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LIPIDOS EN ALIMENTOS

Curso de posgrado

14.-Programa

¢ Introduccién. Caracteristicas generales. Nomenclatura. Clasificacion. Estructura de
acidos grasos y triglicéridos. Biosintesis de 4cidos grasos y triglicéridos. Aspectos
nutricionales. Acidos grasos esenciales. Fuentes naturales de grasas y aceites.

e Propiedades fisicas. Fusion, estructura cristalina, polimorfismo, cristales liquidos.
Contenido de sélidos. Viscosidad. Indice de refraccion. Densidad. Calor especifico.

e Propiedades funcionales. Rol de los lipidos en la percepcion del flavor,
Emulsiones: formacién, estabilidad, emulsionantes, valor BHL. Plasticidad de grasas.
Propiedades de cobertura.

* Procesos de modificacién de grasa y aceites. Fraccionamiento: winterizacion,
cristalizacion, aplicaciones. Hidrogenacion: factores intervinientes, selectividad,
formacion de isoémeros. Interesterificacion. Efecto del procesamiento sobre las
propiedades funcionales y el valor nutritivo de grasas y aceites.

e Alteraciones. Hidrolisis enzimatica. Oxidacion: autooxidacion
lipooxigenasas. Antioxidantes: mecanismos de accion,
Calentamiento de las grasas, frituras.

y catalisis por
aplicaciones industriales.

¢ Anilisis. Métodos de extraccion de lipidos. Evaluacion de genuinidad de grasas y

aceites: métodos fisicos ¥ quimicos, identificacion de lipidos especificos. Evaluacion de
estabilidad y rancidez.

e Sustitutos de

! grasas. Grasas de bajas calorias y sustitutos. Miméticos. Uso de
emulsionantes.
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