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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

Describir los microcomponentes presentes en alimentos y los mecanismos
asociados a la generacidén de aroma y sabor. Asi como conocer los criterios
para la correcta seleccidédn vy aplicacidén de aditivos en el procesamiento de
alimentos.

Objetivos .Parciales:
Al final de la UEA el alumno sea capaz de:

- Predecir los cambios en la estabilidad y funcionalidad de pigmentos,
vitaminas y minerales presentes en los ali...ntos.

- Predecir los cambios en las propiedades de aromas y sabor durante el
procesamiento y manejo de alimentos.

- Identificar los principales grupos de aditivos, su funcionalidad y
estabilidad en sistemas alimenticios.

- Conocer los diversos sistemas nacionales e internacionales de regulacidn y
aprobacién de aditivos empleados en la industria de alimentos.

- Seleccionar y proponer alternativas de uso de aditivos en alimentos acorde
con el tipo de alimento y proceso, en cumplimiento con normas higiénicas y
legales.

CONTENIDO SINTETICO:

Introduccidn.

1.
1.1 Generalidades y clasificacidn de microcomponentes en alimentos. )
N
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color caramelo, indigo).
.2 Estructura y estabilidad.
.3 Pigmentos naturales en la salud humana.
.4 Procesos de obtencién, ejemplos de sintesis biotecnoldgica.
Colorantes sintéticos.
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y yodadas, sulfénicos y derivados del trifenilmentano) .
.2 Normatividad en el uso de colorantes sintéticos.
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3. Sabor y aroma en alimentos.
.1 Aspectos fisicoquimicos de la percepcidén del sabor y aroma.

w

vegetales, productos lacteos y productos carnicos).

Vitaminas y minerales en alimentos.

Conceptos de enriquecimiento, restauracidén y fortificacidn.
Estructura y estabilidad de vitaminas hidrosolubles.

Estructura y estabilidad de vitaminas liposolubles.

Vitaminas como aditivos.

Clasificacidén de los elementos minerales.

Fuentes alimentarias, aspectos toxicolégicos vy efectos
procesamiento.
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Aditivos en alimentos.
Clasificacién y seleccién de aditivos en la formulacidén de alimentos.
Acidos, bases y sales.
Antiaglomerantes.
Antiespumantes.
Agentes quelantes.
Antioxidantes.
Conservadores.
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1.2 Conceptos de enriquecimiento, restauracidén y fortificacidn.

1.3 Aspectos sanitarios y legales del uso de aditivos en alimentos.

2. Aplicacidén de pigmentos en alimentos.

2.1 Teoria del color.

2.1.1 Atributos y espacios de color (Munsell, RGB, CIELab, Hunter Lab).

2.1.2 Grupos crombéforos (azo, quinoidico, carbonilo, nitro, etileno,
tiocarbonilo, etc.) y auxocromos.

2.2 Pigmentos naturales.

2.2.1 Clasificacidén: carotenoides, clorofilas, flavonoides, antocianinas,
taninos, betalainas, hemopigmentos, otros (azafran, &cido carminico,

.1 Clasificacién y estructura (colorantes azoicos, fluoresceinas bromadas

3.2 Precursores y mecanismos biosintéticos y quimicos involucrados en la
generacién de aromas y sabores en alimentos (ejemplos en productos

del
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5.1.7 Edulcorantes.

5.1.8 Emulsionantes.

5.1.9 Estabilizantes y espesantes.

5.1.10 Polialcoholes.

5.2 Funcionalidad, estabilidad, calidad y aplicaciédn. )

5.3 Criterios de seleccidén de aditivos.

Se llevara a cabo a través de las siguientes actividades en el laboratorio o
en la planta piloto:

1. Efecto del pH y temperatura en la estabilidad de pigmentos naturales
(antocianinas, clorofilas y carotenoides).

2. Generacidén de compuestos aromaticos y color por tratamiento térmico,
efecto del pH.

3. Estabilidad de &acido ascérbico por efecto del pH y procesamiento térmico.

4. Proyecto de aplicacién de aditivos en alimentos (propiedades
fisicoquimicas, estabilidad, normatividad) en productos carnicos, lacteos
o vegetales.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccidén y los criterios de evaluacidén. E1l profesor expondra y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdén y medios audiovisuales.

La parte practica del curso comprende dos etapas; en la primera se realizaran
determinaciones sobre aspectos de estabilidad y cuantificacidén de
microcomponentes y aditivos, ademas de la revisién los mecanismos
involucrados en la generacidén de compuestos del sabor. La segunda parte del
curso practico sera destinada al desarrollo de una propuesta de aplicacidén de
uso de aditivos como parte del disefio y formulacién de un nuevo producto, el
cual se realizard en planta piloto de Dbioingenieria. El1 alumno leer3,
presentara y discutird articulos en temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacidén Global:

Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podrédn realizarse por medio de la
.t
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participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,

exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se daradn a conocer al inicio de la UEA.
Evaluacién de Recuperacidn:

A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos
los contenidos tedricos y préacticos de la UEA, o sb6lo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibliografia Necesaria:

1. Badui-Dergal, S. (2006) Quimica de los Alimentos, 4a ed., México: Pearson
Education.

2. Belitz, H. D., Grosch, W., Schieberle, P. and Burghagen, M. M. (2004) Food
Chemistry, 3a ed., Alemania: Springer Verlag.

3. Cubero, N., Monferrer, A. y Villalta, J. (2003) Los aditivos alimentarios,
Espafia: Mundi-Prensa Libros.

4. Fennema, O. (2001) Quimica de los alimentos, 2a ed., Espafia: Acribia
Zaragoza.
5. Miller, D. D. (2002) Quimica de los Alimentos, México: Limusa.

6. Socaciu, C. (2007) Food colorants:Chemical and Functional Properties, EUA:
CRC Press.

Bibliografia Recomendable:

1. Ashurst, P. (2009) Soft Drink and Fruit Juice Problems Solved, UK: CRC
Press.

2. Connie, M. W. and James, R. D. (2003) The Food Chemistry Laboratory: A
Manual for Experimental Foods, Dietetics, and Food Scientists, 2a ed.,
EUA: CRC Press.

3. Mc Williams, M. (2007) Experimental Foods Laboratory Manual, México:
Pearson Education
4. Rao, M. A., Syed, S. H., Rizvi and Ashim, K. D. (2005) Engeeniering

Properties of Foods, 3a ed., EUA: CRC Press.
5. Vasconcelos, J. A. (2009 ) Quality Assurance for the Food Industry, EUA:

CRC Press.
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