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OBJETIVO (S):

Analizar el papel de los principales ingredientes y aditivos en alimentos procesados y
en la cadena de abastecimiento del producto, asi como las alternativas.

Explicar los principales criterios de seleccion de aditivos

Seleccionar aditivos para usos especificos con base en criterios aplicables: origen,
funcionalidad, interacciones y desempeifio en los sistemas alimentarios,
disponibilidad, aspectos regulatorios y tendencias del mercado.

Resolver problemas de seleccion y/o sustitucion de aditivos para el desarrollo,
formulacion y reformulacion de alimentos asi como para modificaciones en procesos.
Analizar las principales disposiciones legales mexicanas en materia de aditivos
alimentarios para los principales grupos de alimentos, y para los mayores bloques
comerciales internacionales.

Identificar el estatus regulatorio de ingredientes y aditivos alimentarios

Analizar los métodos de evaluacion de aditivos e ingredientes alimentarios y su
utilizacion comercial y mercadolégica.

Hacer una critica del papel de los aditivos en la alimentacion y del quimico de
alimentos frente a su utilizacion.

UNIDADES TEMATICAS

NUMERO DE
HORAS UNIDAD
POR UNIDAD
1. DEFINICIONES BASICAS.
5T 1.1 Ingrediente Alimentario.

1.2 Aditivo Alimentario.

1.3 Conceptos relacionados: inocuidad, dosis letal, idéntico al natural,
BPM, ingesta diaria aceptable, etc.

1.4 Organismos Internacionales que tienen facultades para evaluar la
inocuidad y normar el uso de Aditivos Alimentarios.

1.5 Listas positivas, negativas y restrictivas de Aditivos Alimentarios.

1.6 Aditivos GRAS: importancia del estatus.

1.7 Reglamentacion Nacional e Internacional (Secretaria de Salud, Codex
Alimentarius, Code of Federal Regulations Title 21, Food Chemical
Codex).

1.8 Etiquetado nutrimental (voluntario y obligatorio)

2. INGREDIENTES:




6T

2.1 Carbohidratos, proteinas, grasas. Naturales, aislados y modificados.
Funcionalidad y aplicaciones.

2.2 Vitaminas y minerales. Funcionalidad y aplicaciones.

2.3 Beneficios en Formulacion y Atributos de Calidad

2.4 Problemas: ¢Qué ingredientes agregar? ¢cuando, como?

3T

3. HIDROCOLOIDES
3.1 Propiedades y clasificacion: naturales, biosintéticos, quimicamente
modificados, otros
3.2 Funcionalidad y aplicaciones: espesantes, estabilizantes, gelificantes,
texturizantes, otras
3.3 Indicaciones y precauciones en la seleccion, uso y aplicacion.
3.4 Problemas: ¢Con cual logro el efecto que quiero?

4T

4. EMULSIFICANTES
4.1 Clasificacién
4.2 Funcionalidad y aplicaciones
4.3 Criterios de seleccién.
4.4 Problemas: ¢Qué emulsificante me da la mejor estabilidad para una
matriz alimentaria especifica?

4T

5.COLORANTES
5.1 Clasificacion: certificados y no certificados; naturales y sintéticos;
lacas aluminicas, lacas dispersadas y colorantes blindados.
5.2 Fuentes de obtencion, propiedades: poder tintorial, estabilidad.
5.3 Criterios de seleccion:
5.4 Problemas: ¢cual es la mejor opcion al colorear un alimento?

3T

6. SABORIZANTES
6.1 Clasificacion (Naturales, Idénticos al Natural y Sintéticos).
6.2 Origen de materias primas saborizantes. Creacion de saborizantes.
Manufactura. Propiedades.
6.3 Aplicaciones. Sabores de reaccion, sabores vivos, food pairing, otros.
6.4 Criterios de seleccion

4T

7. OTROS ADITIVOS QUE AFECTAN AL SABOR
7.1 Potenciadores de sabor. Clasificacién y propiedades.
7.2 Funcionalidad de los potenciadores. Umami vs. Potencializacion y
otros.
7.3 Modificadores de sabor: edulcorantes naturales y sintéticos, poder
edulcorante, estabilidad y efecto sinérgico;
7.4 Acidulantes y reguladores de pH. Usos y efecto multidimensional en
alimentos y bebidas. Criterios de seleccion.
7.5 Amargantes, acidulantes, picantes, salinizantes, polioles. Criterios de
seleccion.
7.5 Impacto sensorial y aceptacion del consumidor.
7.6 Aplicaciones de potenciadores y de modificadores de sabor
7.7 Problemas: ¢Como logro ese sabor para impactar al consumidor y
desplazar a la competencia?

3T

8. AGENTES ANTIMICROBIANOS (O CONSERVADORES)
8.1 Propiedades y Clasificacion
8.2 Efecto selectivo. Limitaciones y relacién con el proceso.
8.3 Dosis autorizada y dosis promedio; otros aspectos legislativos
8.4 Criterios de seleccion
8.5 Problemas: ¢Por qué se deteriora mi producto? ¢Se resuelve con
aditivos? ¢Estan permitidos? ¢Qué mas puedo hacer?

9. ANTIOXIDANTES Y ANTITHUMECTANTES




4T

9.1 Clasificacion.
9.2 Propiedades y Mecanismos de Accidn.
9.3 Funcionalidad y Sinergia.
9.4 Dosificacion autorizada y promedio
9.5 Aplicaciones simples y acopladas a empaques.

5T

10.

OTROS ADITIVOS Y MEZCLAS

10.1 Enzimas, antiaglomerantes, leudantes, aireadores, aromas,

formadores de pelicula, fosfatos.

10.2 Criterios de seleccion y Ejemplos.

10.3 Nutracéuticos o aditivos funcionales: Fibra dietética soluble e
insoluble. Probidticos, prebiéticos y simbiéticos. Otros productos
naturales; importancia, origen. Funcionalidad y aplicaciones.
Fundamento cientifico. Beneficios a la salud. Aspectos regulatorios.

10.4 Mezclas e interacciones. Cocina Molecular. Preparaciones para uso

restaurantero, comercial e industrial.

10.5 Problemas: ¢Qué le agregue a la formulacion un . ... qué? ¢Y para

qué?

7T

11.

EL QUiMICO DE ALIMENTOS, LA INDUSTRIA, LOS ADITIVOS Y LOS

CONSUMIDORES.

11.1 Antiguas discusiones

11.2 Analisis de la necesidad de aditivos, del uso y del abuso

11.3 Los protocolos de evaluacion de inocuidad. Los participantes.

11.4 ¢Como enfrentar el complejo problema alimentario — de seguridad,
tecnologico - legislativo — mercadologico que implica el uso de
aditivos alimentarios.

11.5 Modas, tendencias, cambios fundamentados.

11.6 Diferentes tipos de consumidores: los industriales y su
importancia; los consumidores finales. La educaciéon del
consumidor y la cultura de calidad de los alimentos.

11.7 Problema: ¢Cual es la postura del Quimico _ (Nombre del alumno)

respec_to al uso del aditivo ( ) en (_un producto o area )?

SUMA: 48 T
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
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http://www.fda.gov/Food/GuidanceComplianceRegulatoryInformation/GuiadanceDocuments/FoodLabelingNutrition/FoodLabelingGuide/default.htm
http://www.fda.gov/Food/GuidanceComplianceRegulatoryInformation/GuiadanceDocuments/FoodLabelingNutrition/FoodLabelingGuide/default.htm

http://www.foodproductdesign.com/.
2. Practical guides for the food industry. Eagan Press Handbook Series.
Alexander, R.J.2000. - Nelson, A.L. Sweeteners-Alternative. - Francis, F.J.
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4. Food Technology Magazine: Food Additives Summary Reports Institute of Food
Technologists Chicago, IL.
5. Food Ingredients Magazine y Journal of Food Science

SUGERENCIAS DIDACTICAS

Presentaciones del profesor, Seminarios de Exposicion de Temas en Equipo. En
cada tema, todos los equipos investigaran sobre algunos de los aditivos. Sélo
presentaran los mas representativos, pero todos compartiran la informacién a
través de un foro en linea, de manera que les sirva para los problemas establecidos
en cada unidad.

Solucion de problemas. Se emplearan recursos audiovisuales y se estimulara la
bisqueda de informacion bibliografica reciente y la realizacion de sesiones de
discusion.

FORMA DE EVALUAR

Examenes Parciales. Participacion en discusiones y soluciéon de problemas
Proyecto de Investigacion sobre un Tema de Aditivos Alimentarios y exposicién
frente a grupo.

Trabajo Final (propuesta fundamentada para resolver un problema, por escrito y
presentado y discutido en el grupo) . Participacion en la integracion del manual en
el foro.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA
Quimico de Alimentos, Ingeniero de Alimentos o Ingeniero Quimico con experiencia
en el area de alimentos y que sea conocedor o experto en el tema de Aditivos
Alimentarios.



http://www.foodproductdesign.com/

