Universidad Juérez del Estado de Durango

Facultad de Medicinay Nutricién

Datos generalesde la unidadde aprendizaje

1. Nombre de la Unidad de Aprendizaje 2. Clave

BROMATOLOGIAY ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS 6945

3. Unidad Académica

FACULTAD DE MEDICINA'Y NUTRICION

4. Programa Académico 5.  Nivel

LICENCIATURA ENNUTRICION SUPERIOR

6. Areadeformacién

DISCIPLINAR

7. Academia

ACADEMIA DE CIENCIAS BASICAS DE LA LICENCIATURA EN NUTRICION

8. Modalidad
Obligatorias X Curso X Presencial X
Optativas Curso-Taller No presencial
Taller Mixta
Seminario X
Laboratorio X

Practica de campo

Practica profesional

Estancia académica

9. Pre-requisitos

Seralumno inscrito en la Licenciatura en Nutricion de laFacultad de Medicina y Nutricion

Habercursado y acreditado: Bioquimical, Introduccion a la Nutricion y Bioquimica I, asi como lasmateriasbasicas del
modelo educativode la UJED, Computacion, Educacién Ambiental, Habilidadesdel Pensamiento Critico y Creativo y
Lecturay Redaccion.

Estar inscrito en la unidad de aprendizaje: Control sanitario delosAlimentos




10. Horas Horas practicas Horas de estudio Total de horas Valoren créditos
tedricas independiente

6 4 10 10 10

11. Nombre de Tosacadémicosque participaron en Taelaboraciony/o modificacion
D.C. ELVIA GUADALUPE MUNOZ REYES

12. Fechade elaboracion Fecha de modificacion Fecha de aprobacion
19 dejuliode2013

DATOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

13. Presentacion

La bromatologia esetimol6gicamente laciencia que estudia losalimentosen forma integral, el estudiode cadaunode los
nutrimentospresentesen ellosha dado lugara la Quimicade losAlimentos, a&reasbéasicaspara el licenciado en Nutricion
y en ese conocimiento se apoyan muchosconceptosde alimentacion y nutricion.

El anélisisde losalimentosjuegaun papel muy importante enevaluaciénde lacalidad de losmismos, tanto enlaindustria
alimentaria como en losdiferentestiposde serviciosde alimentacién, y estd ligadaa la legislaciénvigente en materia de
alimentos.

La materia de Bromatologia y AnalisisQuimico de Alimentospermite al estudiante de nutricién, aplicarlosfundamentos
bioquimicosque adquirid en lasmateriasde bioquimical y Il para teneruna 6ptima comprensiéon de lamateria y realizar
la evaluacion quimica de los alimentos, necesaria en la implementacion de menus, asi como su colaboracién en
establecimientode estandaresy normasde calidad en un serviciode alimentacion.

14. Competenciasprofesionales

Generales
Analiza de manera fisicoquimicalosalimentoscomo parte de su objetode estudio, ejecutandolasdiferentestécnicas, de
acuerdo a las normas oficiales mexicanas (NOM’S), las normas mexicanas (NORMEX) y a las contenidas AOAC, en el

ambito de su practica profesional paraevaluarlacalidad nutrimental de losalimentosnaturalesy/o procesados.

Especificas
v' Las caracteristicas bromatoldgicas de los alimentos, desde su produccion hasta el consumo pasando por los
procesos de conservacion y preparacion.
v Normasylegislacién alimentaria
v' Verificarla aplicaciéon de normaspara el control sanitario de losalimentos, participando en equiposinter, multiy
transdisciplinarios.
v" Mostrardisposicion para trabajaren equipo

15. Articulacionde losejes
La unidadde aprendizaje de Bromatologia y AndlisisQuimico de los Alimentosse ubica en el areade formacion disciplinar
de acuerdo al Modelo Educativo de laUJEDy en el mapa curricular de la carrera de Licenciado en Nutricion estd ubicada
en el tercersemestre, se relaciona en el eje vertical con: Nutriologia (ProcesosAlimentarios), Control Sanitario de los
Alimentos, Psicologia y Sociologia y Profesién y en el eje horizontal con Dietologia I, Alimentacién Institucional, Dietologia
II, Administraciénde los Serviciosde Alimentacion, Investigacion en Serviciosde Alimentacion, Practicaen Administracién
de Serviciosde Alimentacion, Practicaen Nutricién clinicay Practica en Nutricion Comunitaria.




16. Contenido

Nombre de launidad I. INTRODUCCION A BROMATOLOGIA (5 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

Encuadre de la materia

Concepto de Bromatologia

Desarrollo histérico de la ciencia Bromatol 6gica

Objetivosde la ciencia de losalimentos
4.1. Desarrollo conceptual de los términos: alimento,
nutrimento, condimento, complemento, suplemento.

4.1.1 Alimentosano, saludabley para la salud.

4.2. Legislaciénalimentaria en México.

PR

Investigarlaimportancia del
uso de aditivos en los
alimentos y mencionar su
clasificacion y los aspectos
legalesen México

Sustancia GRAS

Nombre de la unidad Il. AGUA (6 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

Introduccién

Fuentesde agua para el serhumano

Efecto de lossolutosen el agua.

Distribucion de agua en alimentos

Actividad de agua. Influencia del agua en la estabilidad de los
alimentos.

Determinaciénde curvasadsorciony de desorcion
Alimentosde humedad intermedia

Congelamiento de losalimentos

El agua enlaindustria alimentaria.

arwhE

©» N

Investigar las propiedades
fisicoquimicas del agua y
determinar a que se deben,
desde el punto de vista
quimico, los tres estados
fisicos del agua.

Realizar un ensayo del
capitulo 10 del libro de
Quimica de los alimentos
(Badui, 2006); Estados de
Dispersion y presentar mapa
conceptual de cada uno de
los estadosde dispersion.

Determinacién de materia
seca y/o humedad.

Nombre de launidad Ill. LIPIDOS (8 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Préacticas

3.1 Introduccién
3.2. Clasificacion
3.3. Analisisfisicosy quimicos
3.4. Funcién en losalimentos
3.5. Manufactura de grasasy aceites
3.6. Procesos de modificacion de grasasy aceites
3.7. Deterioro de loslipidos
3.7.1. Lipdlisis
3.7.2. Auto oxidacion
3.7.3. Antioxidantes
3.8. Determinacidnde la estabilidad de lasgrasas
3.9. Determinacionde la intensidad de oxidacion
3.10. Reversion
3.11. Aspectosnutricionales

Extraccion de grasa

indice de acidez en grasasy
aceites

PRIMERA EVALUACION PARCIAL 20 DE MARZO




Nombre de la unidad IV. PROTEINAS (10 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Préacticas

4.4,

4.1. Deteccién y cuantificacién de aminoacidos, péptidos

y proteinas
4.1.1. Reacciéncon Ninhidrina
4.1.2. Reacciéncon Fluorescamina
4.1.3. Andlisisde losaminoacidosde lasproteinas
4.1.4. Cuantificacién de proteinas
4.1.5. Método Kjeldahl parala determinaciénde N total
4.1.6. Métodosde tinciénde proteinas
4.1.6.1. Con Azulde Coomassie
4.1.6.2. Con nitrato de plata
4.1.7. Determinacion deaminoy carboxiloterminales
4.1.7.1. Reactivo de Sanger
4.1.7.2. Clorurode dansilo
4.1.7.3. Reacciénde Edman
4.1.8. Electroforésis

4.2. Propiedadesfuncionalesde interésbromatolégico

4.2.1.Vinculadascon losaminoéacidos
4.2.2.Vinculadascon lospéptidos
4.2.3.Vinculadascon lasproteinas

4.3. Propiedadesnutricionales

4.3.1. Evaluaciénde la calidad proteinica
Proteinasde algunosalimentos

4.4.1. Del huevo

4.4.2. Delacame

4.4.3. Gelatina
4.4.4. Proteinasde pescado

4.4.4.1. Surimi

4.4.4.2. Hidrolizadosde pescado
4.4.5. Proteinasléacteas
4.4.6. Proteinasvegetales

4.4.7. Proteinasde cereales
4.4.7.1. Proteinasde trigo
4.4.7.2. Proteinasde maiz
4.4.7.1. Proteinasde arroz
4.4.7.1. Proteinasde otroscereales

4.4.8 Proteinasde leguminosas

4.4.9. Proteinasde soya

Elaborar un resumen de la
quimica de las proteinas.
Definicion y clasificacion de
aminoécidos, punto
isoeléctrico, enlace peptidico,
etc.

Revisar las reacciones
quimicas de los grupos
funcionales de las proteinas
(cuadro 3.3., Badui, 2006).

Evaluar las ventajas vy
desventajas de cada uno de
los métodos de deteccién y
cuantificacionde proteinas.

Determinacion de proteinas
por Método Kjeldahl

Elaborarun mapaconceptual
de la organizacién estructural
de las proteinas, incluir la
estabilidad de su estructura,
tiposde enlacesde acuerdo al
nivel estructural

Revision de la
desnaturalizacién y los
factoresque la desencadenan,
entregarun resumen del tema
que viene en el libro de
Quimica de los Alimentos
(Badui, 2006).

Hacer un ensayo del capitulo
de bromatologia de proteinas
del libro de  Ciencia
Bromatoldgica.

Revisary evaluarlasproteinas
funcionales de las proteinas
en sistemas alimenticios

Nombre de la unidad: V. ENZIMAS (8 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Préacticas

5.6.

5.1. Introduccién

5.1.1. Estructura y funcién en losalimentos
5.1.2. Especificidad

5.1.3. SitioActivo, inhibicién enzimatica.
5.1.4. Cinética de lasreaccionesenzimaticas

5.2. Uso de lasenzimascomo indice de calidad
5.3. Reactivacionde enzimas

5.4. Analisisquimicocon el uso de lasenzimas
5.5. Enzimasendoégenasde losalimentos

5.5.1. Amilasas
5.5.2. Pectinasas
5.5.3. Lipasas
5.5.4. Catepsinas
5.5.5. Lipoxigenansa
5.5.6. Fenolasas

Uso industrial de enzimas
5.6.1. Enzimasinmovilizadas

Elaborar un ensayo del
capitulo 5 de Baudi, 2006, del
punto 5.1. al 5.8, revisando
todas las bases quimicas de
la enzimas que se revisaron
en Bioquimical.

Investigar la importancia de
las fenolasas en el
procesamiento de alimentos.
Sus propiedades
caracteristicasy su inhibicién.

Investigarla importancia en la
industria de la
polifenoloxidasa




Nombre de la unidad VI. CARBOHIDRATOS (15 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Préacticas

6.1. Reaccionesquimicasde losmonosacaridos
6.1.1. Porélcalis, poracidos, poraltastemperaturas.
a) Otras reacciones
6.1.2. Reaccionesde oscurecimiento
6.1.2.1. Caramelizacion
6.1.2.2. Reaccionde Maillard
6.1.2.3. Control de lareaccién de oscurecimiento
6.1.2.4. Efectosdafiinosdel oscurecimiento
6.2. Tecnologiade losazucares
6.2.1. Conservacién
6.2.2. Cristalizacion
6.2.3. Hidratacion
6.2.4. Poder edulcorante
6.3. Polisacaridos
6.3.1. Celulosa
6.3.2. Hemicelulosa
6.3.3. Almidén
6.3.3.1. Obtencién
6.3.3.2. Gelatinizacion
6.3.3.3. Retrogradacion
6.3.3.4. Productosderivadosdel almidon
6.3.3.5. Interaccién del almidéncon otros
constituyentes
6.3.4. Pectinas
6.3.5. Glucdgeno
6.3.6. Gomas
6.3.6.1. Clasificacion, funciony aplicaciones
6.3.6.2. Gomaarabiga
6.3.6.3. Gomaguar
6.3.6.4. Goma tragacanto
6.3.6.5. Gomadealerce
6.3.6.6. Goma de algarrobo
6.3.6.7. Goma Gatti
6.3.6.8. Goma karaya
6.3.6.9. Goma xantano
6.3.6.10. Agar
6.3.6.11. Alginato
6.3.6.12. Carrageninas
6.3.7. Fructosanas
6.3.8. Otrospolisacaridos
6.4. Fibra
6.4.1. Definicién
6.4.2. Clasificaciéon
6.4.2.1. Fibra cruda
6.4.2.2. Fibra dietética
6.4.2.3. Fibra Soluble e insoluble

Realizar un resumen de la
parte introductoria y quimica
de los carbohidratosdel libro
de Quimica de losAlimentos,
(Badui,2006) y subir al aula
virtual en la fechaindicada

Indicar en una tabla el
contenido de monosacaridos
de algunasfrutas.

Realizar un resumen de la
maduracién en frutas de tipo
climatérico y no climatérico,
incluir la definiciéon de estos
conceptos.

Elaborar un triptico
informativo por grupo de
alimentos de los toxicos
presentesen los alimentos.

Determinaciénbromatolégica
de carbohidratos.

Determinaciénde fibra cruda

Andlisis de un articulo de
investigacion acerca del uso
de fibras, pectinas, gomasy
fructosanas

SEGUNDA EVALUACION PARCIAL 19 DE MAYO

Nombre de la unidad VIl. LECHE Y DERIVADOS LACTEOS (5 HORAS)

Tema

Actividades y Sesiones
Practicas

1 Introduccion, Concepto

2 Origen o formacién

.3 Clasificacion

4 Estructura

.5 Caracteristicasfisicasy quimicas
7.6 Composicionquimicay valor nutritivo
7.7 Deteriorosmascomunes

7.8 Reglamentacionvigente

7.9 Productoslacteos(queso, yogurt, mantequilla, crema,
Helados, dulcesde leche)

7.9.1 Conceptoyorigen

7.9.2 Clasificacion y estructura

Analisisde leche y derivados
lacteos




7.9.3 Caracteristicasorganolépticasy propiedadesfisicasy
quimicas
7.9.4 Valornutritivo
7.10 Reglamentacionvigente y deteriorosmascomunes.

Nombre de la unidad VIIl. CARNE Y HUEVO (10 HORAS)

Tema Actividades y Sesiones

Practicas

8.1 Introduccién, Concepto
8.2 Origen o formacién (animal, avesy pescados)

8.3 Clasificacion
8.4 Estructura
8.5 Caracteristicasfisicasy quimicas
8.6 Composiciénquimicay valor nutritivo
8.7 Deteriorosmascomunesy reglamentaciénvigente
8.9 Productoscamicos, derivadosde aves, productosmarinos,
huevo
8.9.1 Conceptoyorigen
8.9.2 Clasificacion y estructura
8.9.3 Caracteristicasorganolépticasy propiedadesfisicasy
guimicas

Control de calidaddel huevo

Presentacion de seminario
porequipo deltema
asignado por el catedratico.

Disefio y elaboracion de una
tabla nutrimental conlos
resultadosobtenidosdel
analisisbromatoldgico del
Valor nutritivo alimento asignado alinicio

10. Reglamentaciénvigentey deteriorosmascomunes. del semestre.

TERCERA EVALUACIONPARCIAL 12 DE JUNIO

EXAMEN FINAL ORDINARIO 19 DE JUNIO
EXAMEN FINAL EXTRAORDINARIO 24 DE JUNIO

17. Estrategiaseducativas

Se estableceran estrategias educativas la participacion activa de losalumnos; haran presentaciones de lostemas,
realizaraninvestigacionesacerca de la composicidn, clasificaciény estructura quimica de lasprincipalesbiomoléculas,
durante el semestre, realizaran de manera practica y trabajando en equipo analisis bromatol6gico de un alimento,
determinando para ello el contenido de aguapresente,la concentracién de grasasy proteinas, determinaran también de
manera general lacantidad de mineralespresentesen dicho alimento, asi como la concentracién de carbohidratosy fibra
cruda, con dicha determinacion podran elaborar unatablanutrimental de acuerdo a la Norma Oficial Mexicana vigente,
también de manera cuantitativaevaluaran elindice de acidez quetiene un aceite comestible y determinarande manera
sencillala calidadde lalechey de huevo; haciendoreportesen su respectivo manual de practicas, de tal manera que | os
alumnosaprenderan haciendo. Realizaran un anélisisde dosarticulosde revistasindexadasacerca de cualquierade |os
temas de la unidad de aprendizaje. Se les solicitara la investigacion y desarrollo de temas acordes a la unidad de

aprendizaje donde conoceran y aplicaran lorevisado durante el desarrollo de lostemas.

18. Materialesy recursos didacticos

Pizarrén, marcadores, borrador, cafion, equipode coémputo, CDs, memoria USB, elaboracién de modelostridimensionales.

19. Evaluaciondeldesempefo

Evidencia(s) de desempefio

Criteriosde desempefio

Ambito(s) de aplicacion

Porcentaje

Reporte ~ de  las
investigacionessolicitadas.

Reporte de
realizadas.

practicas

Mapas conceptuales de
cada unidad.

El catedratico estimara la
capacidaddelalumno para
integrar conocimientos y
aptitudes adquiridos
durante el curso, mediante
su asistencia, desempefio y
participacion en clase y
laboratorio, asi como en la

Para lograr desarrollar la
competencia de la unidad

de aprendizaje, esto puede
ser en aulas, laboratoriosd e
la FAMEN y de FACQ,
bibliotecau otroslugaresen
gue los alumnos puedan

Desarrollo de temas y| realizacion de trabajos| acceder a intemet para
elaboracion ensayo en| extraclase. La evaluacion trabajar en la plataforma
funcion de los temas a| sobre habilidades y

desarrollar.

destrezas adquiridas por el

virtual de la UJED.

10%




estudiante en cada una de
lassesiones practicas.

Presentarlas evidencias de
aprendizaje en tiempo y
forma, asistir puntualmente
a las sesiones tedricas y
practicas. Cubrir minimo el
80% de asistencia.

Hojas de cotejo, desarrollo
en clasey rubricas.

3 Examenesescritos Cada examen tendra 40 Sala de computo de la 80%
Rea§t!vosde| contenido bibliotecade la Facultad de
tematico de lasunidades Medicina y Nutricién de la
correspondientesy 20
: . UJED para acceder a
Reactivosde practicasde .
laboratorio internet y resolverlo en la
correspondientes plataforma virtual de la
UJED.
Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED.
1 Examen ordinario oral y/o | Todo el contenidodel Sala de computo de la 10%
escrito programa de teoriay bibliotecade la Facultad de
:‘nznual de practicasde Medicina y Nutricién de la
aboratorio.
UJED ara acceder a
60 Reactivosdel contenido | . P
tematico internet y resolverlo en la
20 Reactivos de practicas| Plataforma virtual de la
del laboratorio. UJED.
Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED.
1 Examen extraordinario Presentado por el | Sala de computo de la 100%

estudiante en caso de no
alcanzar la calificacién
minima aprobatoria siempre
y cuando el resultado de su
evaluacioén finalseaigual o
mayor de 5.0, en caso de
una calificacion menor a
5.0 (cinco punto cero), el
alumno debera cursar de
nuevo la materia.
Contendra 60 reactivos de
opcién multiple, 60 reactivos
del contenido tematico del
programa y 20 reactivos de
las practicasde laboratorio.

bibliotecade la Facultad de
Medicina y Nutricién de la
UJED para acceder a
internet y resolverlo en la
plataforma virtual de la
UJED.

Aulas de la Facultad de
Medicina y Nutricion de la
UJED.

20. Criteriosde evaluacion:

Criterio Valor

Evaluacion formativa:

3 Evaluacionesparcialesdepartamentales 80%
Evaluacion sumativa:

Investigacionesy participacionesen clase 5%

Productosdel aprendizaje 5%

Examen final ordinario 10%
Evaluacion extraordinaria:

Examen extraordinario 100%




21. Acreditacién

La asistencia obligatoria debe seral 100%, el 80 por ciento minimo para acreditar.
Entregarreportesde practicasde laboratorioen tiempo y forma.
Entrega de lasevidenciasde aprendizaje citadaspreviamente.

Calificacién minima aprobatoria: 6.0

22. Fuentesde informacién

Basicas:

e Badui Dergal, Salvador. “Quimica de los Alimentos’. 42. Edicién, Pearson Educacién de México, S.A. de
C.V.,2006.

e Bello Gutiérrez, José. “Ciencia Bromatoldgica, Principios generales de los Alimentos’, Editorial Diaz de
Santos, S.A. Barcelona, Espafia. 2000.

e  Potter, Norman N. y Hotchkiss, Joseph H. “Ciencia de losAlimentos’. 5a. edicion, Editorial ACRIBIA, S.A.,
Zaragoza, Esp. 2007.

Complementarias

e  Cheftel Jean-Claude y Cheftel Henri. Introducciéna la Bioquimica y Tecnologiade Alimentos. Volumen |y
Il. Ed. Acribia

e Desrosier Norman, W. Conservacion de Alimentos. Ed. CECSA, México, D.F.

e Desrosier Norman, W. Elementosde Tecnologia de Alimentos. Ed. CECSA, México, D.F.

e Fennema, Owen, R. Food Chemistry. 2™. Edition. Marcel Dekker, Inc. New York, New York, USA.

e Jellinek kg. Sensory Evaluation of Food. 1985. VCH EllisHorwood.

. Luck Erich. Conservacion Quimica de losAlimentos, Ed. Acribia. Zaragoza, Esp. 2000.

e Mufoz, M.A., Vance, C.G. and Carr, B.T. 1992. Sensory Evaluation in Quality Control. Van Nostrand
Reinhold

e O’ Mahony, M. Sensory Evaluation of Food: Statistical Methods and Procedures. 2000. University of
California.

e O’ Mahony, M. Food Sensory Science. 2000. University of California.

e  Resurreccion, A.V.A. Consumer Sensory Testing For ProductDevelopment. 1998. Aspen publishers, inc.

Revistas:

Journal of Food Science

Food Technology

Food Quality

Food Processing

Journal of Sensory Studies

23. Perfil deldocente que imparte esta unidad de aprendizaje

Minimo gradode estudiosde Maestria en Cienciascon licenciatura en: Ingenieria Bioguimicaen Alimentos, Quimica en
Alimentos, Ingenieria en Alimentos, Licenciado en Nutricibncon experiencia en manejo de alimentos o Serviciosde
Alimentacion. Con especialidad o biendiplomadoen el area de lasCienciasde losAlimentos. Experienciaprofesional y
DOCENTE comprobable. Tituloy cédulaprofesional INDISPENSABLE del (ltimo grado de estudios.




