UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
PROGRAMA DE
MAESTRIA'Y DOCTORADO EN CIENCIAS QUIMICAS

Programa de actividad académica

Nombre de la asignatura: Reactividad quimica de macrocomponentes de alimentos

Clave: ‘ Semestre: Campo de conocimiento: Quimica ‘ No. Créditos: 6
Total Total
Caracter: Optativa de eleccion Horas por semana horas/ horas/
semana semestre
Tino: Teérico Teoria: | Practica:
po: X 3 48
Modalidad: curso Duracién del programa: 16 semanas

Actividad académica con seriacion antecedente:

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

Objetivos especificos: profundizar conceptos y condiciones de proceso que determinan la ruta de reaccion de los
diferentes componentes en los sistemas alimentarios asi como los aspectos cinéticos de las reacciones quimicas

indice tematico

Unidad Tema Horas
Tedricas Practicas
1 Introduccion. Nomenclatura y Clasificacion de carbohidratos 2
Reacciones de Carbohidratos Solubles y polisacaridos. Efecto de las
2 condiciones de proceso tiempo/temperatura, pH y Aw sobre ruta de reaccion 3

y la velocidad de las reacciones.

Reacciones de Obscurecimiento no enzimatico |. Condiciones acidas.
Reacciones de deshidratacion que favorecen la formaciéon de furanos y
3 derivados. Efecto de temperatura y de la Actividad de agua (Aw) sobre la 5
velocidad de las reacciones en la formacion de intermediarios y productos
poliméricos finales

Reacciones de Obscurecimiento no enzimatico Il (Maillard). Condiciones que
favorecen la reaccion. Formacion de Base de Schiff, con proteinas y grupos
amino libres. Rearreglos de Amadori y Heyns. Formaciones de enaminoles y
compuestos dicarbonilicos. Formaciéon de Melanoidinas.  Efecto de
temperatura y de la Actividad de agua (Aw) sobre la velocidad de las
reacciones en la formacion de intermediarios y productos poliméricos finales

5 Introduccién. Nomenclatura y Clasificacion de lipidos 2

Reacciones de triglicéridos y Fosfolipidos. Rancidez hidrolitica.
6 Quimicas y mediadas por enzimas. Condiciones que favorecen la 3
reaccion. Efecto sobre la funcionalidad.

Rancidez oxidativa de triglicéridos, fosfolipidos y acidos grasos.
Condiciones que favorecen la formacién de Oxigeno singiilete.
Condiciones para ataque de oxigeno triplete. Aspectos cinéticos de
las reacciones de iniciacion, propagacion y terminacion mediadas
por radicales libres. Formacion de productos de la primera, segunda
y tercera generacion.

Aspectos analiticos para identificar el avance de las reacciones de
oxidacion. Uso de la Resonancia paramagnética electronica para
productos radicales primarios, cromatografia de gases y HPLC para
productos secundarios

Reacciones termoliticas de triglicéridos.- Reacciones en ausencia y
8 presencia de oxigeno. Principales reacciones por radicales y por 4
adicion. Efecto sobre la funcionalidad. Aspectos toxicolégicos.




Introduccién. Estructura y Clasificacion de proteinas presentes en
9 alimentos. Clasificacion de proteinas con base en composicion y 2
funcionalidad.

Desnaturalizacion de Proteinas. Aspectos termodinamicos. Factores
que afectan el proceso de desnaturalizacion. Agentes
desnaturalizantes. Efecto del procesamiento de alimentos en el
proceso de desnaturalizacion

10

Reactividad de proteinas. Reacciones de grupos laterales de las
proteinas. Modificacion quimica y enzimatica de proteinas. Efecto
1 sobre el valor nutrimental y la funcionalidad. Efecto del procesamiento 4
térmico alcalino sobre la formaciéon de nuevos aminoacidos y
racemizacion

Reactividad de proteinas con grupos carbonilo. Reacciones de grupo
amino con carbohidratos (Maillard). Reacciones de grupo amino con
12 compuestos carbonilicos derivados de las reacciones de oxidacion 6
de lipidos. Formacion de radicales libres de cadenas laterales.
Entrecruzamiento de proteinas

Efecto de procesos tradicionales térmicos (esterilizacion, horneado,
enlatado, secado por aspersion); efecto de tecnologias no térmicas (Alta
presion hidrostatica, irradiacion gamma) y; efecto de tecnologias

13 emergentes (pulsos eléctricos de alto voltaje, ultrasonido, pulsos de luzy 4
campos magnéticos oscilantes) sobre la reactividad e interacciones de los
macrocomponentes

Total de horas tedricas: 48
Total de horas practicas:
Suma total de horas: 48
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Sugerencias didactias:
Exposicion oral
Exposicién audiovisual
Ejercicios dentro de clase
Ejercicios fuera del aula
Seminarios

Lecturas obligatorias
Trabajo de investigacion
Practicas de taller o laboratorio
Practicas de campo
Otras:

M——— X — X X

Mecanismos de evaluacion del aprendizaje de los alumnos:

Examenes parciales (x)
Examen final escrito ()
Trabajos y tareas fuera del aula (x)

Exposicion de seminarios por los alumnos (
Participacion en clase
Asistencia

Seminario

Ofras:

)

X)
)
)
)
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