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Propésito del curso:

Conocer sobre la produccion de energia en las
células del organismo humano, mediante el
estudio de los procesos bioquimicos y mecanicos
del metabolismo de proteinas, lipidos e hidratos
de carbono de los alimentos para establecer una
relacion Alimento-Nutricion-Balance energético,
con base en los conocimientos de la quimica
organica y la quimica de los alimentos, que le
permita al ingeniero de alimentos entender las
interrelaciones metabdlicas, los mecanismos de
regulacion y las implicaciones nutricionales de los
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alimentos que inciden en la salud de las
personas.

Justifi cacion:

La bioquimica es la ciencia que estudia la
quimica de los seres vivos, especialmente la
estructura y funcion de las biomoléculas y
biosistemas a nivel celular. ElI conocimiento del
metabolismo y su regulacién permiten entender
las bases moleculares de las enfermedades
metabdlicas y aplicar su conocimiento en el area
de agroalimentacion mediante su aplicacion en la
industria alimentaria.

Objetivo General:

Introducir al estudiante de Ingenieria de
Alimentos en el campo de la Bioquimica para que
adquiera los conocimientos basicos que lo lleven
a interrelacionar los procesos metabolicos a los
que son sometidos los nutrientes con su
aplicacion practica en la Industria Alimentaria.

Obijetivos Especificos:

= Relacionar la composicion quimica de los
alimentos en el comportamiento fisicoquimico
de las diferentes macromoléculas.

= Diferenciar los procesos metabdlicos que
ocurren, de acuerdo con la composicién
guimica de cada alimento.

= Reconocer la importancia  de las
macromoléculas en los alimentos, tanto de
origen vegetal como animal.
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Contenido resumido

UNIDAD I. Introduccién al Curso.

ENZIMAS. Generalidades y aplicacion en la
Ingenieria de Alimentos.

UNIDAD Il. VITAMINAS LIPOSOLUBLES E
HIDROSOLUBLES. Avitaminosis causadas por
problemas en la produccién de alimentos.
Importancia de la adecuada ingesta de vitaminas.
UNIDAD lIl. MINERALES. Clasificacién y funcion
en el organismo humano.

UNIDAD IV. CICLOS DE LAS MOLECULAS
COMBUSTIBLES. Nutrientes. Fibra dietaria.
UNIDAD V. UTILIZACION DE LA ENERGIA DE
LAS MOLECULAS COMBUSTIBLES.

UNIDAD VI. NUCLEOSIDOS Y NUCLEOTIDOS.
DNA'Y RNA.

UNIDAD  VIL BIOQUIMICA DE LAS
ENFERMEDADES ATRIBUIDAS A CIERTO
TIPO DE ALIMENTOS. Principales patologias en
nuestro medio relacionadas con alimentos.

UNIDADES DETALLADAS

Unidad No. 1

Tema(s) a desarrollar
Subtemas

INTRODUCCION AL CURSO
Conceptos basicos relacionados con bioquimica
de la nutricion.

Tema(s) a desarrollar ENZIMAS
Subtemas . Generalidades.
. Definicion y componentes
. Clasificacion.
. Cinética enzimatica.
. Funcién de las enzimas en el
metabolismo celular.
. Mecanismos enzimaticos.
. Factores que afectan la actividad
enzimatica.
. Procesos enzimaticos.
. Inhibidores enzimaticos.
. Hormonas. Participacion en la regulacién
de las reacciones enzimaticas.
. Aplicacion de enzimas en la industria
alimentaria.
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No. de semanas que se le 4
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondiente a esta unidad:

Amaris Roberto. Bioquimica Basica. 1995.

Braverman, J.B.S. Introduccidn a la Bioquimica de los Alimentos. 5 2. edicién.
1990.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. Edicion. México D.F. Editorial el
Manual Moderno, S.A., 1994.

Robinson, David S. Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. 1991.

Voet and Voet, J:G. Biochemistry. N.Y. 1990.

Voet Donald. Bioguimica. 32. Ed. 2001. (CD).

Lehninger. Principios de Bioguimica. Michael M. Cox, David L. Nelson 32.Ed. 2000.
(CD).

Unidad No. 2
Tema(s) a desar rollar VITAMINAS
Subtemas . Clasificacion.
. Estructura y funcion de las vitaminas
liposolubles e hidrosolubles.
. Requerimientos nutricionales
(avitaminosis).
No. de semanas que se le 1
dedicarén a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondiente  a esta unidad:

Braverman, J.B.S. Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos. 5 2. edicién.
1990.

Cervecera, Pilar. Alimentacién y Dietoterapia: Nutricién Aplicada en la Salud y la
Enfermedad. 22, Edicion. 1993.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Dieta y Salud. Revistas.

Gibney, Michael J. Nutricion, Dieta y Salud. 1990.

Robinson, David S. Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. 1991.
Tolonen Matti. Vitaminas y Minerales en la Salud y la Nutricién. 1995.

Unidad No. 3
Tema(s) a desarrollar MINERALES.
Subtemas . Definicion.
. Clasificacién quimica.
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. Regulacién y mecanismo de accion.
. Funcion en el organismo humano.
No. de semanas que se le 1
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BA SICA correspondiente a esta unidad:

Braverman, J.B.S. Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos. 5 2. edicién.
1990.

Cervecera, Pilar. Alimentacion y Dietoterapia: Nutricion Aplicada en la Salud y la
Enfermedad. 22. Edicion. 1993.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Dieta y Salud. Revistas.

Gibney, Michael J. Nutricién, Dieta y Salud. 1990.

Robinson, David S. Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. 1991.
Tolonen Matti. Vitaminas y Minerales en la Salud y la Nutricién. 1995.

Unidad No. 4
Tema(s) a desarrollar CICLOS DE LAS MOLECULAS
COMBUSTIBLES
Subtemas . Metabolismo humano. Conceptos basicos

. Fases del metabolismo humano.

. Fase degradativa del proceso metabdlico

. en el organismo humano: Metabolismo
primario, secundario y final.

. Fibra dietaria. Clasificacion e importancia
en la salud intestinal del organismo
humano.

No. de semanas que se le 4
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondiente a esta u  nidad:

Amaris Roberto. Bioquimica Basica. 1995.

Horton, D. Carbohidrates Chemistry and Biochemistry. N.Y. 1990.

Macarulla, J.M. Biomoléculas. Lecciones de Bioquimica Estructural. 1987.
Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. edicion. México D.F. Editorial el
Manual Moderno, S.A., 1994.

Robinson, David S. Bioguimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. 1991.
Schmid G. H. Quimica Biolégica: Las Bases Quimica de la Vida. 1986.
Soskin, S. Bioguimica, Fisiologia y Clinica del Metabolismo de los Hidratos de
Carbono. 1992.
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Voet and Voet, J: G. Biochemistry. N.Y. 1990.

Voet Donald. Bioguimica. 32. Ed. 2001. (CD).

Lehninger. Principios de Bioquimica. Michael M. Cox, David L. Nelson 32.Ed. 2000.
(CD).

Unidad No. 5
Tema(s) a desarrollar UTILIZACION DE LA ENERGIA DE LAS
MOLECULAS COMBUSTIBLES
Subtemas . Balance energético de cada ciclo.
. La interaccion entre los diferentes ciclos.
No. de semanas que se le 2
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondiente a esta unidad:

Amaris Roberto. Bioquimica Basica. 1995.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Horton, D. Carbohidrates Chemistry and Biochemistry. N.Y. 1990.

Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. edicion. México D.F. Editorial el
Manual Moderno, S.A., 1994.

Voet and Voet, J: G. Biochemistry. N.Y. 1990.

Unidad No. 6
Tema(s) a desarrollar UNIDAD VI. NUCLEOSIDOS Y NUCLEOTIDOS.
Subtemas . Clasificacion. DNA y RNA
. Funcion bioquimica.
No. de semanas que se le 1
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondiente a esta unidad:

Amaris Roberto. Bioquimica Basica. 1995.

Braverman, J.B.S. Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos. 5 2. edicién.
1990.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Macarulla, J.M. Biomoléculas. Lecciones de Bioquimica Estructural. 1987.
Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. Edicion. México D.F. Editorial el
Manual Moderno, S.A., 1994.

Voet Donald. Bioguimica. 32. Ed. 2001. (CD).

Lehninger. Principios de Bioguimica. Michael M. Cox, David L. Nelson 32.Ed. 2000.
(CD).
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Unidad No. 7
Tema(s) a desarrollar UNIDAD VII. BIOQUIMICA DE LAS
ENFERMEDADES ATRIBUIDAS A CIERTO
TIPO DE ALIMENTOS. Principales patologias en
nuestro medio relacionadas con alimentos.
Subtemas . Obesidad, diabetes, enfermedades
Cardiovasculares, caries dental, bocio,
Intolerancias y alergias, anorexia y
Bulimia.
No. de semanas que se le 2
dedicaran a esta unidad

BIBLIOGRAFIA BASICA correspondie nte a esta unidad:

Cervecera, Pilar. Alimentacién y Dietoterapia: Nutricién Aplicada en la Salud y la
Enfermedad. 22. Edicion. 1993.

Devlin Thomas M. Bioquimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

Dieta y Salud. Revistas.

Gibney, Michael J. Nutricion, Dieta y Salud. 1990.

Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. Edicion. México D.F. Editorial el
Manual Moderno, S.A., 1994.

Schmid G. H. Quimica Bioldgica: Las Bases Quimica de la Vida. 1986.

Soskin, S. Bioguimica, Fisiologia y Clinica del Metabolismo de los Hidratos de
Carbono. 1992.

Voet Donald. Bioguimica. 32. Ed. 2001. (CD).

Lehninger. Principios de Bioquimica. Michael M. Cox, David L. Nelson 32.Ed. 2000.
(CD).

METODOLOGIA a seguir en el desarrollo del curso:

Clase magistral

Lectura de documentos

Consulta y exposicién temas especificos

Lectura y exposicion articulo (s) cientifico (s) en inglés

EVALUACION
Actividad Porcentaje Fecha (dia, mes, afio)
Evaluacién escrita 1 25%

Tema de consulta (Trabajo | 40%
escCrito y exposicion)
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Articulo en inglés (Relacionado | 15%
con el tema de consulta)
Evaluacion final escrita 20%

Actividades de asistencia obligatoria
e Evaluativas

BIBLIOGRAFIA

1. Amaris Roberto. Bioguimica Basica. 1995.

2. Braverman, J.B.S. Introduccién a la Bioquimica de los Alimentos. 5 2. Edicion. 1990.
3. Cervecera, Pilar. Alimentacién y Dietoterapia: Nutricion Aplicada en la Salud y la
Enfermedad. 22. Edicion. 1993.

4. Devlin Thomas M. Bioguimica: Libro de texto con Aplicaciones Clinicas. 22 ed.
Barcelona, 1993. 2V.

5. Dieta y Salud. Revistas.

6. Gibney, Michael J. Nutricién, Dieta y Salud. 1990.

7. Horton, D. Carbohidrates Chemistry and Biochemistry. N.Y. 1990.

Macarulla, J.M. Biomoléculas. Lecciones de Bioquimica Estructural. 1987.

8. Murray, Robert K. Bioquimica de Harper. 132. Edicion. México D.F. Editorial el Manual
Moderno, S.A., 1994.

9. Robinson, David S. Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. 1991.

10. Schmid G. H. Quimica Bioldgica: Las Bases Quimica de la Vida. 1986.

11. Soskin, S. Bioquimica, Fisiologia y Clinica del Metabolismo de los Hidratos de
Carbono. 1992.

12. Tolonen Matti. Vitaminas y Minerales en la Salud y la Nutricion. 1995.

13. Voet and Voet, J: G. Biochemistry. N.Y. 1990.

14. Voet Donald. Bioguimica. 32. Ed. 2001. (CD).

15. Lehninger. Principios de Bioquimica. Michael M. Cox, David L. Nelson 32.Ed. 2000.
(CD).
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