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OBJETIVO DE LA  ASIGNATURA 
 
Que el alumno de la  Maestría obtenga las herramientas teórico-prácticas necesarias para realizar el 
análisis fisicoquímico, funcional y nutricional de carbohidratos en productos bióticos.  
 

 
DESCRIPCIÓN DEL CONTENIDO 
 
 
TEMAS Y SUBTEMAS TIEMPO (h) 
 
MONOSACÁRIDOS Y DISACÁRIDOS 18 
Aspectos químicos 
Aspectos analíticos 
Prácticas: 
Determinación de fructosa 
Determinación de azúcares reductores 
OLIGOSACÁRIDOS Y POLISACÁRIDOS 38 
Aspectos químicos 
Aspectos analíticos 
Prácticas: 
Almidón total 
Contenido de amilosa/amilopectina 
Valor azul y longitud de onda de máxima absorción 
Peso molecular por cromatografía de líquidos de exclusión de tamaño 
Determinación de temperatura y entalpía de gelatinización 
ANÁLISIS FUNCIONAL 16 
Aspectos fisicoquímicos 
Prácticas: 
Hinchamiento y solubilidad 
Capacidad de retención de agua 
Comportamiento reológico de geles 
ANÁLISIS NUTRICIONAL 24 
Fundamentos de nutrición 



Prácticas: 
Almidón disponible 
Tasa de hidrólisis in vitro 
Almidón resistente 
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PROCEDIMIENTOS O INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN A UTILIZAR 

 
 

El alumno será evaluado a través de examen escrito, uno por cada tema, así como por su 
participación en clase, análisis, discusión y presentación de artículos científicos. La parte práctica 
será evaluada por su desempeño en el laboratorio y por un reporte escrito, que al menos incluya 
marco teórico, análisis y discusión de los resultados, así como por la calidad de respuesta a un 
cuestionario respectivo. La calificación final se conformará de acuerdo a los siguientes 
porcentajes: 
 
Examen escrito          30% 
 
Participación en clase, análisis, discusión y presentación de artículos científicos  30% 
 
Reporte escrito de prácticas que al menos incluya un marco teórico, análisis y  
discusión de los resultados y cuestionario contestado     40% 

 


