* “2021 - Affo de homenaje al Premio Nobel de Medicina Dr. César Milstein”

Ministerio de Educacién
Universidad Tecnoldgica Nacional
Faciitad Regional Rosario

Rosatio, 12 de noviembre de 2021.-

VISTO El expediente LD, N° 8127438 presentado por el Consejo Departamental de Ingenieria

Quimica, relacionado con el programa analitico de la asignatura electiva “Quimica de los alimentos”,

de la carrera Ingenierfa Quimica, y

CONSIDERANDO

Que los objetivos y contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacién vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consgjo Departamental.
Que la Comisién de Ensefianza evalu la presentacion y aconsejo su aprobacién.

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 clectiva “Quimica de los alimentos”,

que se agrega como Anexo I de la presente resolucion, de la carrcra Ingenieria Quimica a partir del

Ciclo Lectivo 2022.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendrd validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,

segan la Ordenanza N° 1383 — [incamientos para la implementacion de asignaturas electivas para las

carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.
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RESOLUCION N° 4 4@ « ANEXO N

* PROGRAMA ANALITICO )

I DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

ASIGNATURA
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS -
- NOMBRE REDUCIDO BE LA ASIGNATURA
QUIMICA
CARRERA | DEPARTAMENTO | PLANDE | CARACTER _
ESTUDIOS | -
Ingenierfa _qu_migé_ ~Ingenieria | l2_904 | . Electiva
' ‘ Quimica L B
BLOQUE . o . AREA DE CONQCIMIENTO.:
Tecnologias aplicadas Tecnologia alimentaria
CARGA HORARIA ANUAL (hs catedra) REGIMEN DE DICTADO
i60 Anual
CORRELATIVIDADES Lo
Aprobadas Regulares
Para‘cursar: | Quimica orgdnica. Quimica ™ ‘I Fisicoguimica
© .- | inorgdnica, S
Para rendir: | Fisicoqufmica _ : Haga clie souf oo Hio

1. FUNDAMENTACION DE LA MATERIA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS - i b ivin

La funcién de esta Asignatura en el Plan de Estudios es afianzar la formacién del futuro
profesional mediante [a adecuada .utilizacién.de los recursos. de la ingenieria v las ciencias
basicas, para construir los conceptos y seleccionar la metodologfa dptima para la intervencion
en la industria de los alimentos; a través del andlisis de los grupos funciohales mds
representativos por su valor nutricional en las distintas matrices de trabajo. Las buenas précticas
de la ingenieria, el uso de tecnologias correctas y el criterio de toma de decisién sobre bases
solidas, llevan a decisiones acertadas. Esta asighatura estd estrechamente vinculada a la
especializacion del futuro ingeniero en el drea del desarrollo.y la produccién de alimentos asi
como de su aplicacion en las industrias derivadas.

. ART}__CULACIQN HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRA;S',MAT ERIAS

Esta asighatura electiva, dlctada en el cuarto nivel académico de la carrera de Ingenieria quimica,
amplia los conocimientos en la comprension de la quimica argdnicay utifiza los fundarnentos de
la fisicoquimica'y la quimica general ‘de esta manéra se vincula verticalmente coh las dlsclphnas
mencicnadas, apoyandose ademas en Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos. A su vez,
se vincula horizontalmente con otras materias electivas del Area de alimentos cofmo Procesos y
Equipos en la industria de los Alimentos, donde se puede relacionar la modificacién de los
grupos funcionales evaluados a través del impacto de la tecnologia. El conjunic de las




asignaturas electivas de la especialidad en alimentos constetuye el soporte para una formacion
especifica del Ingeniero Quimico.

V. OBIETIVOS
Los Resultados de Aprendizajes esperados (RA) son:

v' RA1  Ampliar y 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 solida a la aplicacion
profesional de la Tecnologia de los Alimentos. |

v RA2  Reconocer el impacto gue la aplicacién del proceso de produccién genera
sobre los grupos funcionales que componen [as distintas matrices alimentarias.

v RA3  Seleccionar y proponer la operacion optima pafé llevar al minimo el impacto
dela tecnoiogla sobre el valor nutricional de los allmentos, segun los requenm:entos
normatwos v de cahdad del producto.

V. CONTENIDOS

UNIDAD 1: AGUA: Introduccion, La molécula. Asociacion 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:
definicidon y medida. Influencia de la temperatura. Isotermas de sorcion y desofci_én. Actividad
de agua y su relacion con fa estabilidad de los alimentos. Velocidad de reaccién en funcidn con
la actividad del agua, Movilidad de solutos y- estabilidad de los alimentos. Funcién del hielo en
la estabilidad de los alimentos a temperaturas subcrioscopicas.

UNIDAD 2: HIDRATOS DE CARBONO. Introduccién. Clasificacioén de carbohidratos. Utilizacion
metabdlica de los mismos: mecanismos de asimilacion. Estructura. Monosacéridos: definicidn,
conformacidn - estructural. Glicdsidos: definicidn, composicidn v estructura. Oligosacaridos:
definicidn, estructura. Azdcares reductores y nho reductores. Polisacdridos: definicion vy
caracteristicas. Reacciones de los hidratos de carbono. Hidrdlisis: estructuras intervinientes,
factores gue influyen. Tipos de hidrdlisis y su réndimiento: dcida, 4cida-enzimatica, enzimdtica-
enzimdtica. Caracteristicas de los distintos productos finales. Reacciones de degradacion de los
hidratos de carbono: deshidratacién y degradacién térmica. Factores que influyen, tipos de
reacciones por calentamiento. Reacciones de pardeamiento no enzimitico, reacciones de
Maillard. Productos del pardeamiento y aromas. Funciones de los monosacaridos vy
oligosacdridos en los alimentos. Definicién y caracteristicas generales de: hidrofilia, fijacion de
aromas, encapsulamiento. Poder edu!co'ra_nte. Funciones de los polisacaridos en los alimentos: .
relacion estrﬁctura{uncidn. Concepio de zonas amorfas. y cristalinas.. Almidon: estructura
molecular, caracteristicas generales. Concepto de gelatinizacién. Propiedades y caracteristicas |
de los geles formad'os.‘. Propiedades reoldgicas. Fibras: conceptos generales, comportamiento.
Clasificacion. Celulosa: definicion y caracteristicas generales. Preparacion y propiedades de la. -
carboximetil-celulosa. Hemicelulosa: definicidn, propiedades. Sustancias pécticas: definicion,
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propiedades funcionales y utilizacion en la industria alimenticia. Gomas: definiciones,
clasificacion y ejemplos. Usos en la industria de alimentos.

UNIDAD 3: LiPIDOS. Clasn‘ucamon grasas, aceltes y ceras. Llpldos comple}os fosfatldos
cerebrostdos esfmgohpldos v suifolipidos. Derivados sencillos y complejos de lipidos,
Propledades fisicoquimicas y funcionales de los lipidos. 'Reacciones de oxidacion lipidica:
factores que influyen. Refac;on con la actl\ndad de agua, Margaunas,shortemngs Tensioactivos.
Quimica de la fritura. Procesos de obtencién de aceites y grasas animales y vegetales v su
interaccion con la quimica del compuesto.

UNIDAD 4: ANTIOXIDANTES EN ALIMENTOS, Clasificacién: naturales y sintéticos. Composicién,
Usos. Sinergismo. Mecanismos. de reaccipn. Interaccion en ei. alimento.con fas especies
constitutivas. Vida 0til vs. rancidez. Procesos de obtencidn. Métodos para evaluar fa capacidad
antioxidante in vitro.

UNIDAD 5: PROTEINAS. Estructura de las proteinas: primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria.
Proteinas conjugadas: lipo, gluco, metalo, nucleo y fosfoproteinas. Clasificacidn. Proteina nativa
y su desnaturalizacion: Efectos. Agentes desnaturalizantes: fisicos y quimicos.. Propiedades
funcionales de las protelnas: definiciones. Propiedades de hidratacion: interaccion protelna-
agua, factores que influyen en la hidratacion. Métodos ‘para determinar la propiedad de’
hidratacién. Solubilidad. Viscosidad. Gelificacién: Aspectos generales en la formacién de geles.
Métodos de evaluacién de los geles proteicos. Texturizacion. Extrusion termopldstica.

Formacion de pastas protelcas Metabolismo de prote{nas Necesidades def hombre en
proieinas y ammoacndos Valor protemo de Ios ahmentos factores que lo mfluenman _
Determinacién’ del valor nutritivo de las’ protemas Métodos blologlcos (PER VPR y NPU) '
quimicos, enzimaticos y microbioldgicos.

UNIDAD 6: ENZIMAS. Introduccién. Definiciones. Nomenciatura y clasificacion. Naturaleza
quimica de las enzimas. Distribucidn intracelular de enzimas. Especificidad. Catalisis Y -
regulacion. tnhibicion de enzimas, Factores que influyen en el desarrollo o mhlblc:on Usos en Ia
produccion de-alimentos. Inhibicion en la production de alimentos.’ S

UNIDAD 7: VITAMINAS Y MINERALES. Introduccion. Definiciones, Aportes recomendados.
Pérdidas de vitaminas'y minerales. Enriquecimiento, restitucion y fortificacion. Clasificacion de
vitaminas: hidrosolubles y [liposolubles. Propiedades quimicas de los minerales y su
biodisponibilidad. Optimizacién de retencién de nutrientes en el proceso productivo.
interaccion entre distintos minerales, entre minerales y vitaminas, entre minerales e inhibidores
de absorcion,

Vi. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES TEQRICAS Y PRACTICAS
Para alcanzar los Resultados de Aprendizajes esperadoé s proponen las siguientes actividades:

v' Clases expositivas presentando en forma interactiva con el alumno los contenidos
tedrico-practicos propuestos. ' ;
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v Generacion de discusiones para alcanzar distintas propuestas sobre la
tecnica/tecnologfa dptima a aplicar en fa transformacion de matrices, para generar el
minimo deterioro del valor nutricional. .

v’ Intercambio de experiencias profesronales (actwldad la borai no docentp/estudlante) de

" docentes y alumnos para la discusmn grupal. _

v Presentacion de casos de estudio para resolucion en grupo y exposucuon de resultados
{Trabajos practicos). El grupo presentara ios mformes correspondlentes los que
deberdn ser defendidos frente a sus pares.

VH. - METODOLOGIAS DE ENSENANZA

El curso se desarrolia a través de clases tedrico-practicas de cuatro horas semanales. £n ellas se
interactia con el alumno de modo de afianzar cada concepto tedrico extrapoléndolda los
hechos cotidianos. Realidad de las empresas, de los consumidores o de los organlsrﬁos de
control, resofuciones 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 desarroiladores de ahmentos

Se ewdenma ia vmculacmn coh dlsc;phnas complementarras y se retoman todos los
conocimientos del alumno de asignaturas precedentes. (Quimica General y Quimica Orgdnica)

Se discuten en clase pub!tcaciones clent;fcas referldas a Ias tematlcas abordadas en los
contenidos tedricos, especnalmente se presentan d:stmtas posturas cientificas respecto al
mismo tema Y se p051b|ilta la toma de dec:smn personal basada en e[ conm:lmlento

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

VIl METODOLOGIA DE EVALUACION

Los alumnos son mformadns de fa metodolegia de evaluacron en la primera clase del ciclo lectivo
y se publica la rabrica de la catedra en el campus virtual.

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

20 % TRABAJO PRACTICOS iNDiVIDL:I:ALES'/GRUPALES

Evaluados a través de entregas interactivas con retroalimentacion en plataforma Moodle.
Correccion por docentes y pares.

20% TRABAIO DE INVESTIGACION Y PRESENTAC[ON AULICA A Las PARES (corregldo por eﬂos)
60% EXAIVIENES ESCRITOS

Los examenes se realnzaran con el material en mano y serd de resolucion de
probleméticas, El alumno justificard la solucidn propuesta desde fos conceptos tedricos,

Cumplido el ciclo lectivo, e alumno podra resultar con:
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a) Aprobacién divecta: para ello el alumno deberd cumplimentar los requisitos reglamentarios
establecidos para fa asistencia; haber asistido, presentado y aprobado los trabajos practicos,
haber realizado, presentado y aprobado los trabajos de investigacion y haber aprobado eiflos
examenes patciales escritos con uh 80% de cada uno de los contenidos.

b) Aprabacién no directa: el alumno gue habiendo demostrado niveles minimos y basicos de
aprendizaje: aprueba el 60% de los trabajos practicos y de investigacion y habiendo aprobado
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
Departamente de ingenieria Quimica, segln el calendario académico.

¢) No aprobacion (En desarrolio): El alumno gue no haya presentado o aprobado los trabajos
practicos y de investigacidn o que no alcance 1as competencias minimas en el/los examenes
parciales escritos. Deberd recursar la materia.

Se estableceran condiciones para recuperar las diferentes condicianes finales.
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