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La quimica de los alimentos representa un pilar fundamental en el campo de
la tecnologia alimentaria. Esta disciplina estudia los cambios quimicos que
experimentan los macro y micronutrientes durante los procesos de transformacion,
y abarca aspectos esenciales como la calidad, el desarrollo y la innovacion de
productos alimenticios.

En el contexto latinoamericano al igual que en otras regiones del mundo, la
etapa post-pandemia ha generado una creciente conciencia sobre la importancia de
una buena alimentacion para el fortalecimiento de la salud y la prevencion de
enfermedades. Tendencias como el consumo de alimentos menos procesados,
ricos en antioxidantes y compuestos bioactivos, han cobrado mayor protagonismo,
especialmente entre los Millennials, la cohorte generacional mas numerosa y
econdémicamente activa.

Sin embargo, las condiciones econdmicas de muchos paises de América
Latina dificultan el acceso equitativo a estos alimentos, particularmente cuando se
comercializan a precios elevados en canales convencionales como supermercados.

En este contexto, el Diplomado “Quimica de los Alimentos: Aplicacién en la
Calidad y en la Innovacién” se plantea como una propuesta formativa para integrar
conocimientos tedricos y practicos en torno a la estructura molecular de las
biomoléculas presentes en los alimentos y las reacciones bioquimicas que ocurren
durante su manufactura. Su propdésito es promover la formulaciébn de nuevas
propuestas alimentarias que mejoren el bienestar de la poblacién, aprovechando
recursos territoriales que impulsen la economia local y regional.

Justificacion

El dominio de las reacciones bioquimicas en los sistemas alimentarios
proporciona herramientas clave para su control y optimizacién, lo cual resulta crucial
para responder a las demandas alimentarias cambiantes de la sociedad
latinoamericana (Badui, 2016; Ramirez & Delgado, 2023).

Durante la pandemia de COVID-19, la poblacién identific6 patrones
alimentarios asociados tanto al riesgo como a la proteccion frente a la enfermedad.
En particular, los Millennials, como consumidores activos y conscientes, han
mostrado preferencia por alimentos saludables, naturales y funcionales (Gonzalez-
Aguilar et al., 2018; Ramirez & Delgado, 2023).

El reto actual de la seguridad alimentaria no solo radica en garantizar
disponibilidad, sino también en ofrecer alimentos de calidad. Frente a esta
necesidad, América Latina encuentra una oportunidad al redirigir su atencion hacia
el aprovechamiento de recursos naturales y materias primas locales, muchos de
ellos con potencial antioxidante o valor nutricional, que pueden dinamizar los
sectores agropecuario y agroindustrial (Hernandez et al., 2023; Gonzalez-Jaimes et
al., 2025).



Objetivo general

1. Aplicar los fundamentos de la quimica de los alimentos en el desarrollo e
innovacion de productos alimenticios que respondan a las necesidades
actuales de la sociedad.

Objetivos especificos

1. Analizar la relacidon entre las estructuras moleculares y las reacciones
bioguimicas en los alimentos durante los principales procesos de
manufactura.

2. Aplicar conceptos normativos sobre calidad y evaluacién sensorial en el
disefio e innovaciéon de productos alimenticios.

DIRIGIDO A:

Estudiantes y profesionales del area de Ciencias y Tecnologia de los
Alimentos, tales como: Bidlogos, Bioquimicos, Licenciados en Quimica,
Gastronomia, Tecndlogos, Auxiliares e Ingenieros Quimicos, en Alimentos y/o
Agroindustria y similares.

PERFIL DEL EGRESADO:

Al finalizar el Diplomado Quimica de los Alimentos: Aplicacién en la Calidad y en la
Innovacion, el participante habra desarrollado las siguientes competencias:

« Comprendera los fundamentos bioquimicos que intervienen en las
reacciones quimicas de los alimentos, reconociendo su papel en la
generacion de caracteristicas organolépticas deseadas y en el cumplimiento
de criterios de calidad.

e Sera capaz de proponer alternativas innovadoras o el desarrollo de
nuevos productos alimenticios, fundamentados en el andlisis del contenido
bioquimico de los ingredientes, con un enfoque en el aprovechamiento de
recursos territoriales y materias primas no convencionales.

DURACION

El Diplomado tiene una duracién de 3 meses académicos (12 semanas), el
cual consta de seis modulos y un seminario de investigacion.

MODALIDAD

El programa online podra ser realizado a nivel nacional o internacional desde
cualquier lugar



DISENO CURRICULAR

) HORAS
MODULOS CATEDRA ACADEMICAS

Introduccion a la Quimica de Alimentos, 30
Agroindustria, territorio y recursos territoriales.
Estructura, propiedades funcionales y principales
reacciones de los Macronutrientes (carbohidratos,

Il proteinas, lipidos, proteinas y enzimas, vitaminas 40
y minerales) en los alimentos y durante su
manufactura.

" Conservacion de Alimentos. Métodos 30
convencionales y nuevas alternativas.

Y. Nprmativgs y aseguramiento de la calidad 30
alimentaria.

v Revisic’)n y aplicacion del Anélisis Sensorial en la 40
innovacion y desarrollo de alimentos.

Vi Seminario de Investigacion. 30
HORAS TOTALES 200




Contenido

Moédulo I: Introduccién a la Quimica de Alimentos, Agroindustria, territorio y
recursos territoriales.

1. Introduccidn a la quimica de alimentos y su importancia.

2. ldentificar los componentes principales de los alimentos: Macronutrientes y
micronutrientes
3. Conceptos de Agroindustria, recursos naturales, territorio y recursos
territoriales.
Moédulo II: Estructura, propiedades funcionales y principales reacciones de los
Macronutrientes (carbohidratos, proteinas, lipidos, proteinas y enzimas,
vitaminas y minerales) en los alimentos y durante su manufactura.

1. Estructura molecular e importancia del agua en los alimentos.
2. Estructura y clasificacion de Carbohidratos, lipidos, sistemas proteicos,
enzimas y vitaminas.
3. Principales propiedades funcionales de Carbohidratos, lipidos, sistemas
proteicos y enzimas en los alimentos.
4. Reacciones bioquimicas relevantes de Carbohidratos, lipidos y proteinas
durante la manufactura de alimentos.
Moédulo lll: Conservacién de Alimentos. Métodos convencionales y nuevas
alternativas.

1. Comparar métodos fisicos y quimicos para la conservacion de alimentos.

2. Discutir el impacto de aditivos y conservantes en la calidad alimentaria.

3. Comparacion de métodos convencionales contra nuevas tecnologias en la
conservacion de alimentos (Biopeliculas y recubrimientos comestibles).

Médulo IV: Normativas y aseguramiento de la calidad alimentaria.

1. Importancia de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y Agricultura (FAO).

2. Introduccién a las Normas Internacionales de los Alimentos Codex
Aimentarius, Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control).

Médulo V: Revision y aplicacion del Analisis Sensorial en la innovaciéon y
desarrollo de alimentos.

1. Definir el andlisis sensorial como herramienta en el desarrollo e innovacion
de alimentos de acuerdo a las necesidades actuales en LATAM.

2. Conocer los atributos sensoriales (olor, sabor, aroma y textura) y cémo
identificar sus principales descriptores.

3. Analizar la importancia de un panel entrenado, semientrenado y de jueces.



4. Estudiar la aplicacion de las principales pruebas de evaluacion sensorial
(Encuestas, Duo-trio, comparacion por pares y Prueba descriptiva
cuantitativa) para estimar la aceptacibn o preferencia de alimentos
innovadores adicionados o modificados en cuanto a calidad nutrimental con
el uso de recursos territoriales.

Modulo VI: Seminario de investigacion.

EVALUACION FINAL

El participante realizara un protocolo de investigacion donde analizara la
disponibilidad de recursos territoriales de alguna localidad cercana a su residencia
que putativamente fuesen una alternativa como fuentes de nutrientes para
desarrollo o innovacion de alimentos tradicionales o convencionales. Presentara
aunado a lo anterior las reacciones bioquimicas que tendran lugar durante el
proceso de dicho alimento y la propuesta de evaluacién sensorial para estimar la
preferencia o aceptabilidad del producto. Asi como, la justificacién del aporte del
producto al beneficio de dicha poblacion.

EVALUACIONES

Se realizaran evaluaciones teéricas por moédulo mediante formularios de
google forms. En el seminario final se presentara el protocolo de investigacion de
modo sincrénico o asincrénico mediante una presentacion tipo ppt o canva, o
formato similar como resumen del mismo, que se calificard con una rubrica mediante
google forms.
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