SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
DUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Bioquimica de Alimentos I

Clave de la asignatura: | ALF-1002
SATCA': | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Los contenidos de bioquimica 1 permiten conocer los principios metabdlicos que rigen los procesos
de transformacién, almacenamiento y degradacion de alimentos. También permite conocer los
procesos metabolicos asociados a la ingesta y eliminacioén de alimentos.

En la asignatura de bioquimica 1 se estudia la relacion entre el agua y los alimentos, el metabolismo
de macromoléculas (lipidos, carbohidratos y proteinas) y otros tdpicos de interés (acidos nucléicos,
vitaminas, minerales y pigmentos) en la industria alimentaria.

Intencion didactica

Bioquimica 1 es fundamento de bioquimica 2, tecnologia de conservacion, microbiologia, analisis de
alimentos, evaluacion sensorial, microbiologia de alimentos, biotecnologia, gestion de la calidad e
inocuidad alimentaria, innovacion y desarrollo de nuevos productos y las tecnologias de frutas,
hortalizas, confiteria, carnicos, lacteos, cereales y oleaginosas.

Bioquimica 1 estd estrechamente relacionada con los procesos de transformacion, almacenamiento y
degradacion de alimentos, siendo una competencia previa para las materias mencionadas
anteriormente por lo que se pueden generar proyectos integradores con cualquiera de ellas.

En el tema 1 se estudian las propiedades del agua y sus funciones bioldgicas.

En los temas 2,3 y 4 se estudian las macromoléculas y sus principales rutas metabolicas.

En el tema 5 se estudian temas particulares de interés para la industria alimentaria.

Se busca partir de experiencias concretas, cotidianas, que el estudiante se acostumbre a reconocer los
fendmenos bioquimicos en su entorno y no solo se hable de ellos en el aula. Es importante ofrecer

opciones como visitas industriales, asistencia a conferencias, exposiciones, lecturas de articulos,
disefio de su propia dieta, que permitan la reafirmacion del conocimiento.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

' Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Lugar y fecha de

Villahermosa del 7 al 11 de
septiembre de 2009.

Ciudad Cuauhtémoc, Ciudad Serdan,
Ciudad Valles, Comitancillo, Huétamo,
Macuspana, Oriente del Estado de
Hidalgo, Tamazula de Gordiano, Villa
Guerrero, Xalapa y Zamora.

L ., Participantes Evento
elaboracion o revision
Representantes de los Institutos
Tecnologicos de: Reunion Nacional de Disefio e
) Innovacion Curricular para el
. , . Alamo  Temapache, Altiplano de | Desarrollo 'y  Formacion de
Instituto Tecnolégico de Tlaxcala, Arandas, Boca del Rio,

Competencias Profesionales de las
Carreras de Ingenieria Ambiental,
Ingenieria Bioquimica, Ingenieria
Quimica e Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Instituto Tecnologico de
Celaya del 8 al 12 de febrero
de 2010.

Representantes de los Institutos

Tecnoldgicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Arandas, Boca
del Rio, Ciudad Cuauhtémoc, Ciudad
Serdan, Ciudad Valles, Comitancillo,
Huetamo, Macuspana, Oriente del
Estado de Hidalgo, Tamazula de
Gordiano, Villa Guerrero, Xalapa y
Zamora.

de
Consolidacion de los Programas en
Competencias Profesionales de
Carreras de Ingenieria Ambiental,

Reunion Nacional

Ingenieria Bioquimica, Ingenieria
Quimica e Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Instituto Tecnologico de
Villahermosa, del 19 al 22 de
marzo de 2013.

Representantes de los  Institutos

Tecnoldgicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Boca del Rio,
Calkini, Cd. Serdan, Cd. Valles,
Comitancillo, Escarcega, Felipe Carrillo
Puerto, Huatusco, Libres, Mascota,
Oriente del Estado de Hidalgo, Roque,
Santiago  Papasquiaro, Tacambaro,
Tamazula de Gordiano, Tierra Blanca,
Tlajomulco, Ursulo Galvan, Uruapan,
Valle del Yaqui, Venustiano Carranza.

Reuniéon Nacional de Seguimiento
Curricular de las de
Ingenieria Ambiental, Ingenieria

carrcras

Bioquimica, en

Industrias

Ingenieria
Alimentarias e
Ingenieria Quimica, del SNIT.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Comprende los principios metabolicos para controlar los procesos de transformacion, almacenamiento
y degradacion de alimentos.

©TecNM mayo 2016

Péagina | 2




SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

Comprende los procesos metabdlicos asociados a la ingesta y eliminacion de alimentos para entender
su transformacion.

5. Competencias previas

Identifica, compara y analiza la estructura y funcion celular para entender la relacion entre los
organismos y los alimentos.

Identifica las propiedades atomicas y moleculares de los elementos acorde a su ubicacion en la tabla
periddica, entendiendo la capacidad de combinarse entre ellos para formar y nombrar compuestos
inorganicos y establece la relacion estequiométrica y la cinética quimica entre reactivos y productos.

Conoce las técnicas tradicionales y emergentes de los sistemas de produccion para la conservacion,
desarrollo de nuevos e innovadores productos.

Conoce las propiedades y comportamiento de los principales grupos funcionales organicos.

Conoce los fundamentos de pruebas analiticas, asi como las bases para el muestreo y el criterio para
la seleccion de un método analitico segun la naturaleza de la muestra en la industria alimenticia.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Agua 1.1  Generalidades
1.2 Propiedades del agua
1.3  Funcion biologica del agua
2 | Proteinas 2.1 Funciones en el organismo humano
2.2 Propiedades fisicas y quimicas
23 Estructura
2.3.1 Estructura primaria
2.3.2 Estructura secundaria
2.3.3 Estructura terciaria
2.3.4 Estructura cuaternaria
2.4  Enzimas
2.4.1 Generalidades

2.4.2 Tipos

2.4.3 Complejo enzima-sustrato

2.4.4 Activacion, inhibicion y
especificidad

©TecNM mayo 2016 Péagina | 3



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

2.4.5 Cinética de las reacciones
enzimaticas
2.5  Rutas metabolicas
2.5.1 Biosintesis
2.5.2 Degradacion
3 | Carbohidratos 3.1  Funciones en el organismo humano
3.2 Propiedades fisicas y quimicas
33 Estructura
3.4  Rutas metabdlicas
3.4.1 Ciclo de Calvin
3.4.2 Glucolisis y gluconeogénesis
3.4.3 Ciclo de Krebs
3.4.4 Cadena respiratoria

4 | Lipidos 4.1  Funciones en el organismo humano
4.2  Propiedades fisicas y quimicas
4.3 Estructura

4.4  Rutas metabolicas
4.4.1 Biosintesis de acidos grasos
4.4.2 Alfa oxidacion
4.4.3 Beta oxidacion

5 | Otros constituyentes 5.1  Acidos nucleicos

5.2 Vitaminas

53 Minerales

5.4  Pigmentos

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Agua
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Analizar la estructura quimica del agua vy
relacionarlo con su capacidad de disolvente

Determina el efecto del agua en la actividad universal.

microbiana de los alimentos. Distinguir conceptualmente el "agua ligada" del
"agua libre".

Determina el efecto de los solutos sobre las Discutir el concepto de "actividad de agua".

propiedades coligativas de los liquidos. Determinar el efecto de la actividad en la vida util
de un alimento.

Genéricas: Estudiar el efecto de los solutos en las propiedades
coligativas de los liquidos.

Busca, analiza y sintetiza informacion. Investigar el valor del pH en distintos fluidos
corporales.

Presenta informacién en forma oral y escrita Identificar las causas de variacién del pH

) . corporal.
Trabaja en forma auténoma. Comparar los conceptos de regulacion y
Relaciona la informacion teorica con la practica. amortiguacion.
Proteinas
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Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Analizar las funciones bioldgicas de las proteinas.

Conoce la funcion, propiedades, estructuras y | Explicar las propiedades fisicas y quimicas de las
principales rutas metabdlicas de las proteinas. proteinas.

Genéricas: Describir la  estructura de las proteinas

) o B auxiliandose de herramientas visuales.
Busca, analiza y sintetiza informacion.

Analizar, explicar y describir funciones,

Presenta informacion en forma oral y escrita . .
propiedades y estructura de las enzimas.

Trabaja en forma autébnoma. s I o

J Describir las principales rutas metabolicas de las
proteinas auxilidandose de diagramas y otras
herramientas visuales.

Relaciona la informacion teorica con la practica.

Carbohidratos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Analizar las funciones biologicas de los
carbohidratos.

Conoce la funcion, propiedades, estructuras y
principales rutas metabolicas de los carbohidratos. | Explicar las propiedades fisicas y quimicas de los

. carbohidratos.
Genéricas:

Describir la estructura de los carbohidratos

Busca, analiza y sintetiza informacion. s .
auxilidndose de herramientas.

Presenta informacion en forma oral y escrita o . 1

Describir las principales rutas metabodlicas de los
carbohidratos auxilidndose de diagramas y otras
herramientas visuales.

Trabaja en forma autonoma.

Relaciona la informacion teodrica con la practica.

Lipidos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Analizar las funciones bioldgicas de los lipidos.

Conoce la funcion, propiedades, estructuras y | Explicar las propiedades fisicas y quimicas de los
principales rutas metabolicas de los lipidos. lipidos.

Genéricas: Describir la estructura de los lipidos auxiliandose

) . . de herramientas.
Busca, analiza y sintetiza informacion.

Describir las principales rutas metabolicas de los
lipidos auxilidandose de diagramas y otras
herramientas visuales.

Presenta informacién en forma oral y escrita
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Trabaja en forma auténoma.

Relaciona la informacion tedrica con la practica.

Otros constituyentes

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): Describe las caracteristicas principales de los
acidos nucléicos, vitaminas, minerales y

Conoce las generalidades de importancia en la

. ) . .. . ) pigmentos.
industria alimenticia de los acidos nucléicos,

vitaminas, minerales y pigmentos.
Genéricas:

Busca, analiza y sintetiza informacion.
Presenta informacién en forma oral y escrita
Trabaja en forma auténoma.

Relaciona la informacion tedrica con la practica.

8. Practica(s)
*  Medicion de la actividad del agua.
* Medicion de las propiedades coligativas del agua.
* Separacion de proteinas por electroforesis.
* Desnaturalizacion de proteinas.
* Cinética enzimatica.
» Elaboracion de un licor por fermentacion de azlicares.
* Extraccion de colorantes naturales por maceracion y destilacion.

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo

y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de
los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencion
empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segtn el tipo de proyecto,
las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.
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e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto seglin el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estard promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias
En cada unidad se propone evaluar de la siguiente manera:

Componente actitudinal: Asistencia 10%
Componente conceptual: Evaluacion escrita 30%
Componente procedimental:  Practicas de laboratorio  20%

Proyecto integrador 40%

11. Fuentes de informacion

1. Alberts B., Johnson A., Lewis J., Raff M., Roberts K., Walter P., 2002. Molecular
Biology of the Cell. Editorial Garland Pub, cuarta edicion.

2. Badui-Dergal S., 2006. Quimica de los alimentos. Editorial Pearson, cuarta edicion.

3. Belitz H.D., 2012. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia, tercera edicion.

4. Boyer R.F., 1993. Modern Experimental Biochemistry. Editorial Addison-Wesley Pub
Co, segunda edicion.

5. Buchanan B., Gruissem W., Jones R. L., 2000. Biochemistry & Molecular Biology of
Plants, Editado por Amer Society of Plant.

6. Copeland R.A., 2000. Enzymes: A Practical Introduction to Structure, Mechanism,and
Data Analysis. Editorial John Wiley & Sons, segunda edicion.

7. Coultate T.P., 2007. Alimentos: Quimica de sus componentes. Editorial Acribia, primera
edicion.

8. Daune M., Duffin W. J., Blow D., 1999. Molecular Biophysics: Structures in Motion.
Editorial Oxford University Press, primera edicion.

9. Dennis Bray D., 2001. Cell Movements: From Molecules to Motility. Editorial Garland,
segunda edicion.

10. Fennema O.R., 2010. Quimica de los alimentos. Editorial Acribia, tercera edicion.

11. Gerhard M., Schomburg D., 1998. Biochemical Pathways: An Atlas of Biochemistry and
Molecular Biology. Editado por John Wiley & Sons.

12. Langel U., 2002. Cell-Penetrating Peptides: Processes and Applications. Editorial CRC
Press, primera edicion.

13. Linden G., Lorient D., 1997. Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, primera
edicion.

14. Liick E., 2000. Conservacion Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, segunda
edicion.

15. Mathews C. K., Van Holde K. E., Ahern K. G., 2000. Biochemistry. Editorial
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16. Multon J.L., 2000. Aditivos y Auxiliares de Fabricacion. Editorial Acribia, primera
edicion.

17. Nelson D.L., Cox M.M., 2005. Principios de Bioquimica de Lehninger. Editorial Sarvier,
cuarta edicion.

18. Nicholas Sperelakis N., 2001. Cell Physiology Source Book: A Molecular Approach,
Editorial Academic Press, tercera edicion.

19. Pollard T.D., Earnshaw W.C., 2002. Cell Biology. Editorial Saunders, primera edicion.

20. Salway J.G., 1999. Metabolism at a Glance. Editorial Blackwell Science Inc, segunda
edicion.

21. Segel I. H., 1993. Enzyme Kinetics: Behavior and Analysis of Rapid Equilibrium and
Steady-State Enzyme Systems. Editorial Wiley-Interscience, primera edicion.

22. Shawn O. Farrell S.O., Ryan T. Ranallo R.T., 1999. Experiments in Biochemistry: A
Hands — On Approach. Editorial Brooks Cole, primera edicion.

23. Stryer L., 1995. Bioquimica. Editorial Reverté, segunda edicion.

24. Voet D., Voet J.G, 1995. Biochemistry. Editorial John Wiley & Sons, segunda edicion.

25. Voet D., Voet J.G., 2003. Biochemistry, Biomolecules, Mechanisms of Enzyme Action,
and Metabolism. Editorial John Wiley & Sons, tercera edicion.

26. Walker J.M., 2000. Principles and Techniques of Practical Biochemistry. Editorial
Cambridge University Press, quinta edicion.

27. Walsh G., 2002. Proteins: Biotechnology and Biochemistry. Editorial John Wiley & Sons,
segunda edicion.

28. Weaver R. F., 2001. Molecular Biology. Editorial McGraw-Hill, segunda edicion.

29. William R.J., 1998. Biochemical Individuality: The Basis for the Genetotrophic Concept.
Editorial McGraw-Hill, segunda edicion.
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