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2. PRESENTACION

La contribucion de la acuicultura al suministro mundial de pescado, crustaceos,
moluscos y otros animales acuaticos ha seguido aumentando, pasando de un 3.9 %
de la produccion total en peso en 1970 a un 46 % en 2013. En el mismo periodo, el
crecimiento de la acuicultura fue mas rapido que el de la poblacién, ya que el
suministro per capita pasé de 0.7 kg en 1970 a 7.8 en 2012, lo que supone un
crecimiento medio anual del 7 %. Dado el incremento de las actividades acuicolas,
también han surgido necesidades importantes para llevar a cabo dicha actividad, la
dieta es un factor de gran importancia para el desarrollo y rentabilidad de los cultivos,
los cuales dependen de alimentos de calidad con alto contenido de proteina y otros
aditivos complementarios que satisfagan los requerimientos nutricionales de las
especies, a fin de asegurar su crecimiento 6éptimo a bajo costo. A pesar que la harina
de pescado es la mejor fuente proteinica para ser empleada en acuicultura, la
demanda por parte de otras especies animales y la tendencia mundial de reduccion en
su produccion ha incrementado su valor, limitando su disponibilidad y posibilidad de
uso, principalmente por parte de paises en desarrollo, que actualmente proveen mas
del 80% de la produccién acuicola mundial. Estas perspectivas, han encaminado la
labor de nutricionistas en la busqueda de materias primas que permitan reemplazar a
la harina de pescado, tengan bajo costo, sean altamente disponibles y mantengan una
composicion nutricional estable. La biotecnologia alimentaria es una alternativa
interesante para el mejoramiento en la calidad nutricional de los ingredientes, ya que
se aplican procesos tecnolégicos sencillos y econémicos que permiten obtener alta
calidad en los productos, con una minima degradacion de nutrientes, y una mejora
importante en la digestibilidad y valor bioldgico de las proteinas. También, inducen
cambios favorables como la reduccién de la actividad de inhibidores enziméticos,
como los fitatos, taninos, asi como factores antinutricionales termoléabiles como los
inhibidores de tripsina y lectinas, razon por la cual herramienta se aplica en la industria
alimenticia Este curso pretende proporcionar al estudiante de posgrado, una
aproximacion de los fundamentos del desarrollo de la biotecnologia alimentaria y su
impacto en la fisiologia de la especie y economia de la industria acuicola. El curso es
una unidad de aprendizaje tedérico-practica optativa, de tres horas/semana/mes y seis
créditos. No tiene ninguna seriacion y es necesario tener conocimientos basicos de
biologia, quimica y bioguimica. Se recomienda este curso a partir del primer semestre
de posgrado.




3. OBJETIVO(S)

General: Proporcionar al alumno las bases generales sobre nutricibn acuicola y la
aplicacion de procesos biotecnoldgicos para el mejoramiento de la calidad nutricional
de los ingredientes.

Especificos:

» Conocer los avances en biotecnologia alimentaria

* Determinar la importancia de la biotecnologia en la calidad de los alimentos

» Conocer los principales componentes de alimentos balanceados

» Conocer los efectos de los alimentos sobre la salud

» Conocer los efectos del alimento en la fisiologia de especies acuicolas ¢« Conocer el
efecto de los antinutrientes en especies acuicolas

* Determinar la importancia de la nutrigenémica en la acuicultura

* Fortalecer la ética en la investigacion

* Fortalecer el trabajo en equipo para la solucién de problemas

4. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

La asignatura propuesta proporcionara al estudiante los conocimientos y herramientas
basicas necesarias para el estudio, analisis e interpretacion de los principales
fendmenos marinos relacionados con los microorganismos presentes en los sistemas
de cultivo. Por lo anterior, se espera que permita a los estudiantes abordar problemas
tales como aquellos relacionados con los estudios en biogeoquimica, interacciones
entre células individuales, comunidades mixtas y hospederos. Los alumnos se
formaran en aspectos basicos de la influencia de los microorganismos en las distintas
etapas de cultivo de organismos marinos. Adicionalmente, se valorara el
aprovechamiento de microorganismos para fines acuicolas y biotecnolégicos.

5. CONTENIDO TEORICO - PRACTICO

Unidad I.

Introduccién a la nutricion

* Que es la nutriciéon

» Antecedentes historicos de la nutricion

* Importancia de nutricién acuicola

* Requerimientos nutricionales de peces y crustaceos

» Métodos de evaluacion de la calidad de alimento balanceado
» Conducta alimentaria

* Factores que afectan la ingesta

Unidad Il. Formulacién y elaboracion de dietas balanceadas

* Que es la formulacion de dietas

* Aspectos a considerar para formulacion de dietas balanceadas
* Mecanismos para formulacién de dietas balanceadas

* Elaboracion de dietas balanceadas

* Tipos de alimento

] Peletizado

] Granulado

] Extrudido

Unidad Ill. Factores antinutricionales en alimento

» Generalidades sobre los antinutrientes

 Efectos de los antinutrientes en el alimento

* Tipos de antinutrientes

* Procesos tecnolégicos para eliminar antinutrientes

Unidad IV. Procesos biotecnoldgicos para mejoramiento en la calidad nutricional de
ingredientes




* Aplicacion de procesos tecnolégicos para mejora nutricional
| Fermentacion

| Extrusion

| Descascarillado

Unidad V. Procesos biotecnoldgicos para mejora de la digestibilidad de nutrientes
* Que es la digestibilidad

| Digestibilidad de materia seca

Digestibilidad de los ingredientes

Digestibilidad proteinica

Digestibilidad lipidica

Digestibilidad aminoacidica

[ —

* Factores que afectan la digestibilidad « Métodos para determinacién de digestibilidad
] Métodos directo
] Métodos indirecto

* Técnicas para determinacion de digestibilidad
] Técnicas In vivo
] Técnicas In vitro

Unidad VI. Nutrigenémica

* Introduccion a la nutrigendémica

* Antecedentes histéricos de la nutrigendmica

* Importancia de la nutrigenémica en acuicultura

6. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE

* Revision critica y comprension de la informacion sobre sobre la biotecnologia
alimentaria

* Revision de articulos cientificos y documentos técnicos sobre aplicacion de la
biotecnologia en la nutricién acuicola

* Disefo y exposicion individual o grupal

« Utilizar diversos programas de computo como apoyo para el aprendizaje

* Estimular al alumno a tomar su experiencia de aprendizaje a un nivel superior

7. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE

* Presentacion de un proyecto de investigacion de investigacion aplicado a la
biotecnologia alimentaria

* Ensayo sobre la importancia de la biotecnologia alimentaria en la acuicultura

* Reflexion sobre la problematica del costo de alimentacién en cultivos acuicolas

* Registro de liderazgo « Identificar comportamiento con el fin de caracterizar el tipo de
liderazgo

* Elaboracién en tiempo y forma de las tareas y trabajos de investigacion requeridos

8. CRITERIOS DE ACREDITACION Y CALIFICACION

* Examenes parciales 20%

* Practicas 20%

* Trabajo de investigacion 30%

» Examen final 30%

Ademas, para la acreditacion el estudiante debera cumplir con el 80% de asistencia a
clases y contar con una calificacion minima de 80.
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10. PERFIL PROFESIOGRAFICO

El perfil del profesor que debera impartir esta unidad de aprendizaje debera contar
con el grado minimo de doctor en ciencias y tener conocimientos en el area de
acuicultura, nutricion y biotecnologia.




