Universidad
Nacional
de Quilmes

% 2% | ANDS DE

DEMOCRACIA
PROGRAMA ANALITICO DE LA ASIGNATURA
BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Modalidad Libre

\1
N
s

Departamento de Cienciay Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Nucleo Superior Obligatorio |

Prerrequisito obligatorio: Quimica de los Alimentos
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Docente: Paula Sceni
Afio lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Estudiar aspectos bioquimicos y fisiolégicos de la digestion, absorcion y

metabolismo de macronutrientes.

e Conocer las caracteristicas estructurales de los principales nutrientes y sus

funciones en el organismo humano.

e Conocer los aspectos fundamentales de la calidad nutricional y analizar la

influencia de las condiciones de procesamiento y almacenamiento.

e Conocer las principales rutas metabdlicas de los macronutrientes.

Saberes profesionales
En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos.
e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

e Comunicarse de manera efectiva.
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nutricionales de los componentes de los alimentos. Interaccion alimento-organismo.

Elementos de fisiologia y nutricion humana. Fotosintesis.

Programa analitico

Unidad 1. Calidad nutricional. Clasificacion de nutrientes segun esencialidad y
cantidad de ingesta. Biodisponibilidad de nutrientes. Efectos sinérgicos y antagonicos
entre nutrientes. Calidad nutricional de macronutrientes. Evaluacion de la calidad
proteica por métodos quimicos y biol6gicos. Complementacién y suplementacion.
Requerimientos energéticos. Metabolismo basal. Célculo del gasto energético total del
organismo Yy factores determinantes. Energia bruta, energia metabolizable y energia
neta de los alimentos. Pérdidas de la calidad nutricional de alimentos por tratamientos
tecnolégicos (tratamientos térmicos, refinado, pelado, etc.). Rétulo nutricional.

Unidad 2. Proceso de nutricién. Procesos de digestion, absorcion, asimilacion y

eliminacion. Sistemas y aparatos de 6rganos involucrados. Microbiota intestinal.

Unidad 3. Introduccién al metabolismo. Caracteristicas generales de las rutas
metabdlicas. Anabolismo y catabolismo. Funcion del ATP. Fosforilacion oxidativa y

fosforilacion a nivel sustrato.

Unidad 4. Nutricién y metabolismo de hidratos de carbono. Hidratos de carbono
asimilables. Funcion nutricional. Digestion, absorcién y transporte. indice glucémico.
Diabetes. Intolerancia a la lactosa. Principales rutas metabdlicas: glucdlisis,
descarboxilacién oxidativa del piruvato, ciclo de Krebs, fosforilacion oxidativa,

gluconeogénesis, glucogendlisis, glucogenogénesis.
Hidratos de carbono no asimilables: Fibra alimentaria y prebiéticos. Funciones.

Unidad 5. Nutricion y metabolismo de lipidos. Lipidos de origen animal y vegetal.
Funcién nutricional. Digestion, absorcién y transporte. Acidos grasos esenciales:
ingesta recomendada y alimentos que los contienen. Obesidad, ateroesclerosis y
enfermedad coronaria. Principales rutas metabdlicas: beta oxidacion, sintesis de acidos

grasos, cetogénesis y cetélisis, sintesis de colesterol, catabolismo del etanol.

Unidad 6. Nutricion y metabolismo de proteinas y aminoacidos. Proteinas y

aminoacidos. Funciones nutricionales. Digestion, absorcién, transporte y eliminacion.
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Celiaquia. Principales rutas metabdlicas: transaminacion, desaminacion oxidativa, ciclo
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de la urea, ciclo de la glucosa-alanina, sintesis de aminoéacidos.

Unidad 7. Agua y micronutrientes. Necesidad hidromineral. Funcion del agua en el
organismo. Equilibrio  hidrico. Minerales.  Clasificacibn  nutricional  en
macroelementos, microelementos y ultratrazas. Vitaminas hidrosolubles (complejo B y
vitamina C) y liposolubles (A, D, E y K). Absorcidn y excrecion. Carencias y excesos de
vitaminas y minerales. Alimentos fuente, enriquecimiento y fortificacién con vitaminas y

minerales. Otros micronutrientes: polifenoles, fitoestrégenos, terpenos, esteroides, etc.

Unidad 8. Sistemas alimentarios. Carne: Composicion. Bioquimica de la carne.
Proceso de contraccion muscular. Ciclo de Cori. Rigor mortis. Maduracion. Leche.

Composicion. Nutrientes de la leche. Fermentacion lactica

Alimentos vegetales: frutas, verduras, legumbres y cereales. Nutrientes y antinutrientes.

Fitoquimicos. Fermentacion alcohdlica en panificados y bebidas.

Trabajo Préctico
Los objetivos del TP integrador son:

Trabajo practico integrador. Calcular la composicion nutricional del producto a partir
de la composicion de sus ingredientes. Analizar en forma tedrica la calidad nutricional
del producto y proponer mejoras nutricionales. Realizar el rétulo nutricional del producto

segun especificaciones del CAA.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Blanco. A. Quimica Bioldgica. 11va edicién (2016). Editorial el Ateneo.

e Cuellas, AV y Wagner, J.R. (2011). Nutricibn. Fundamentos energéticos y
metabdlicos. Editorial UNQ.

e Martinez, A., Portillo, M. (2018). Fundamentos de Nutricion y Dietética. Editorial

médica Panamericana.

Bibliografia de consulta
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e Barone, L. R., Rodriguez, C., Ghiglioni, M., Gonzélez, C. D., & Luna, S. S. (2004).
Anatomia vy fisiologia del cuerpo humano. Argentina: Cultural Librera Americana
SA.

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regird segin el Régimen de Estudios

vigente.

En la mesa de examen libre se evaluaran los temas de la asignatura con las siguientes

instancias de evaluacion:

e Un examen con una parte escrita y una oral, que incluiran contenidos teoricos y

resolucion de problemas.

e Un trabajo practico que el/la estudiante debera presentar de manera escrita y
defender oralmente. La consigna del TP sera dada una semana antes de la mesa

de examen.
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