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ASIGNATURA PRECEDENTE: seriacion obligatoria con Laboratorio de Alimentos I

ASIGNATURA SUBSECUENTE: Ninguna

OBJETIVO(S):

Determinar toxicos presentes en alimentos y productos alimenticios mediante técnicas analiticas
que le permitan al alumno comprender y relacionar dicho contenido con su efecto en el organismo.
Cuantificar compuestos bioldogicamente activos presentes en alimentos funcionales y valorar su
capacidad antioxidante.

Identificar y comprender los cambios que ocurren en los componentes de un producto alimenticio a
través de métodos fisicos, quimicos y bioldgicos, con el fin de que el alumno estime la vida 1til y la
fecha de caducidad del producto.

Determinar la presencia de compuestos utilizados como aditivos en la industria alimentaria y
analizar el efecto de factores fisicos y quimicos sobre éstos.

Identificar y relacionar las caracteristicas de un producto alimenticio con el aditivo utilizado de
manera que el alumno genere un criterio de aplicacion.

UNIDADES TEMATICAS

NUMERO DE UNIDAD
HORAS POR
UNIDAD
28P 1. AGENTES TOXICOS EN ALIMENTOS

1.1. Toxicos naturales

1.2. Toxicos generados por proceso
1.3. Contaminantes agricolas

1.4. Pruebas de toxicidad

8P 2. ALIMENTOS FUNCIONALES

2.1.Métodos de determinacion de compuestos biolégicamente activos en
alimentos y productos alimenticios

2.2.Determinaci6én de capacidad antioxidante de compuestos
biolégicamente activos

44P 3. VIDA DE ANAQUEL Y PRUEBAS ACELERADAS

3.1.Efecto de factores intrinsecos y extrinsecos en el deterioro de un
producto alimenticio a través de métodos fisicos, quimicos y biolégicos

3.2.Métodos acelerados de prediccion de durabilidad

3.3. Modelacion cinética de las reacciones de deterioro

3.4. Aplicacion de modelos predictivos de durabilidad

12P 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
4.1. Métodos de determinacion en alimentos y productos alimenticios
4.2.Estabilidad de aditivos (efecto del pH y temperatura)




36P 5. APLICACION DE ADITIVOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS
5.1. Emulsificantes

5.2. Estabilizantes

5.3. Antioxidantes

5.4. Gelificantes

5.5. Colorantes

5.6.Otros de interés alimentario
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07-12, 2012.

6. Aluko, R., Functional Foods and nutraceuticals. Springer, New York, 2012.

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

1. AOAC, Official Methods of Analysis. Vol. I, II. Ed. Association of Analytical Chemists,
Arlington, 1990.

2. Branen L., Davison M., Salminen S., Thorngate J, eds., Food Additives, 27? Edition Revised
and Expanded, Marcel Dekker, Inc., New York, 2002.

3. Kilcast, D., Subramaniam, P., The stability and shelf-life of food. Woodhead Publishing
Limited, Cambridge, England, 2000.

4. Calvo, S., Gomez, C., Léopez C., Royo, M., Nutricion, salud y alimentos funcionales.
Universidad Nacional de Educacion a Distancia, Madrid, 2011.

5. Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Disponible en:
http://www.fao.org

6. Catalogo de Normas Oficiales Mexicanas. Disponible en: http://www.economia-noms.gob.mx

7. Comision del Codex Alimentarius. Disponible en: http://www.codexalimentarius.net

8. Buscadores de articulos cientificos relacionados con los temas:
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/, http://www.sciencedirect.com/ y

http:/ /biblioteca.ibt.unam.mx/

SUGERENCIAS DIDACTICAS

Realizar sesiones de calculos basicos en el area, fomentar el desarrollo de habilidades especificas
en el manejo de material y equipo del laboratorio. Uso de herramientas multimedia. Discusiones
| grupales por unidad tematica donde el alumno desarrolle su criterio y capacidad de analisis.

FORMA DE EVALUAR
Examenes de conocimientos previos, por unidad tematica y departamental, informes, trabajo de
laboratorio y bitacoras.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
Quimicos de Alimentos con amplia experiencia en el area.
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