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I. DESCRIPCIÓN DEL CONTENIDO DEL PROGRAMA DEL CURSO O ASIGNATURA 
A) OBJETIVO GENERAL 

Conocer el fundamento teórico y práctico de la determinación de la digestibilidad in 
vitro de proteínas, carbohidratos y lípidos alimentarios. 

 

B) DESCRIPCIÓN DEL CONTENIDO 

TEMAS Y SUBTEMAS TIEMPO 
(Horas) 

UNIDAD I  
1.1. Soluciones de concentración conocida (2 h)  
1.2. Soluciones buffer (2 h) 

4 

 
UNIDAD II  

2.1. Polímeros alimentarios (3 h)  
2.2. Enzimas digestivas, inhibidores, inductores (3 h)  
2.3. Sistema digestivo de crustáceos como fuente de enzimas digestivas(2 h)  
2.4. Sistema digestivo de peces como fuente de enzimas digestivas (2 h)  
2.5. Sistema digestivo de moluscos como fuente de enzimas digestivas (2 h)  

16 
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2.6. Enzimas digestivas y su caracterización como reactivo enzimático (4 h) 

 

 
UNIDAD 3  

3.1. Técnicas para la digestibilidad in vitro de proteínas (6 h)  
3.2. Técnicas para la digestibilidad in vitro de carbohidratos (3 h)  
3.3. Técnicas para la digestibilidad in vitro de lípidos (3 h)  
3.4. Predictibilidad de digestibilidad in vivo (2 h)  
3.5. Nuevas tecnologías propuestas para determinación de digestibilidad in 

vitro (2 h) 

16 

Prácticas de laboratorio:  
1. Elaboración de soluciones de concentración conocida y buffers (2 h)  
2. Determinación de actividad proteolítica, amilolítica y lipolítica (4 h)  
3. Preparación y caracterización del reactivo enzimático (5 h)  
4. Digestibilidad in vitro de proteínas en alimentos (pH shift y pH stat) (5 h)  
5. Digestibilidad in vitro de polisacáridos en alimentos (pH constante) (4 h)  
6. Digestibilidad in vitro de lípidos alimentarios (pH stat) (4 h)  
 

 

24 
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III. PROCEDIMIENTO O INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 
 
MODALIDADES DE EVALUACION DE LA ASIGNATURA  
La evaluación del curso se hará mediante exámenes escritos respecto a la parte 
teórica del curso (5 puntos) y mediante la entrega y calificación de los reportes de las 
prácticas de laboratorio (5 puntos) de cada tema. Para la acreditación del curso se 
requiere asistir al 90% de las sesiones de laboratorio y acreditar la evaluación del 
trabajo práctico.  
 
Material de apoyo para estudiantes:  

1. Manual de prácticas  
2. Presentaciones teóricas (Archivo electrónico) 

 
 


