenidos tematicos
e Guias académicas
e (Casos practicos
e Articulos de investigacidn

2. MEDIOS VISUALES Y ELECTRONICOS
e Pizarray plumones
e Proyector multimedia

3. MEDIOS INFORMATICOS
e Computadoras
o Wi-Fi
e Internet

VII.- EVALUACION

La evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y
permanente. El sistema de evaluacién serd de acuerdo a lo estipulado en el articulo
127 ° del Reglamento Académico General y se aplicard la ponderacién P1. Los
criterios de evaluacién son de conocimiento, de desempeiio y de producto:

1. Evidencias de conocimiento

Comprende las pruebas escritas que midan la capacidad de analizar describir,
explicar y relacionar, para ello es requisito el cumplimiento de lo establecido en los
Articulos 121° y 123° del Reglamento Académico General sobre asistencia minima a
clases, que debe ser computada desde el inicio de las clases hasta antes de la fecha
de la evaluacidn, sea esta parcial o final. De acuerdo al articulo 138°no se considera
el examen sustitutorio.

2. Evidencia de desempefio

Se considera la participacién activa durante las clases tedricas, los seminarios y las
practicas, Durante las clases tedricas participa con aportes relacionados al tema. En
los trabajos en grupo colabora con desarrollar el tema encargado y coordina con su
grupo en la busqueda y elaboracién de la presentacién y el resumen
correspondiente. En las prdcticas conoce y aplica las reglas del laboratorio, toma



conocimiento anticipado de la practica a desarrollar, cumple con traer los materiales
y muestras necesarias, aplica el procedimiento y las indicaciones del docente, trae
en cada sesion de practicas el avance del informe de la practica el cual completard
con los resultados obtenidos y las explicaciones correspondientes.

3. Evidencia de Producto

Se considera el cumplimiento de las tareas encargadas: resimenes de articulos,
presentaciones en ppt, informe personal de practicas, resumen analitico personal del
tema de exposicidn, resumen analitico en grupo del tema de exposicion, trabajos
monograficos, investigaciones bibliograficas.

VIII.-BIBLIOGRAFIA Y REFERENCIAS WEB

UNIDAD DIDACTICA I:

» Badui Dergal, S. "Quimica de los Alimentos. Pearson Educacion, 5ta. edicion 2013

= Fennema, O. "Quimica de los Alimentos". Editorial Acribia S.A. 3a Edicion. 2008

» Badui Dergal, S. "Quimica de los Alimentos. Prentice Hall Mexico, 2006.

= Coultate, T.P. "Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos Editorial Acribia
S.A., 2007

= Cheftel y Cheftel. Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos". Tomo
I, Edit. Acribia.49 Ed. 1992.

= Dominic W. S. '""Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria".Editorial Acribia.
1995.

= http://milksci.unizar.es/bioquimica/uso.htmi

UNIDAD DIDACTICA Il:
e Badui Dergal, S. "Quimica de los Alimentos. Pearson Educacion, 5ta. edicion 2013

= Fennema, O. "Quimica de los Alimentos". Editorial Acribia S.A. 3a Edicion. 2008

= Coultate, T.P. "Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos Editorial Acribia
S.A., 2007

» Dominic W. S. ""Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria”. Editorial Acribia.
1995.

= Robinson, D. "Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos." Editorial Acribia S.A.
1991

= Vickie a. Vaclavik Fundamentos de ciencia de los alimentos Editorial Acribia: 2002.

= https://dialnet.unirioja.es/servlet/revista?codigo=15710

» http://milksci.unizar.es/bioguimica/uso.html|

UNIDAD DIDACTICA llI:

» Badui Dergal, S. "La Ciencia de los Alimentos en la Prdactica” 12 Edicion, 2012

= Fennema, O. "Quimica de los Alimentos". Editorial Acribia S.A. 3a Edicion. 2008

= Coultate, T.P. "Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos Editorial Acribia
S.A., 2007

= Dominic W. S. ""Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria”. Editorial Acribia.
1995.


http://milksci.unizar.es/bioquimica/uso.html
https://dialnet.unirioja.es/servlet/revista?codigo=15710
http://milksci.unizar.es/bioquimica/uso.html

» Robinson, D. "Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos." Editorial Acribia S.A.
1991

= Vickie a. Vaclavik Fundamentos de ciencia de los alimentos Editorial Acribia:2002

= https://dialnet.unirioja.es/servlet/revista?codigo=15710

= http://milksci.unizar.es/bioquimica/uso.html

http://www.fao.org/documents/search/es/

UNIDAD DIDACTICA IV:

» Badui Dergal, S. "Quimica de los Alimentos. Pearson Educacion, 5ta. edicion 2013

= Fennema, O. "Quimica de los Alimentos". Editorial Acribia S.A. 3a Edicion. 2008

= Coultate, T.P. "Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos Editorial Acribia
S.A., 2007

» Dominic W. S.
1995,

= Vickie a. Vaclavik Alimentos Funcionales: Aspectos Bioquimicos y de Procesado
Editorial Acribia 2000

= Vickie a. Vaclavik Fundamentos de ciencia de los alimentos Editorial Acribia:2002

= http://milksci.unizar.es/bioguimica/uso.html

n

Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria”. Editorial Acribia.

Dra. Emma del Rosario Guerrero Hurtado
Docente
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