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Instrucciones generales de la guia:
Independientemente del apoyo de ésta guia ponerse en contacto con el sinodal asignado al menos tres
dias antes de la fecha asignada para el ETS para recibir indicaciones respecto a la aplicacion practica

Presentacion:

La unidad de aprendizaje Quimica de los Alimentos y Principios Nutricionales contribuye a que el estudiante
reconozca la clasificacion de materias primas, la relacion de los bioelementos y la bromatologia para comprender
los cambios bioquimicos ocurridos en la transformacion de los alimentos y practique el analisis sensorial como el
referente en la seleccion idonea de los alimentos para su uso y consumo humano, ademas de analizar los
requerimientos nutricionales que se deben incluir en una dieta saludable dandole una visién critica y reflexiva
sobre las decisiones, y lo concientiza como el principal responsable de una selecciéon de alimentos equilibrada,
variada, nutritiva e higiénicamente adecuada para su seguridad alimentaria. Introduce al campo conceptual y
procedimental de los elementos relacionandolos con sus conocimientos cientificos, tecnoldgicos, sociales y
culturales.

El estudio de la Quimica de los Alimentos y Principios Nutricionales, permitira que el alumno comprenda a detalle
las sustancias quimicas que forman parte de los productos alimenticios ya sea por su composicion original, por los
ingredientes afiadidos o por los procesos de preparacién o produccién que se dan en ellos; asi

mismo comprenda el comportamiento de esas sustancias durante toda la vida util del producto, desde
su fabricacion o su recoleccion hasta la propia digestion en el organismo, pasando por las etapas de

almacenamiento, procesado, cocinado y envasado.

Objetivos
Revisar algunos de los contenidos tratados en las tres unidades del programa de Alimentos y Principios
Nutricionales Practicar los ejercicios para la preparacion del Examen a Titulo de Suficiencia (ETS)
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Justificacion:

La finalidad de la Unidad de Aprendizaje de “Quimica de los Alimentos y Principios Nutricionales” es
proporcionar los conocimientos fundamentales y habilidades necesarias para la seleccidon de las materias
primas, mediante la aplicacién de analisis sensoriales, asi como de los componentes nutrimentales, las
propiedades fisicas quimicas y organolépticas de los diferentes grupos de alimentos previendo los cambios
bioquimicos que pueden sufrir durante su procesamiento y determinando su aporte caldrico y valor
nutritivo, se propone fortalecer en el estudiante la construccidn de un ser ético en su contexto, a fin de que
su dictamen sobre los resultados de andlisis sensoriales sean confiables.

Estructura y contenidos:

Clasificacién de alimentos.
1.1 Segun su origen.

1.2 Segun su funcidn.

1.3 Seglin su composicion.
1.4 Segln sus nutrimentos.

Composicion quimica y estructura de los alimentos.
2.1. Hidratos de carbono.

2.2 Proteinas.

2.3. Grasas.

2.4. Minerales y Vitaminas.

Cambios bioquimicos.

3.1 Reaccion de Maillard.

3.2 Caramelizacion.

3.3 Oscurecimiento enzimatico y no enzimatico.
3.4 Desnaturalizacion de proteinas.

3.5 Cambios post mortem.

3.6 Oxidacion.

3.7 Cambio de pH.

3.8 Enranciamiento.

Analisis sensoriales.
4.1 Descriptivo.

4.2 Afectivo.

4.3 Discriminativo.

Conceptos generales sobre aspectos nutricionales.
5.1 Conceptos basicos.

5.2 Dieta correcta.

5.3 Dietas especiales.

5.4 Plato del bien comer.

5.5 Jarra del buen beber.

6. Aporte nutritivo y caldrico.

6.1 Recomendaciones energéticas y nutrimentales.
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Evaluacidn:
Solo es un instrumento de apoyo por lo cual no se le considera valor para la evaluacién.

Materiales para la elaboracion de la guia:
La bibliografia marcada en el programa de estudios.

Actividades de estudio:
Mapas mentales
Cuadros comparativos
Fichas de estudio

Informacion adicional:
NA

Bibliografia basica
Badui, S. (2006). Quimica de los Alimentos. 4°ed. México, Pearson Addison Wesley

Mendoza, E; Calvo, C. (2010). Bromatologia Composicion y propiedades de los alimentos. México. Mc Graw
Hill-
Sancho, J. Bota, E, De Castro, J. (1999). Introduccidn al analisis sensorial de los alimentos. Edicios

Universitat Barcelona
Fox, B. y Cameron, A (2012). Ciencia de los Alimentos Nutricion y Salud.

Integrantes de la academia:
Italibi Hernandez Diaz.
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Clasificacion de los alimentos Segun su origen

ACTIVIDAD 1.1 Alimentos de origen vegetal

EN LA SIGUIENTE TABLA CLASIFICA LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL Y MENCIONA AL MENOS
5 EJEMPLOS DE CADA UNO.

Verduras, hortalizas, frutas, leguminosas, tubérculos, cereales, aceites, azucares, grasas
vegetales.

ACTIVIDAD 1.2. Alimentos de origen animal

Los alimentos de origen animal son productos comestibles que provienen precisamente de los
animales. Sin embargo, no todos los animales estan incluidos en este grupo, ya que algunos estan
prohibidos por su peligrosidad o por restricciones legales (por ejemplo, peligro de extincion). Lo
comtuin es comer o consumir productos derivados de animales de corral (pollo, pavo, cerdo, res,
ovejas, cabras, etc.) u obtenidos a través de la pesca (moluscos, crustaceos, escualos, pescados y
otros). No obstante, hay paises que, por su tradicién, consumen animales salvajes: hormigas,
caimanes, murciélagos, orugas, ratas, armadillos, caracoles, tortugas, serpientes, renos, venados,
ranas, etc.

Realiza un organizador grafico que clasifique los alimentos de origen animal.




Clasificacion de los alimentos segun su funcidn

Esta forma de organizacion se basa en la utilidad que prestan al organismo los diferentes tipos de
alimentos y los agrupa segun este criterio de la siguiente manera:

COLOCA EL INCISO QUE SE CORRELACIONE CON LAS OPCIONES DEL LADO IZQUIERDO

" iitsae s e dopors, (| A) ALIMENTOS PROTECTORES O
REGULADORES

- Leche y todos sus derivados ()

- Productos de panaderia y reposteria. { ) B) ALIMENTOS REGULADORES O PLASTICOS
- Pasta. ( )

- Cereales, arroz, maiz, trigo, etc. ( )

- Carnesblancasyrojas () C) ALIMENTOS ENERGETICOS

Dulces, helados, golosinas, chocolate, cacao soluble.

()

- Miel y azacar. ( )

- Frutos secos (nueces, avellanas, castafias,
almendras. ( )
- Alimentos en almibar, gelatinas, mermeladas. ( )

- Se califican asi los alimentos que facilitan
la reparacion celular: cicatrizacion de heridas
y formacion de tejidos (musculos, piel y otros ( )

- Leche y todos sus derivados ()

- Huevos ( )

- Legumbres ( )

- Se denominan asi a los alimentos que contienen

vitaminas y minerales, también fibra. ( )

- Estos se encargan de facilitar el control de nuestras

funciones fisioldgicas y, en consecuencia, ayudan

a todos los procesos del organismo para que fluyan

con normalidad. ( )

- Frutas( )

- Dulces (helados, golosinas, chocolate, cacao
soluble). ( )

- Verduras ( )

- Agua( )




Clasificacion de los alimentos Segun su composicion.

Esta clasificacion de los alimentos es la mas popular de todas, pues es la mas difundida y se basa
en agrupar alimentos por su composicion quimica, ya sean sustancias inorganicas u organicas,
segun el siguiente criterio:

ACTIVIDAD: realiza un cuadro conceptual en donde expliques la composicion de los alimentos.

MACRONUTRIENTES: MICRONUTRIENTES:

HIDRATOS DE
CARBONO

PROTEINAS GRASAS

-Composicidn quimica y estructura de los alimentos.

2.1. ACTIVIDAD: COMPLETA LA ORACION

1.- Los hidratos de carbono también son llamados

2.- Su funcion mas importante es la de ser la primera fuente para nuestro

organismo, aportando aproximadamente por cada gramo. Por esta razén debe constituir
entre un 50-55% de todas las calorias de la dieta.

3.- Los carbohidratos mas sencillos estan formados por una molécula y reciben el nombre de

4.- Cuando se unen dos monosacaridos forman los



5.- Glucosa + = sacarosa.

6.- Glucosa + galactosa =

2.2 ACTIVIDAD: MENCIONA 5 FUNSIONES IMPORTANTES DE LA PROTEINAS.

O

O O O O

2.3. ACTIVIDAD: RESPONDE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS.

1.- ¢A qué grupo pertenecen las grasas y por qué?

2.- ¢Cuantas Kcal aporta por cada gramo?

3.- Describe los diferentes tipos de grasa que existen.

2.4. ACTIVIDAD: LLENA LOS SIGUIENTES CUADROS CON LA INFORMACION REQUERIDA.

Vitaminas liposolubles: son las vitaminas A, D, E y K. Se llaman asi porque son solubles en lipidos y

necesitan de éstos para ser absorbidas. Se encuentran especialmente en alimentos grasos.

VITAMINAS LIPOSOLUBLES

IMPLICADA EN ...

FUENTES PRINCIPALES




Vitaminas hidrosolubles: son las vitaminas del grupo B (B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9, B12) y la
vitamina C. Se llaman asi porque son solubles en agua.

VITAMINAS HIDROSOLUBLES IMPLICA EN... FUENTES PRINCIPALES

MINERALES

Son sustancias inorganicas. Algunos se encuentran disueltos en nuestro organismo y otros, como
el calcio, forman parte de estructuras sélidas como los huesos o los dientes. Sus funciones son
muy variadas, actuando como reguladores de muchos procesos del metabolismo y de las

funciones de diversos tejidos.

MINERALES IMPLICA EN... FUENTES PRINCIPALES




Unidad Il.- Bromatologia, cambios bioquimicos y analisis Organoléptico.
RAP1: - Cambios bioquimicos.

3.1 Reaccion de Maillard.

1.- éEn qué consiste la reaccion Maillard?

2.- Describe las tres etapas de dicha reaccion?
ETAPA |

ETAPAII

ETAPAIII

3.- Menciona 5 factores que afecta a la reacciéon Maillard.

*

3.2 Caramelizacion.

Actividad: Elige la respuesta correcta

1.- éLa caramelizacidén tiene lugar por calentamiento directo de?

a) hidratos de carbono b) minerales c) proteinas

2.- ¢Se favorece por la presencia de pequenas cantidades de?

a) aminoacidos b) acidos y de ciertas sales  c) lipidos

3.- ¢Para qué se utilizan los catalizadores es en el proceso de caramelizacién?

a) para aumentar la velocidad de reaccién b) para obtener caramelo con
un determinado color,

c) las dos primeras.



4.- ¢En el proceso de la caramelizaciéon, cuando se trata de disacaridos tiene lugar a una?
a) hidrdlisis previa b) degradacidn c) deshidratacion

5.- éEn qué se transforman los monosacaridos resultantes?

a) anillos b) enoles c) polimeros

6.- ¢Qué se forma cuando se produce una deshidratacion del enol?

a) dobles enlaces y compuestos ciclicos b) polimeros c¢) minerales

7.- ¢Como se llaman las dos vias de degradacién dependiendo del pH?

R= Y

3.3 Oscurecimiento enzimatico y no enzimatico.
ACTIVIDAD: Contesta las siguientes preguntas

1.- El pardeamiento enzimatico es una reaccion que afecta a la mayoria de la
frutas, verduras y mariscos. ¢ Qué modificacién acurre a dichos alimentos?

R=
2.- ¢Cuales son las enzimas que participan en esta reaccion?
R=

3.- Menciona de que otra forma se le puede nombrar al pardeamiento
enzimatico?

R=

4.- El pardeamiento enzimatico requiere de la presencia de un elemento
guimico. ¢Cudl es el elemento quimico que necesita?

R=
5.- ¢El grado de pardeamiento depende de la cantidad de?

R=



3.4 Desnaturalizacién de proteinas.

ACTIVIDAD: Escribe en el paréntesis la letra que corresponda a la palabra

correcta.

1 (

4-(

)

La desnaturalizacion de una proteina ocurre cuando hay una
alteracion de las interacciones entre los grupos:

a) Grupos R

b) Grupos F

c) Grupos D

Que estructura estabiliza

a) primaria

b) secundaria

c) terciaria

La pérdida de las estructuras secundaria y terciaria ocurre
cuando:

a) aumenta la temperatura, el pH muy acido o basico

b) se agregan ciertos compuestos organicos

c) un acido o una base se agrega a una proteina

Si el pH cambia, los grupos R basicos y acidos pierden sus
a) acidos y bases

b) cargas idnicas

c) enlaces



5.-(

6.- (

)

La desnaturalizacién también puede ocurrir cuando se agregan
ciertos compuestos:

a) acidos

b) de la proteina.

c) organicos o iones de metales pesados

El calor desnaturaliza las proteinas al romper los enlaces por
puente de:

a) acidos y bases

b) iones de metales

c) hidrégeno y las interacciones hidrofébicas

Pocas proteinas pueden permanecer bioldgicamente activas a
mas de:

a) 50 °C.

b) 40 °C.

c) 30 °C.



RAP2: - Analisis sensoriales.

ACTIVIDAD: Rellena el siguiente cuadro informativo, con las caracteristicas
que se te solicita.

Prueba Clases Caracteristicas | Cuando utilizar | Tipo y nimero
de jueces

Descriptiva

Afectivo

Discriminativo

UNIDAD lil.- PRINCIPIOS DE NUTRICION.

RAP1: - Conceptos generales sobre aspectos nutricionales.
5.1 Conceptos basicos.

5.2 Dieta correcta.

5.3 Dietas especiales.

5.4 Plato del bien comer.

5.5 Jarra del buen beber.

RAP2: - Aporte nutritivo y caldrico.

6.1 Recomendaciones energéticas y nutrimentales





