Ministerio de Educacion
Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 7 de noviembre de 2017

VISTO el Expediente ID N°® 8085300, relacionado con el programa analitico de la asighatura
electiva Quimica de los Alimentos, de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDO
Que los objetivos vy contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacion vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.

Que la Comisidn de Ensefianza evalud la presentacién y aconsejo su aprobacion.

Por ello y atento a las atribuciones otorgadas por el articulo 85° del Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD REGIONAL ROSARIO
DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa analitico de la asignatura electiva Quimica de los Alimentos,
que se agrega como Anexo | de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria Quimica, a partir del
Ciclo Lectivo 2018. _

ART[CQLO 29.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,
segun la Ordenanza N° 1383 - Lineamientos para la implementacion de asignaturas electivas para
las carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.

RESOLUCION N° 729/2017
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El perfil de un Ingenierc Tecnolégico es el de un profesional que, habiéndose formado a través
de una perfecta interrelacién de |a teoria del aula y su aplicacidn a la industria, puede encausar
sus actividades profesionales, con la rﬁeta de lograr, mediante la adecuada utilizacion de los
recursos naturales, el desarrollo de caminos econémicos que beneficien a la humanidad y
defiendan los intereses nacionales. Esta asignatura intenta, construir los conceptos bésicos y la
metodologia del andlisis de diversos grupos de sustancias tales como son las proteinas, los
carbohidratos, fos lipidos y las vitaminas para poner al alcance del futuro profeéional algunos
métodos de trabajo que, junto al buen criterio y a las buenas practicas de la ingenieria, le
permita llegar mas ficilmente y sobre bases sélidas a adoptar decisiones acertadas. Esta
materia esta estrechamente vinculada a la especializacién del futuro ingeniero en el drea de la

produccién y analisis de alimentos asi como su aplicacién a las industrias derivadas.

15 ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS v & < i ogrimensnase sy

La materia Quimica de los Alimentos, es una asignatura electiva que se dicta en el quinto nivel
de la carréra de Ingenieria Quimica, de acuerdo a su contenido es necesaria una amplia
comprensidn de la quimica orgdnica ya que debera estudiar las macromoléculas bioIégicé;, su
cIasifiéacién, los carbohidratos simples y compuestos y los polimeros de ellos, los lipidos y sus

relaciones con el resto de las estructuras orgédnicas, las vitaminas y conceptualmente las
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enzimas. Estudiard las interacciones entre proteinas-proteinas, proteinas-agua, protefnas-
lipidos. Al piantear el estudio de las proteinas, estara brindando una importante vinculacion
con la asignatura Cinética Quimica: orientacién enzimas. Por otra parte los items presentados
en fas diferentes unidades de esta materia necesitan de los conocimientos brindados por la
Fisico-quimica y la Quimica General. Quimica de los Alimentos incorpora conceptos vinculados
a la quimica bioldgica por lo que resulta una asignatura de formacién intimamente vinculada

con la especializacion del futuro Ingeniero Quimico en el drea de fos alimentos y sus derivados.

v Profundizar los conocimientos de las asignaturas quimicas basicas, orientados a la-

interpretacién de los compuestos constituyentes de los alimentos, sus propied'ades
funcionales, nutricionales y otras dirigidos a dar una base solida a la aplicacién
profesional de la Tecnclogia de los Alimentos.

¥ Promover el conocimiento racional de las estructuras y de las. sintesis orgdnicas.
Interpretar las reacciones desde el punto de vista energético y su aplicacién practica
en el laboratorio.

v Favorecer el razonamiento de una asignatura bdsica para el conocimiento de los

procesos de la ingenieria bioquimica y de la defensa del medic ambiente, todo, dentro

de la carrera del Ingeniera Quimico.

V. IRCONT

UNIDAD 1: Introduccién y consideraciones generales - Naturaleza de la quimica de los
Alimentos. Historia de la Quimica de los Alimentos: Su desarrollo y evolucion. Area de
ingerencia del ingeniero especializado en alimentos

UNIDAD 2: Agua - Introduccién. La molecula de agua. Asociacion molecular del agua en sus
distintos estados. Estructura del hielo. Constantes fisica del agua en sus distintos estados.
Influencia de los solutos en las estructuras del agua liquida y del hielo. Agua unida. Actividad
del agua: Definicion y medida. Influencia de la temperatura. Isotermas. La actividad del agua y
su relacién con la estabilidad de los alimentos. Velocidades de reaccion en funcién de la
actividad del agua. Movilidad de solutos y la estabilidad de los alimentos. Papel del hielo en la
estabilidad de los alimentos a temperaturas subcrioscdpicas.

UNIDAD 3: Carbohidratos - introduccién. Clases de carbohidratos. Utilizacién metabélica de los
carbohidratos: mecanismo de asimilacion de los mismos. Estructura de los carbohidratos:
Monosacaridos: Definicién, Conformacion estructural de la D-glucosa. Glicdsidos: Definicion,
- composicion y estructura. Oligosacéridos: Definicién. Azicares reductores y no reductores
{definicion vy clases). Polisacaridos: Definicion y caracteristicas generales. Reacciones de los
carbohidratos: Hidrdlisis: Factores que influyen. Métodos de conversidn del almidon de maiz
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en D-glucosa. Reacciones de degradacion deshidratacién y degradacién térmica: facto-res que
influyen; clases de reacciones que se producen por calentamiento; definicién y caracteristicas
de reacciones de pardeamiento. Funciones de los monosacéridos y oligosacéridos en los
alimentos: Definicién y caracteristicas generales de: Hidrofilia, Fijacion de aromas. Productos
de pardeamiento y aromas. Poder edulcorante. Funciones de los polisacdridos en los
alimentos: Relacion estructura-funcién. Concepto de zonas amorfas y cristalinas. Almidén:
Caracteristicas Generales. Concepto de gelatinizacion. Propiedades y caracteristicas de los
geles formados. Celulosa: Definicién, caracteristicas generales, preparacién y propiedades de
la carboximetil-celulosa. Hemicelulosa: Definicién, propiedades. Sustancias pécticas:
Definicién, propiedades. Gomas: Definicién, tipos, propiedades y utilizacién industrial en

~ general.

UNIDAD 4: Proteinas - Estructura de las proteinas: Primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria.
Proteinas conjugadas: Lipo, Gluco, Metalo, Nicleo y FosfoProteinas. Clasificacion de las
proteinas. Desnaturalizacion de las proteinas: Efectos. Agentes fisicos y quimicos
desnaturalizantes. Energia de la desnaturalizacion. Propiedades funcionales de las proteinas:
Definicién. Propiedades de hidratacién: Las interacciones agua-protefna. Factores que
influencian las interacciones. Métodos de determinacién practica de las propiedades de
hidratacion. Relaciones entre ia hidratacién y tras propiedades funcionales. Solubilidad.
Viscosidad. Gelificacidn: Aspectos generales en la formacién de geles. Métodos de evaluacion
de los geles proteicos. Texturizacion. Extrusién termopléstica. Formacion de pasta proteica.
Propiedades emulsificantes y espumantes. Propiedades nutricionales de las proteinas:
Metabolismo proteico. Necesidades del hombre en proteinas y aminoécidos. Valor proteico de
los alimentos: Factores que lo influencian. Determinacion del valor nutritivo de las proteinas:
Métodos biolégicos (PER, VPR y NPU), quimicos y enzimaticos y microbiologicos

UNIDAD 5: Lipidos - Lipidos. Clasificacién: Grasas-ceras; fosfatidos-cerebrésidos; esfingolipidos
y sul-folipidos. Derivados de los lipidos sencillos y compuestos. Propiedades fisicoquimicas.
Reacciones de oxidacion de lipidos. Factores que influyen. Importancia de |a actividad acuosa.
Antioxidantes. Sinergismo. Quimica de la fritura. Propiedades funcionales. Tensioactivos-

emulgentes-shortenings.

UNIDAD 6: Enzimas, vitaminas y minerales - Enzimas: Introduccion. Definiciones.
Nomenclatura y clasificacion. Naturaleza quimica de las enzimas. Distribucion intracelular de
enzimas. Especificidad. Catdlisis y regulacién. Vitaminas y minerales: Introduccion.
Definiciones. Aportes recomendados. Causas generales que originan pérdidas de vitaminas '
minerales. Enriquecimienta, restitucion y fortificacién. Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas
liposolubles. Propiedades quimicas de los minerales y su biodisponibilidad. Optimizacién de la
retencidn de nutrientes.

Vi, DESCRIPCION DE ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS /17",

Se presentard el desarrollo de las actividades tedricas correspondientes a cada unidad
mediante el uso de medios multimedia, utilizando la pizarra en caso de ser necesario.

Se realizara 4TP vinculados a los siguientes temas: actividad acuosa, carbohidratos, proteinas y
lipidos, estos TP serdn trabajos de campo que se llevardn g cabo mediante visitas guiadas a
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distintos sectores de empresas dedicadas a los alimentos. Se investigard actividad acuosa en
una seleccién de galletitas y productos de panificacién; carbohidratos en farindseos y
productos de panificacion, para proteinas se trabajard con carnicos y para lipidos se
investigaran productos de copetin y se analizardn las frituras..En todos los casos los informes
que se presenten serdn grupales y se pedira defensa de los mismos frente al resto de los

alumnos.

Se realizardn clases de consulta previas a las mesas de examen, previas a los parciales y
semanales en dias y horarios a convenir con los alumnos

Los docentes dedicaran un tiempo semanal a la atencién de aquellos alumnos que precisen
una orientacién o ayuda adicional para superar las dificultades que les plantee el aprendizaje
de esta asignatura.

La materia electiva Quimica de los Alimentos es muy extensa, por ello y teniendo en cuenta
que la misma forma parte de la curricula de la carrera de Ingenierfa Quimica, no de un
ingeniero en alimentos, el nivel de los contenidos y conocimientos estaran adecuados para que
sean los necesarios y suficientes a los efectos de que el alumno, future profesional de la
Ingenieria Quimica, pueda afrontar el ingreso en la industria de los alimentos. Por otra parte
los alumnos que cursan la materia deberdn tener los conocimientos bdsicos para analizar y
comprender los conceptos que se vertirdn en el desarrollo de la materia, el que se hard
mediante el dictado de clases tedricas que se implementardn a partir de material bibliogréfico
bésico que se suministrara a los alumnos. Se planteardn problemas relacionados con la
industria de los alimentos y se incentivaré a los alumnos para que propongan y justifiguen
distintas soluciones. Se impulsaré la continuidad de la interaccién docente-alumno durante ef
transcurso del afio y para ello se consensuarA con los alumnos el estudio de temas que
derivados del principal de cada unidad, sean discutidos en clase y/o en clases de consultas
especiales. Se hara una exposicion oral y escrita de los temas basicos correspondientes a la
asignatura. Se utilizardn medios audiovisuales y tecnalogias informaticas (Tics) para la
exposicion de temas que necesiten apoyo multimedia.
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(ATDE EVALUAC

A los efectos de establecer la situacién final de los alumnos gue cursen la materia se fijara un
cronograma de evaluaciones parciales. Las mismas incluirén todos’los temas teérico-practicos
desarrollados hasta las fechas respectivas. Los alumnos que aprueben los 4 parciaies o sus
respectivos recuperatorios y hayan cumplido el 75% de asistencia {segiin Ordenanza 1549)
estaran habilitados para rendir el examen final, et que si se efectia dentro del afio en que
cursaron, obviard las correlatividades. La evaluacion final se efecta por exposicion oral de los
temas solicitados por el tribunal examinador.
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Se contempla la aprobacién directa: al final de cada unidad tematica el alumno podra ser
evaluado ya sea por preguntas sobre conceptos fundamentales y/o trabajos de campo. Si
cumple con los requisitos de aprobacion de las unidades temdticas y la realizacién de los
trabajos de campo, obtendrd la aprobauon de la materia.
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