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Programa de actividad académica 

 

Nombre de la asignatura: Reactividad química de macrocomponentes de alimentos 

Clave: Semestre: Campo de conocimiento: Química No. Créditos:  6 

Carácter: Optativa de elección Horas por semana 
Total  

horas/ 
semana 

Total        
horas/ 

semestre  

Tipo:  Teórico 
Teoría: Práctica: 

3 48 x  

Modalidad: CURSO Duración del programa:  16 semanas 

 
Actividad académica con seriación antecedente:  

Objetivo general: Profundizar en conceptos relacionados con reactividad, interacciones, funcionalidad  y efecto del 
procesamiento sobre los principales macrocomponentes de matrices alimentarias 
 

Objetivos específicos: profundizar conceptos y  condiciones de proceso que determinan la ruta de reacción de los 
diferentes componentes en los sistemas alimentarios así como los aspectos cinéticos de las reacciones químicas 

 
Índice temático 

Unidad Tema  
Horas 

Teóricas Prácticas 

1 Introducción. Nomenclatura y Clasificación de carbohidratos 2  

2 
Reacciones de Carbohidratos Solubles y polisacáridos. Efecto de las 
condiciones de proceso tiempo/temperatura, pH y Aw sobre ruta de reacción 
y la velocidad de las reacciones.   

3  

3 

Reacciones de Obscurecimiento no enzimático I. Condiciones ácidas. 
Reacciones de deshidratación que favorecen la formación de furanos y 
derivados. Efecto de temperatura y  de la Actividad de agua (Aw) sobre la 
velocidad de las reacciones en la formación de intermediarios y productos 
poliméricos finales 

5  

4 

Reacciones de Obscurecimiento no enzimático II (Maillard). Condiciones que 
favorecen la reacción.  Formación de Base de Schiff, con proteínas y grupos 
amino libres. Rearreglos de Amadori y Heyns. Formaciones de enaminoles y 
compuestos dicarbonilicos. Formación de Melanoidinas.  Efecto de 
temperatura y  de la Actividad de agua (Aw) sobre la velocidad de las 
reacciones en la formación de intermediarios y productos poliméricos finales 

5  

5 Introducción. Nomenclatura y Clasificación de lípidos 2  

6 

Reacciones de triglicéridos y Fosfolípidos. Rancidez hidrolítica. 
Químicas y mediadas por enzimas. Condiciones que favorecen la 
reacción. Efecto sobre la funcionalidad.  

3  

7 

Rancidez oxidativa de triglicéridos, fosfolípidos y ácidos grasos. 
Condiciones que favorecen la formación de Oxígeno singülete. 
Condiciones para ataque de oxígeno triplete. Aspectos cinéticos de 
las reacciones de iniciación, propagación y terminación mediadas 
por radicales libres.  Formación de productos de la primera, segunda 
y tercera generación.  
Aspectos analíticos para identificar el avance de las reacciones de 
oxidación. Uso de la Resonancia paramagnética electrónica para 
productos radicales primarios, cromatografía de gases y HPLC para 
productos secundarios 

5  

8 

Reacciones termolíticas  de triglicéridos.- Reacciones en ausencia y 
presencia de oxígeno. Principales reacciones por radicales y por 
adición. Efecto sobre la funcionalidad. Aspectos toxicológicos. 

4  



9 

Introducción. Estructura y Clasificación de proteínas presentes en 
alimentos. Clasificación de proteínas con base en composición y 
funcionalidad. 

2  

10 

Desnaturalización de Proteínas. Aspectos termodinámicos. Factores 
que afectan el proceso de desnaturalización. Agentes 
desnaturalizantes. Efecto del procesamiento de alimentos en el 
proceso de desnaturalización 

3  

11 

Reactividad de proteínas. Reacciones de grupos laterales de las 
proteínas. Modificación química y enzimática de proteínas. Efecto 
sobre el valor nutrimental y la funcionalidad. Efecto del procesamiento 
térmico alcalino sobre la formación de nuevos aminoácidos y 
racemización 

4  

12 

Reactividad de proteínas con grupos carbonilo. Reacciones de grupo 
amino con carbohidratos (Maillard). Reacciones de grupo amino con 
compuestos carbonílicos derivados de las reacciones de oxidación 
de lípidos. Formación de radicales libres de cadenas laterales. 
Entrecruzamiento de proteínas 

6  

13 

Efecto de procesos tradicionales térmicos (esterilización, horneado, 
enlatado, secado por aspersión); efecto de tecnologías no térmicas (Alta 
presión hidrostática, irradiación gamma) y; efecto de tecnologías 
emergentes (pulsos eléctricos de alto voltaje, ultrasonido, pulsos de luz y 
campos magnéticos oscilantes) sobre la reactividad e interacciones de los  
macrocomponentes 

4  

Total de horas teóricas: 48 

Total de horas prácticas:  

Suma total de horas: 48 
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Sugerencias didáctias: 
Exposición oral                 ( x ) 
Exposición audiovisual                (  ) 
Ejercicios dentro de clase                ( x ) 
Ejercicios fuera del aula                (  ) 
Seminarios                 (  ) 
Lecturas obligatorias                                 ( x ) 
Trabajo de investigación                (  ) 
Prácticas de taller o laboratorio                 (  ) 
Prácticas de campo                                 (  ) 
Otras: ____________________               (  ) 

Mecanismos de evaluación del aprendizaje de los alumnos: 
Exámenes parciales                         ( x ) 
Examen final escrito                         (  ) 
Trabajos y tareas fuera del aula                        (x  ) 
Exposición de seminarios por los alumnos        (  ) 
Participación en clase                         ( x ) 
Asistencia                                                            (  ) 
Seminario                                                            (  ) 
Otras:                                                                  (  ) 
 

 


