m | PROGRAMA DE ESTUDIOS

hﬁmdiw

UNIVERSIDAD AUTONOMA METRGPOLITANA

- R
UNIDAD IZTAPALAPA DIVISION CIENCIAS BIOLOGICAS Y DE LA SALUD 1/ 4

NOMBRE- DEL PLAN LICENCIATURA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

CLAVE UNIDAD DE ENSENANZA-APRENDIZAJE CRED. 10
- TECNOLOGIA DE NUTRACEUTICOS Y ALIMENTOS
2332090 FUNCIONALES TIPO OPT.
H.TEOR. 3.0 . TRIM.
SERIACION IX-XII
PRAC. 4.0 |2331093 )

H..

X

~ ™
OBJETIVO(S) :

Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno sera capaz de:

Establecer el papel que desempefian los nutracéuticos y los alimentos
funcionales en la salud humana, sus limitaciones y su relacidén con los
problemas de salud.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serad capaz de:

- Relacionar el disefio de 1los alimentos funcionales con su evaluacidn
nutricional y funcional.

- Valorar las propiedades de compuestos biocactivos y su funcidén en el
organismo.

- Interpretar la legislacidn vigente nacional e internacional sobre alimentos
funcionales.

- Analizar y distinguir problemas éticos, econdmicos, sociales y de la salud
relacionados con el consumo de nutracéuticos y alimentos funcionales y
proponer posibles soluciones.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Introducciédn.

1.1 Origen, antecedentes y definiciones de nutracéuticos, nutricosméticos,
cosmecéuticos y alimentos funcionales.

1.2 Principales consideraciones en el disefio de nutracéuticos y alimentos

funcionales.
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Aspectos normativos en México y a nivel internacional.

Cereales y
Compuestos
Compuestos
Compuestos
Compuestos

Frutas.
Compuestos
Compuestos

Vegetales.
Compuestos

leguminosas.

bioactivos
biocactivos
bioactivos
biocactivos

bicactivos
biocactivos

biocactivos

de avena.

del salvado de trigo y plantago Psyllium.
de arroz. |

de plantas autéctonas de Lantinoamérica.

de la uva.
de los citricos.

de las cruciferas.

Compuestos bioactivos de la cebolla y ajo.
Carbohidratos no digeribles de las verduras.

Productos marinos.
Desechos de pesquerias con potencial nutracéutico.
Compuestos bioactivos del aceite de pescado.
Quitina y quitosanos.
Glucosamina.
Compuestos bioactivos de hidrolizados de pescado.
Compuestos bioactivos de las algas marinas.

Productos lacteos.

Productos lacteos fermentados,

probidticos,

Compuestos bioactivos de hidrolizados de proteina.

prebidticos y simbidticos.

Compuestos bioactivos del suero de leche.
Otros compuestos bioactivos de la leche.

Nutricosméticos.

Diferencias entre nutracéutico, nutricosmético y cosmecéutico.
Micronutrientes para la salud del cabello y la piel.
Antioxidantes naturales para la salud de la piel.

Compuestos bioactivos para la firmeza de la piel.

Humectantes naturales para la piel.

actividad bioldédgica de los nutracéuticos.
la actividad antioxidante.

la actividad antimicrobiana y antiviral.
la actividad anti-inflamatoria.

la actividad anti-cancerigena.

Evaluacidén de la
Determinacidn de
Determinacidén de
Determinacidn de
Determinacidén de
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8.5 Ensayos de biodisponibilidad.

Las actividades practicas de la UEA se desarrollaridp en el laboratorio y en
la planta piloto para el desarrollo de un alimento funcional.

Practica 1. Presentacidén del desarrollo de un alimento funcional.
Practica 2. Bosquejo general del desarrollo del alimento funcional.
Practica 3. Elaboracidén del alimento funcional.

Practica 4. Aspectos normativos.
MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccién y los criterios de evaluacidn. El profesor expondra y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios audiovisuales.

Se realizaran sesiones practicas en el laboratorio; en las tGltimas tres
sesiones del curso practico, los alumnos disefiardn alimentos funcionales que
incorporen uno o varios nutracéuticos, en los que los alumnos sean capaces de
utilizar la evidencia cientifica comprobada con evaluaciones bioldgicas y
puedan sugerir su efecto en el humano a través de una exposicidn clara y bien
fundamentada. El1 alumno leeréd, 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 podran realizarse por medio de la
participacién del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
seran a juicio del profesor y se daran a conocer al inicio de la UEA.

Evaluacidén de Recuperacidn:

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

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Necesaria

1. Apostolos, P. (2011) . Nutrition and skin. Lessons for anti-aging, beauty
and health skin. New York: Springer.
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procesado. Zaragoza: Ed. Acribia, S.A.
USA: William Andrew. Applied Science Publishers.

Recomendable

Official Analytical Chemists.
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(ﬁZ. Bague, N Yy Alvarez, A. (2011) . Los alimentos funcionales: Una
oportunidad para una mejor salud, Madrid: AMV Ediciones.
3. Barrow, C. y Sahidi, F. (2008) . Marine nutra<euticals and functional
foods. Boca Ratdén: CRC Press. -
4. Calvo, S.C. (2011). Nutricidn salud y alimentos funcionales. Madrid: Ed.
UNED. N g
5. Chadwick, R.F. (2003). Functional foods. New York: Springer.
6. Fox, B. A. (2007) Ciencia de los Alimentos, Nutricién y Salud, México:
Limusa, S. A. de C. V., Noriega Editores.
7. Gibney, M. J. (2006) Nutricidén y Metabolismo, Espafia: Acribia.
8. Guerrero, I., Rosmini, M. y Armenta, R. (2009) Tecnologia de productos de
origen acuatico, México: Limusa.
9. Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales. Aspectos bioquimicos y de

10. Tabor, A. vy Blair, R. (2009). Nutritional cosmetics. Beauty from within.

1. A.O.A.C. (2000) Oficial Methods of Analysis, 17th ed., EUA: Association of

2. Cheftel, 0. C., Cug, J. L. y Lorient, D. (1989) Proteinas Alimentarias.
Bioquimica, Propiedades Funcionales, Valor Nutritivo, Modificaciones
Quimicas, Zaragoza, Espafia: Acribia.

3. FAO. (1995) Codex Alimentarius: Métodos de Anadlisis y Muestreo, Vol. 13.,
Roma, Italia.

4. McLaren, D. S. (1983) La nutricidén y sus trastornos, México D.F.: El
Manual Moderno, S.A. de C.V.

Revistas

American Journal of Clinical Nutrition.

British Journal of Nutrition.

Food Techology.

Journal of Nutrition.

Nutrition Journal.

Revista de Endocrinologia y Nutricidn. )
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