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PLANEACION DE ACTIVIDADES Semestre 2022-1
UNIDAD TEMATICA 3) CARACTERIZACION DE PROTEINAS
SUBTEMA 3.3 PROPIEDADES FUNCIONALES DE PROTEINAS

18 octubre

Objetivos de aprendizaje

El alumno
< Identificara el concepto de propiedad funcional de
proteinas

< Analizara las propiedades funcionales estudiadas
de las proteinas solubles en funcién de su
composicion para su aplicaciéon tecnolégica

Instrucciones:

Trabajo previo ala sesién 4
El alumno

e Identificard& sus dudas sobre
caracterizacion de proteinas.

< Revisara videos sobre propiedades funcionales
localizados en la carpeta Drive 1618.

a. Propiedades funcionales
b. Metodologia y célculos (emulsificaciéon y
espumado)
Actividad sincrénica (sesién 4) (1.30 h) (Sala virtual)

1. Los profesores presentan en Jamboard (Anexo 1) y
solicitan a los alumnos que clasifiquen a los
alimentos con base en la propiedad funcional
expresada.

2. Se revisardn las dudas sobre los calculos de
caracterizacion de proteinas para examen en sesion
5.

los calculos en

Trabajo extraclase para alumnos (2.30h). Trabajo
individual.
1. Revisar 2 videos de YouTube
a. Foaming Capacity and Stability Lab Demo
b. Emulsion Capacity Lab Demo
2. Comparar la metodologia que se muestra en el libro
Iturbe y Sandoval, 2011 y en el laboratorio con la que
proponen en los videos.
3. Responder documento que incluye la comparacién de
los métodos. (Anexo 2). Nombrar al documento:
NombreApellidos_ProteinasPF
4. Envian el documento.

Materiales y Recursos de trabajo

« Computadora con acceso a internet

e Cuenta de correo electronico en Gmalil
para trabajar en Google Drive y compartir
informacion y para acceder a Jamboard

« Google Site (o Classroom) que
contenga la informacion de la
asignatura.

- Sala virtual (Google Meet)

« Videos localizados en la carpeta AMyD
1618 Laboratorio de Alimentos

« Videos en YouTube

e Acceso a Plataforma Moodle para
examen

Referencias Bibliogréaficas

< lturbe Chifas, A. F. y Sandoval Guillén,
B. J. (2011). Analisis de alimentos:
fundamentos y técnicas. Universidad
Nacional Autbnoma de México
< Videos localizados en la carpeta Drive
1618 Laboratorio de Alimentos
o Hernandez-Valdepefia, M.A.
(2021), VIDEO, Propiedades
funcionales
< Videos localizados en YouTube
Foaming Capacity and Stability Lab
Demo
https://www.youtube.com/watch?v=RPdWM
PzUI50
Emulsion Capacity Lab Demo
https://www.youtube.com/watch?v=idFm4
9TR204

Referencias Adicionales recomendadas.

. Hernandez-Valdepefia, M.A. (2021),
VIDEO, Capacidad de espumado.

. Hernandez-Valdepefia, M.A. (2021),
VIDEO, Capacidad de emulsificacion.



https://www.youtube.com/watch?v=RPdWMPzUl50
https://www.youtube.com/watch?v=RPdWMPzUl50
https://www.youtube.com/watch?v=RPdWMPzUl50
https://www.youtube.com/watch?v=idFm49TR204

Productos esperados
< Participacion en clase 4 (Propiedades funcionales)
< Documento de comparacién de métodos de
propiedades funcionales,
NombreApellidos_ProteinasPF
« Examen Unidad 3 en Plataforma Moodle

EVALUACION DE SECUENCIA PROTEINAS
(CARACTERIZACION Y PROPIEDADES
FUNCIONALES)

Actividad 1. Infografia 20%

Actividad 2. Exposicion. 20 %

Actividad 3. Procedimiento experimental 20%
Actividad 4. Ejercicio. Problemas 20%
Actividad 5. Documento. Métodos PF 20%

< Participacion correcta en clase 5
(justificando con fundamentos
fisicoquimicos). Un punto extra en el
examen




Espumado

ANEXOS 1

Tabla compartida por Jamboard
Propiedades Funcionales de las proteinas en Alimentos
Superficie Hidratacion
Emulsificacién Formacion de Capacidad de Dispersabilidad

peliculas Retencion de
agua

Interaccion
Proteina-proteina
Gelificacion



ANEXQOS 2

Cuadro Comparativo de propiedades funcionales

Anexo 3. Propiedades funcionales de proteinas

Formacion de espuma

Caracteristica

Lab Alim |

Lab U. Saskatchewan

Observaciones

Tiempo de agitacion

Concentracion de
solucion de proteina

¢, Como calcular?

Estabilidad de espuma

Procedimiento

., Coémo calcular?

Emulsificacion

Tiempo de agitacion

Concentraciéon de
solucion de proteina

¢, Como se mide?

¢, Cémo se calcula?




ANEXOS 3

RUBRICA DE EVALUACION DE DOCUMENTOS ESCRITOS

Rubro de valor de Niveles
evaluacion rubro Sobresaliente Notable Suficiente Insuficiente | Calificacion
(puntos) 100% 80% 60% 40%
Consistente, | Consistente,
Consistente pero con pero con Presenta un
Formato 5 enelusode | entredosy mas de formato
secciones y cuatro cuatro pobre o
presentacion errores de errores de inexistente
formato formato
Presenta de
mas de
No presenta | Presenta uno z;essznéagg cinco
Gramética 2 ningan error | o dos errores orrores errores
y Ortografia gramatico u gramaticos u " ramaticos
o o gramaticosu | 9
ortografico ortograficos . u
ortograficos -
ortograficos
Presenta Presenta No presenta
. ! Presenta : y: : hy
Informacion 4 informacion inf L informacion informacion
sintética y Informacion | gy ficiente el | suficiente el
precisa precisa | tema tema
Presenta al
Presenta al 2 Presenta de
2 citas _menos 1 cita solo en
ibii f menols citas solo en ol texto o en No presenta
Bibliografia 2 en el textoy el texto 0 en citas
en las las las _
I’efel’enCIaS referencias referenCIaS
TOTAL 10 8 6 4

Comentarios:




