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ASIGNATURA: Pardeamiento no enzimdtico en alimerntos azucarados de
alta actividad de agua

CAPACTER DE LA MATERIA: Curso de postgrado y doctorado
DURACION DE LA MATERIA: del 27 al 30 de diciembre
HORAS SEMANALES3 12 horas

PROGRAMA

~ Distintos tipos de reacciones de pardeamiento no enzimltico.

- Factores que afectan las reacciones de pardeamiento no enzimdtico
Temperatura, pH, actividad de agua, buffers, azucares, amino
ompuestos, inhibidores, otros).

= Evaluacidn del grado de avance de las reacciones en las distintas.
etapas.

Efecto visual -~ medida cuantitativa del color - evaluacidn de las
diferencias cromdticas.

< Sistemas modelo. Eleccidn de un modelo cindtico. Reacciones de
caramelizacidn. Reaccién de Maillard. Efecto de la temperatura y
el pH en ambas,
Hidrdlisis de sacarosa durante la caramelizacidén y la reaccidn de
Maillard. Velocidades relativas de pardeamiento en las reacciones
de caramelizacidén y Maillard.
Reaccidn de péptidos de glicina con glucosa.
Efecto del sorbato de potasio sobre la velocidad de pardeamiento.

- Pardeamiento no enzimético en suerc de leche concentrado hidroli- -
zado y en sistmmas modelo relacionados. Efecto del pil, temperatura
¥y accibn del cloruro de calcio.

= Pardiamiento no enzimdtico en jugos de fruta. Efecto de la composi-

cidén y otros factores que modifican la velocidad de formacidn de
productos pardos.

=~ Aditivos que han demostrado efecto inhibidor en las reacciones de
pardeamiento no enzimAtico en distintos sistemas.
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