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QUIMICA DE ALIMENTOS

Carga horaria: 120 horas
Horas semanales: teoricas 3
préacticas 5

Contenidos:

Unidad 1:

Agua.

La molécula de agua. Estructura y asociaciones ntermoleculares. Interacciones agua-
soluto. Migracion de agua en los alimentos. Presién de vapor relativa, movilidad molecular
y estabilidad de alimentos.

Unidad 2:

Sistemas alimentarios.

Dispersiones. Angulo de contacto, fendmenos de superficie, surfactantes. Interacciones
coloidales: aplicacion de los conceptos de doble capa eléctrica y atracciones de van der
Waals. Dispersiones liquidas y fenémenos de agregacion. Geles. Emulsiones. Espumas.
Formacién y estabilidad de las distintas dispersiones.

Unidad 3:

Hidratos de carbono.

Reacciones de azicares, dextrinas y polisacaridos de importancia en los alimentos:
caramelizacién, reaccién de Maillard, hidrolisis 4cida y enzimatica. Gelatinizacion,
retrogradacion y dextrinizacidn de almidones, almidones modificados. Sustancias pécticas.
Gomas. Aplicaciones en alimentos. Fibra dietaria y digestibilidad de carbohidratos.

Propiedades fisicas y funcionales de aziicares y polisacaridos.

Unidad 4:

Lipidos.

Clasificacion. Acidos grasos esenciales. Propiedades fisicas y funcionales. Cristalizacion y
consistencia. Polimorfismo. Rol de los lipidos en la percepcién del flavor. Alteraciones.
Antioxidantes. Modificaciones durante la coccion y fritura de los alimentos.

Unidad 5:

Proteinas.

Estabilidad conformacional y adaptabilidad. Termodindmica de la desnaturalizacién,
Propiedades funcionales. Cambios fisicos, quimicos y nutricionales inducidos por el
procesado. Modificaciones quimicas y enzimaticas, Aislados y concentrados proteicos.

Unidad 6:

Enzimas.

Clasificacién de enzimas significativas en alimentos. Rol de los enzimas endégenos en la
calidad de los alimentos. Efectos beneficiosos y perjudiciales. Pardeo enzimatico.
Utilizacion de preparados enzimaticos.

Unidad 7:
Vitaminas y minerales.




Caracteristicas generales. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Causas de la variacion /
perdida de vitaminas. Minerales: distribucion en los alimentos. Variaciones per tratamientos
tecnolégicos. Biodisponibilidad.

Unidad 8:

Propiedades organolépticas.

Pigmentos naturales: ejemplos y ocurrencia, caracteristicas, solubilidad, estabilidad. Color:
definicion, medicién objetiva. Definicién de gusto, aroma y "flavor". Flavores naturales y
generados por reacciones quimicas. Concepto de textura, factores que influyen en la
percepcién. Alimentos con estructura celular y dispersiones. Atributos de textura
vinculados con la estructura quimica de los componentes.

Unidad 9:

Aditivos alimentarios.

Definicion. Requisitos para su utilizacion en alimentos: inocuidad, justificacién de su uso,
aceptacion por la legislacion vigente. Niveles probablemente seguros para el ser humano:
ingesta diaria admisible. Clasificacion general y usos. Aditivos de conservacion:
antimicrobianos y antioxidantes. Aditivos mejoradores de las propiedades sensoriales:
aromatizantes y modificadores del flavor, edulcorantes, colorantes, emulsionantes,
antiaglomerantes, espesantes y gelificantes. Auxiliares tecnolégicos de fabricacion.

Unidad 10:

Métodos analiticos de uso general en Bromatologia.

Necesidad de normalizacion de las técnicas. Preparacion y toma de muestra,
Determinaciones fisicas. Fundamento de los métodos para determinar hidratos de carbono,
sustancias nitrogenadas, minerales, vitaminas y lipidos. Criterios de seleccion de métodos,
causas de error e interferencia. Expresion de los resultados y su interpretacion.

Unidad 11:

Alteraciones fisicas, quimicas y biolégicas de materias primas y productos
alimenticios.

Cambios fisicos, quimicos y bioldgicos. Ejemplos y discusién de Cada uno. Factores que
influyen en las alteraciones. Alteraciones consecutivas.
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