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INTRODUCCION

Los nutrientes necesarios para el hombre son obtenidos de los reinos vegetal y animal.
La quimica general de los vegetales y los animales tienen mucho en comun, por lo tanto
es de esperarse, que las entidades vivientes requieran los mismos elementos quimicos,
(CHONPS) y una lista de elementos menores. Asi la composicion quimica de un
alimento se describe generalmente en términos de su contenido en porcentaje de
carbohidratos, proteinas, grasas, cenizas (sales minerales) y agua. Las diferencias
importantes entre los tejidos vegetales y animales se encuentran en términos de su
composicion. Mientras los primeros son ricos en carbohidratos, los animales son ricos

en proteinas.

UBICACION DE LA MATERIA
La materia de Bromatologia se ubica en el Octavo semestre de la carrera de Quimico
Farmacobidlogo que se imparten en la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad

Autéonoma de Chiapas.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS SUGERIDAS

Curso tedrico practico. Se llevara a cabo por exposiciones del profesor, apoyado con
material audiovisual. Estara reforzado por la parte practica. Se analizaran y discutiran
textos para promover la participacion del alumno. Se realizaran seminarios de los

alumnos.

OBJETIVO GENERAL
Proporcionar las bases para entender los aspectos fisicos y quimicos de la composicién

de los alimentos.



UNIDADES TEMATICAS

UNIDAD I.- AGUA

Objetivo Especifico: Sefalar la importancia del agua como componente de los

alimentos y explicar los efectos del congelamiento en los mismos.

1.1.  Propiedades del agua

1.2. Agua libre y agua unida

1.3. Actividad del agua

1.4. Agua de congelacién

1.5. Alimentos de humedad intermedia

1.6. Aspectos quimicos de soluciones de alimentos ( suspensiones, geles,
emulsiones, espumas y soles).

Tiempo Estimado: 9 hrs.

UNIDAD II.- MINERALES

Objetivo Especifico: Destacar la importancia de la presencia de los minerales en
alimentos.

2.1. Presencia en alimentos y clasificacion

2.2. Formas en que se encuentran en los alimentos

2.3. Adicidon de minerales en alimentos

Tiempo Estimado: 6 hrs.

UNIDAD lil.- LIiPIDOS

Objetivo Especifico: Describir la composicion quimica y la tecnologia para el procesado
de grasas y aceites.

3.1. Clasificacion y distribucién de los alimentos

3.2. Composicidon de grasas y aceites

3.3. Propiedad fisicas y quimicas

3.4. Reacciones de deterioro

3.5.  Quimica y tecnologia del procesado

Tiempo Estimado: 9 hrs.



UNIDAD IV.-PROTEINAS

Objetivo Especifico: Describir las principales proteinas con sus propiedad funcionales y
uso en alimentos.

4.1. Clasificacion y distribucion en los alimentos

4.2. Composicion y estructura

4.3. Propiedades de las proteinas

4.4. Reacciones de proteinas durante el procesado

4.5. Propiedades funcionales

4.6. Meétodos para determinacion en alimentos

Tiempo Estimado: 9 hrs.

UNIDAD V.- CARBOHIDRATOS

Objetivo Especifico: Conocer las propiedades quimicas de los azucares y sus usos en
los alimentos.

5.1. Revision de estructura y clasificacion

5.2. Quimica de Mono y oligosacaridos que se encuentran en alimentos

5.3. Propiedades quimicas de los azucares

5.4. Tecnologia de azucares

Tiempo Estimado: 6 hrs.

UNIDAD VI.- VITAMINAS

Objetivo Especifico: Identificar a las vitaminas y sefalar el efecto del procesado y la
estabilidad de éstas en los alimentos.

6.1. Estructura y funcion

6.2. Reacciones y efectos del procesado y manejo de los alimentos

6.3. Adicién de vitaminas en los alimentos

Tiempo Estimado: 6 hrs.

EVALUACION
e Los alumnos deberan participar durante la clase tomando en cuenta el tema o los
temas que en ese momento se estén abordando, asi como exposiciones por equipo

de un tema asignado oportunamente.



Se tomara en cuenta la asistencia a clase, asi como el desempefio de las practicas
de laboratorio.

Se realizaran cuando menos 3 examenes parciales y un final, los cuales tendran un
valor de 0 a 10, siendo aprobatorio con un minimo de 6.

El alumno podra exentar la materia si durante la aplicacion de los examenes
parciales obtiene un promedio minimo de 8 sin haber reprobado ninguno de ellos.
En caso contrario debera presentar el examen final, que sera sumado al promedio

de los parciales y dividido entre dos, obteniéndose la calificacion definitiva.

PRACTICAS DE LABORATORIO
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DETERMINACION DE HUMEDAD

DETERMINACION DE CENIZAS

DETERMINACION DE SAL

DETERMINACION DE SAL EN MANTEQUILLA
DETERMINACION DE ACIDEZ

DETERMINACION DE VITAMINA “C”

DETERMINACION DE NITROGENO Y PROTEINA CRUDA
DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES
DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDOS

10.DETERMINACION DEL INDICE DE SAPONIFICACION
11.DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

Tiempo Estimado: 45 hrs.
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