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Ministerio de Educacion
Universidad Tecnolégica Nacional
Facuitad Regional Rosario

Rosario, 12 de noviembre de 2021.-

VISTO El expediente LD, N° 8127438 presentado por ¢l Consejo Departamental de Ingenieria
Quimica, relacionado con el programa analitico de la asignatura electiva “Quimica de los alimentos”,
de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDO

Que los objetivos y contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacion vigente.

Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.

Que la Comisién de Enseflanza evalud la presentacion y aconsejé 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 1 de la presente resolucion, de la carrera Ingenierfa Quimica a partir del

Ciclo Lectivo 2022.
ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendrd validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,
segin la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la implementacion de asignaturas electivas para las

carreras de grado en el mbito de la Universidad.

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

RESOLUCION N° 440
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Secretario Académico




RESOLUCION N° 440 ANEXO N° 1

* PROGRAMA ANALITICO

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Electiva

Ingenierfa Quimica Ingenierfa Quimica

Tecnologias aplicadas

5 (160) Anual

horas catedra _
'CORRELATIVIDADES.
Aprobadas Regulares
Para cursar: | Quimica organica. Quimica Fisicoquimica

inorganica.

Para rendir: | Fisicoguimica

JAMENTACION DE LA MATERIA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS

La funcién de esta Asignatura en el Plan de Estudios es aflanzar la formacion del futuro
profesional mediante fa adecuada utilizacion de los recursos de la ingenieria y las ciencias
basicas, para construlr los conceptos y seleccionar la metodologfa ptima para la intervencion
en l|a industria de los alimentos, a través del analisis de los grupos funcionales mas
representativos por su valor nutricional en las distintas matrices de trabajo. Las buenas
practicas de la ingenlerfa, el uso de tecnologias correctas y el criterio de toma de decision
sobre bases solidas, llevan a decisiones acertadas. Esta asignatura estd estrechamente
vinculada a la especializacién del futuro ingeniero en el drea del desarrollo y fa produccién de
alimentos asi como de su aplicacién en las industrias derivadas.

JON-HORIZONTAL Y.VERTICAL CON OTRAS MATERIAS - -

Esta asignatura electiva, dictada en el cuarto nivel académico de la carrera de Ingenieria
quimica, amplfa los conocimientos en la comprensién de la quimica organica y utiliza los
fundamentos de 1a fisicoquimica y la quimica general, de esta manera se vincula verticalmente
con las disciplinas mencionadas, apoydndose ademds en Introduccion a la Tecnologia de los
Alimentos. A su vez, se vincula horizontalmente con otras materias electivas del Area de
alimentos como Procesos y Equipos en la Industria de los Alimentos, donde se puede
relacionar la modificacion de los grupos funcionales evaluados a través del impacto de la
tecnologia. El conjunto de las asignaturas electivas de la especialidad en alimentos constituye
el soporte para una formacion especifica del Ingeniero Quimico.




Los Resultados de Aprendizajes esperados (RA) son:

v' RA1  Ampliary afianzar los conocimientos de las asignaturas quimicas basicas,
orientados a la interpretacion de los compuestos constituyentes de los alimentos, sus
propiedades funcionales, nutricionales, para dar una base sdlida a la aplicacidn
profesional de la Tecnologia de los Alimentos.

v" RA2Z  Reconocer el impacto gue la aplicacidn del proceso de produccion genera
sobre los grupos funcionales que componen las distintas matrices alimentarias.

v RA3  Seleccionary proponer la operacion 6ptima para llevar al minimo el impacto
de la tecnologia sobre el valor nutricional de los alimentos, segun los requerimientos
normativos y de calidad del producto.

UNIDAD 1: AGUA: Introduccién. La molécula. Asociacién molecular del agua en sus distintos

estados. Estructura del hielo. Constantes fisicas del agua en sus distintos estados. Influencia de
los solutos en las estructuras del agua liquida y del hielo. Agua unida. Actividad de agua:
definicién y medida. Influencia de la temperatura. Isotermas de sorcion y desorcidn, Actividad
de agua y su relacién con la estabilidad de los alimentos. Velocidad de reaccion en funcién con
la actividad del agua. Movilidad de solutos y estabilidad de los alimentos. Funcidn del hielo en
la estabilidad de los alimentos a temperaturas subcrioscopicas.

UNIDAD 2: HIDRATQS DE CARBONO. Introduccidn. Clasificacién de carbohidratos. Utilizacién
metabdlica de los mismos: mecanismos de asimilacion. Estructura. Monosacdridos: definicién,
conformacién estructural, Glicdsidos: definicién, composicién y estructura. Oligosacdridos:
definicidn, estructura, Azdcares reductores y no reductores. Polisacéridos: definicion y
caracteristicas. Reacciones de los hidratos de carbono. Hidrdlisis: estructuras intervinientes,
factores que influyen. Tipos de hidrélisis y su rendimiento: dcida, acida-enzimatica, enzimdtica-
enzimatica. Caracteristicas de los distintos productos finales. Reacciones de degradacion de los
hidratos de carbono: deshidratacidn y degradacién térmica. Factores que influyen, tipos de
reacciones por calentamiento. Reacciones de pardeamiento no enzimdtico, reacciones de
Maillard, Productos del pardeamiento y aromas, Funciones de los monosacaridos vy
oligosacaridos en los alimentos. Definicidn y caracterfsticas generales de: hidrofilia, fijacién de
aromas, encapsulamiento. Poder edulcorante. Funciones de los polisacdridos en los alimentos:
relacion estructura-funcion, Concepto de zonas amorfas y cristalinas. Almidon: estructura
molecular, caracteristicas generales. Concepto de gelatinizacidn. Propiedades y caracteristicas
de los geles formados. Propiedades reologicas. Fibras: conceptos generales, comportamiento.
Clasificacion. Celulosa: definicidn y caracteristicas generales. Preparacién y propiedades de la
carboximetil-celulosa. Hemicelulosa: definicion, propiedades. Sustancias pécticas: definicion,
propiedades funcionales y utilizacion en la industria alimenticia. Gomas: definiciones,
clasificacidn y ejemplos. Usos en la industria de alimentos.




x

UNIDAD 3: LIPIDOS. Clasificacién: grasas, aceites y ceras. Lipidos complejos: fosfétidos,
cerebrésidos, esfingolipidos y sulfolipidos. Derivados sencillos y complejos de lfpidos.
Propiedades fisicoquimicas y funcionales de los lipidos. Reacciones de oxidacion lipidica:
factores que influyen. Relacién con la actividad de agua. Margarinas, shortenings.
Tensioactivos. Quimica de la fritura. Procesos de obtencién de aceites y grasas animales y
vegetales y su interaccién con la quimica del compuesto.

UNIDAD 4: ANTIOXIDANTES EN ALIMENTOS. Clasificacion: naturales y sintéticos. Composicion.
Usos. Sinergismo. Mecanismos de reaccion. Interaccion en el alimento con las especies
constitutivas. Vida Util vs. rancidez. Procesos de obtencién. Métodos para evaluar la capacidad
antioxidante in vitro.

UNIDAD 5: PROTEINAS. Estructura de las protelnas: primaria, secundaria, terciaria y
cuaternaria. Protefnas conjugadas: lipo, gluco, metalo, nicleo y fosfoproteinas. Clasificacion.
Proteina nativa y su desnaturalizacidn; Efectos. Agentes desnaturalizantes: fisicos y quimicos.
Propiedades funcionales de las proteinas: definiciones. Propiedades de hidratacion:
interaccién proteina-agua, factores que influyen en la hidratacién, Métodos para determinar la
propiedad de hidratacion. Solubilidad. Viscosidad. Gelificacion: Aspectos generales en la
formacion de geles. Métodos de evaluacion de los geles proteicos, Texturizacion. Extrusién
termopldstica. Formacién de pastas proteicas. Metabolismo de proteinas. Necesidades del
hombre en proteinas y aminoécidos. Valor proteico de los alimentos: factores que lo
influencian. Determinacién del valor nutritivo de las proteinas. Métodos biolégicos (PER, VPR y
NPU), quimicos, enzimaticos y microbioldgicos.

UNIDAD 6: ENZIMAS. Introduccidn. Definiciones, Nomenclatura y clasificacién. Naturaleza
quimica de las enzimas. Distribucién intracelular de enzimas. Especificidad. Catalisis y
regulacién. Inhibicién de enzimas. Factores que influyen en el desarrollo o inhibicion. Usos en
la produccidn de alimentos. Inhibicidn en la produccién de alimentos,

UNIDAD 7: VITAMINAS Y MINERALES. Introduccién. Definiciones. Aportes recomendados.
Pérdidas de vitaminas y minerales, Enriguecimiento, restitucién y fortificacién. Clasificacién de
vitaminas: hidrosolubles y liposolubles. Propiedades quimicas de los minerales y su
biodisponibilidad. Optimizacién de retencién de nutrientes en el proceso productivo.
Interaccién entre distintos minerales, entre minerales y vitaminas, entre minerales e
inhibidores de absorcidn,

TIVIDADES TEORICAS Y. PRACTICAS = -

Para alcanzar los Resultados de Aprendizajes esperados se proponen las siguientes actividades:

v Clases expositivas presentando en forma interactiva con el alumno los contenidos
tedrico-practicos propuestoes.

v Generacién de discusiones para alcanzar distintas propuestas sobre |la
técnica/tecnologia dptima a aplicar en la transformacidn de matrices, para generar el
minimo deterioro del valor nutricional.
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v Intercambio de experiencias profesionales (actividad laboral no docente/estudiante)
de docentes y alumnos para la discusion grupal.

v Presentacidn de casos de estudio para resolucion en grupo y exposicion de resultados
{Trabajos practicos). El grupo presentard los informes correspondientes, los que
deberdn ser defendidos frente a sus pares.

El curso se desarrolla a través de clases tedrico-practicas de cuatro horas semanales. En ellas
se Interactla con el alumno de modo de afianzar cada concepto teérico extrapolandolo a los
hechos cotidianos. Realidad de las empresas, de los consumidores o de los organismos de
control, resoluciones ANMAT y/o ASSAL diarias sobre desviaciones.

Se incentiva la duda respecto a cada uno de los participantes como consumidores y desde esa
duda se trabaja la responsabilidad como productores y/o desarrolladores de alimentos.

Se evidencia la vinculacidn con disciplinas complementarias y se retoman todos los
conocimientos del alumno de asignaturas precedentes. {Quimica General y Quimica Orgénica)

Se discuten en clase publicaciones cientificas referidas a las tematicas abordadas en los
contenidos tedricos, especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al
mismo tema y se posibilita la toma de decisién personal basada en el conocimiento

Se utilizan proyecciones para facilitar la interaccién con los alumnos y la optimizacién del
tiempo. La imagen como herramienta de anclaje a la realidad es superadora frente a la
palabra.

Vi,
Los alumnos son informados de la metodologia de evaluacién en la primera clase del ciclo

lectivo y se publica la ribrica de la cdtedra en el campus virtual.

Se evaluara en forma continua a través de trabajos précticos que correspondan a actividades
dulicas y extra-dulicas.

20 % TRABAJG PRACTICOS INDIVIDUALES/GRUPALES

Evaluados a través de entregas interactivas con retroalimentacién en plataforma Moodle.
Correccién por docentes v pares,

20% TRABAJO DE INVESTIGACION Y PRESENTACION AULICA A LOS PARES {corregido por ellos)
60% EXAMENES ESCRITOS

Los examenes se realizardn con el material en mano y serd de resolucion de
problematicas. El alumno justificard la solucién propuesta desde los conceptos
tedricos.

Cumplido el ciclo lectivo, el alumno podré resultar con:
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a} Aprobacién directa: para ello el alumno deberd cumplimentar los requisitos reglamentarios
establecidos para la asistencia; haber asistido, presentado y aprobado los trabajos practicos,
haber realizado, presentado y aprobado los trabajos de investigacién y haber aprobado el/los
examenes parciales escritos con un 80% de cada uno de fos contenidos.

b} Aprobacién no directa: el alumno que habiendo demostrado niveles minimos y basicos de
aprendizaje: aprueba el 60% de los trabajos practicos y de investigacion y habiendo aprohkado
el/los exdmenes parciales escritos con un 60% de cada uno de los contenidos, estard en
condiciones de inscribirse en las fechas de exdmenes finales que a tal fin establezca el
Departamento de Ingenieria Quimica, segtin el calendario academico,

c) No aprobacién (En desarrollo): El alumno que no haya presentado o aprobado los trabajos
practicos y de investigacidn o que no alcance las competencias minimas en elflos exdmenes
parciales escritos. Deberd recursar la materia.

Se estableceran condiciones para recuperar las diferentes condiciones finales.

v Fennema 0. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia (2010)

v" Badui Dergal 5. Quimica de los Alimentos. Ed Pearson (2013}

v Cheftel C.-Cheftel P, Introduccidn a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos Ed.
Acribia (1989)

v Wong D. Quimica de los Alimentos: Teoria y Practica. Ed Acribia. (1995}

Coultate T. Manual de Quimica y Bioguimica de fos Alimentos. Ed Acribia (2007)

v' Food Polysacharides and their Applications. Ed. Stephen A {2006)
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