Programa de estudio

1.-Area académica
| Técnica |

2.-Programa educativo
 Ingenieria en Alimentos |

3.-Dependencia/Entidad académica
| Facultad de Ingenieria Quimica |

4.- Codigo 5.-Nombre de la Experiencia 6.- Area de formacion
educativa
principal secundari
a
| IALB 18005 | Microencapsulacion de alimentos X

7.-Valores de la experiencia educativa
Créditos |Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)

8 2 4 6
8.-Modalidad 9.-Oportunidades de evaluacion
| Curso y laboratorio | ABGHJK= Todas

10.-Requisitos
Pre-requisitos Co-requisitos
Probabilidad y Estadistica
Quimica de Alimentos

11.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo
Grupal 20 10

12.-Agrupacion natural de la 13.-Proyecto integrador
Experiencia educativa (areas de

conocimiento, academia, ejes,

modulos, departamentos)




14.-Fecha

Elaboracion Modificacion Aprobacion

20/Julio/2009

15.-Nombre de los académicos que participaron en la elaboracién y/o
modificacion

| Dr. Maribel Jiménez Fernandez y Dr. Ebner Azuara Nieto

16.-Perfil del docente

Estudios terminados de licenciatura preferentemente en el area de alimentos o
areas afines como quimica, nutricion o ciencias biolégicas, todos los anteriores
con estudios de Maestria y/o Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos o
posgrados afines y con amplia experiencia en la microencapsulacion de alimentos,
estudio de biopolimeros y emulsiones.

17.-Espacio 18.-Relacion disciplinaria

| Interprograma educativo | Interdisciplinaria

19.-Descripcién

Tedrica relacionada con la formacion en los aspectos relativos a los
procedimientos para la formulacion, disefio, fabricacion, evaluacion y control de
microcapsulas. Se pretende formar profesionistas con un alto grado de
conocimientos en un grado superior para abordar la microencapsulacion como
herramienta para evaluar nuevos materiales, servir como vehiculo, mejorar la
estabilidad, retardar y controlar la liberacion asi como direccionar hacia sitios
especificos el contenido de las microcipsulas resolviendo problemas en el campo
de los alimentos.

Se trata de una asignatura donde se ejercitan los conocimientos tedéricos y se
aprende enfrentar y resolver problemas que podrian enfrentarse en este campo
durante el disefio y planificacion de experimentos

20.-Justificacion

Las aplicaciones de la técnica de microencapsulacion han ido incrementandose en
la industria de los alimentos debido a la proteccién de los materiales encapsulados
de factores como calor y humedad, permitiendo mantener su estabilidad y
viabilidad. La microencapsulacion puede mejorar el sabor y la estabilidad de
medicamentos. Las microcapsulas han sido también barreras contra malos olores
y sabores; las microcapsulas ayudan a que los materiales fragiles resistan las
condiciones de procesamiento y empacado mejorando sabor, aroma, estabilidad,
valor nutritivo y apariencia de sus productos. En la encapsulacion de sabores, se
reduce su volatilidad o previene reacciones indeseables con otros componentes
del alimento aun cuando se almacene por un periodo prolongado. El transporte
selectivo de un agente terapéutico al sitio de accidn puede optimizar la respuesta
bioldgica o la liberacion de una molécula activa dentro del medio ambiente
seleccionado.

No obstante el desarrollo en las técnicas de encapsulacion, existe mucha




demanda para el control y liberacién de ingredientes en alimentos, farmacos y
microorganismos; por ello deben desarrollarse nuevas aplicaciones y es
conveniente que los avances en el estudio de la encapsulacion continden. En
particular, la coacervacion

se vislumbra como una promesa debido a que sus costos de proceso pueden ser
reducidos y a que sustancias como los sabores son mas estables después de
procesos que involucran calentamiento, tratamiento en microondas y freido. Una
de las limitaciones en las técnicas de encapsulacion son los altos costos de
produccion y la falta de disponibilidad de materiales que puedan utilizarse. Las
mezclas de almidones y maltodextrinas como materiales encapsulantes pueden
proporcionar grandes

beneficios. Finalmente, el empleo de nutracéuticos y el desarrollo de nuevas
combinaciones de sabores y aromas incrementan la necesidad de mejorar los
mecanismos de proteccion y liberacién para aumentar su vida Gtil, permitiendo
nuevos desarrollos en el campo de la encapsulacion.

21.-Unidad de competencia

a. El alumno con cuidado, responsabilidad y compromiso identificara adquirira
conocimientos avanzados sobre la microencapsulacion utilizando diferentes
técnicas, como herramienta para desarrollar y optimizara alimentos funcionales
como mejorar la estabilidad de ellos proporcionandoles valor agregado, de
manera de enfrentar los desafios que establece la industria alimentaria. Se
formaran alumnos con conocimientos especializados y juicio critico sobre los
factores que influyen en la elaboracion y evaluacion de microcapsulas.

22.-Articulacion de los ejes

Los alumnos trabajaran en el estudio de las propiedades y caracteristicas de los
diferentes tipos de microcapsulas, conoceran los procedimientos de elaboracién
utilizando diferentes tipos de microencapsulacion y realizaran el control de calidad
de ellas. De tal manera que puedan discriminar y tomar decisiones sobre el tipo
de alimento en el que puedan aplicarse.

Los alumnos trabajan en equipos colaborativos en un marco de orden y respeto
mutuo (eje axioldgico) sobre las técnicas de microencapsulacion de alimentos
ademas de ejecutar las practicas en el laboratorio (eje heuristico) los estudiantes
reflexionan (eje axiologico) sobre los fundamentos tedrico practicos (eje tedrico) de
cada una de las técnicas y metodologias utilizadas y nuevas técnicas de analisis,
elaboran en lo individual un reporte de resultados y modelos a escala
discutiéndolo en grupo (eje axiolégico) y hacen discusion individual y grupal (ejes
tedrico, heuristico y axiologico).

23.-Saberes

Tebricos | Heuristicos | Axiolégicos




1.Co

nceptos generales:

o Estructura de las microcapsulas:
relacién entre agente a recubrir y
agente de recubrimiento.

0 Tipos de microcapsulas.

0 Microencapsulacién y
nanoencapsulacion. Microcapsulas
como herramienta para disefiar
alimentos

2. Materiales Encapsulantes:

o Polimeros como agentes formadores
de micro y nanocapsulas.

0 Tipos de polimeros: termoplasticos,
cristalinos, semicristalinos.

0 Configuraciones: en hoja, en cadena
lineal, en doble hélice.

0 Relacion entre la configuracién y la
capacidad de encapsulacion.

0 Biopolimeros para uso en alimentos

3. Métodos de encapsulacion:

0 Generalidades: clasificacion de los
métodos en relacion con el tamafo
de particula deseado:

0 métodos quimicos (coacervacion
simple o compleja, atrapamiento en

liposomas, inclusibn  molecular,
gelacion iGnica, suspensién
rotacional, polimerizacion interfacial)
y

o fisicos (secado por aspersion,

extrusién y recubrimiento por lecho
fluidizado).

o0 Eleccién del método en relacion con
los objetivos

4. Caracterizacion de las microcéapsulas:

(o]

(0]
(0]

Metodologias
caracterizacion:
Difraccion de luz laser (DLL),
espectroscopia de correlacién de fotones
(PCS),

calorimetria diferencial de barrido (DSC),
termogravimetria (TG),
zetametria (Zp),

difraccion de rayos x (RX),
microscopia  electronica de

disponibles

electrones (TEM)

para la

barrido
(SEM), microscopia de transmision de

Realizacion de
préacticas de
laboratorio.
Planeacion,
elaboracién y
presentacion de
un proyecto
individual.
Planeacion,
desarrollo y
analisis de un
proyecto grupal.
Analisis
individualizado
de casos.

Se buscara despertar
la

curiosidad y el interés
del

alumno.

Flexibilidad.

Trabajo en equipo.
Iniciativa.

Interés cognitivo.
Respeto

Mesura
Responsabilidad

24 .-Estrategias metodoldgicas




De aprendizaje

De ensefnanza

Resolucién de ejercicios y problemas

Andlisis de casos

Lectura de diversos articulos cientificos

Participacion en las exposiciones
presenciales del tema por parte del
facilitador.

Empleo de diapositivas para explicacion
de los conceptos.

Participacion activa en el
trabajo.

Consulta de las fuentes de informacion
impresas o en linea.

Realizacion de las tareas individuales de
investigacion.

Discusiones o debates acerca de las
técnicas mas apropiadas en el analisis
de alimentos

Examenes de auto evaluacion.

grupo de

Evaluacion diagnostico.

Planificacion de actividades a realizar.

Exposiciones presenciales del tema.

Discusion dirigida.

Organizacion de grupos de trabajo.

Tareas de estudio independiente.

Discusién acerca del uso y valor del
conocimiento.

Exposicion de motivos y metas.

Debates

Objetivos y propdsitos del aprendizaje

25.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

Antologia del curso

Revistas y articulos especializados con
temas centrales sobre la experiencia
deductiva

Acetatos

Diapositivas

Manual de practicas de laboratorio
Referencias bibliografias

Libros electrénicos

Articulos impresos y en linea

Internet

Programa del Curso

Pintarron

Pizarron
Marcadores

Equipo de Computo
Conexion a Internet
Proyector




26.-Evaluacion del desempefio

Evidencia (s~) de Criterios Ele Amb_lto(s_)’ de Porcentaje
desempeio desemperio aplicacion
Examen parcial Coherencia Laboratorio 30%
Originalidad Aula
Fluidez Grupos de trabajo
Examen final Suficiencia Biblioteca 30%
Claridad Centro de computo
Viabilidad Internet
Cobertura Inglés
Desempefio de Pertinencia Habilidades del 20%
practicas Funcionalidad Pensamiento
Optimizacion de Lecturay
recursos Redaccion
Reporte de humanos Computacion 20%
practicas Colaboracion Bésica
grupal
Entusiasmo y
tenacidad
Asistencia a clase
Planteamientos
coherentes y
pertinentes

27.-Acreditacion

El alumno debe entregar reportes de las revisiones bibliograficas realizadas. Para
acreditar esta experiencia educativa el estudiante debera alcanzar como minimo el
60 % de las evidencias de desempefio. El derecho al examen final estara en

funcién del Estatuto de los Alumnos de la Universidad Veracruzana.

28.-Fuentes de informacion

Basicas
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