QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

ANO: TERCERO Res."C.D." N° 106/03
MODULO: SEXTO 22-10-03
REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 7 HORAS / SEMANA

TOTAL HORAS: 105

TEMAI: Carbohidratos.

Monosacaridos: Definicion, fuente, clasificacion. Estructura. Isomerizacion. Reacciones
caracteristicas. Poder reductor de los azlcares. Transformacion de los azUcares.
Fosforilizacion de los azlcares. Derivados de las hexosas. DesoxiazUcares.
Glucasaminas. Oligosacaridos: Disacéaridos: maltosa, celobiosa, gencibiosa, trehalosa,
lactosa, sacarosa, azuUcar invertido. Biosintesis de la sacarosa. Trisacaridos.
Tetrasacaridos. Dulzor de los azlcares. Los azUcares en la tecnologia de alimentos.

TEMA ll: Carbohidratos.

Polisacéaridos.Definiciones y clasificacion. Polisacaridos estructurales. Polisacaridos
nutrientes o de almacenamiento. Celulosa. Almidén y glucégeno. Estructura y
propiedades del granulo de almidon. Propiedades de la amilosa y de la amilopectina.
Enzimas del almidon. Horneado. Hidrdlisis industrial del almidon. Manufactura del
almidén. Hemicelulosas. Otros polisacaridos.

Sustancias pécticas, gomas vegetales. Fuente. Estructura. Enzimas pectoliticas. La
pectina como agente gelificante. Clarificacion de jugos con turbidez. Empleo de
pectinas en los alimentos. Manufactura industrial de pectina. Las pectinas en la
fermentacion alcohdlica. Otras gomas vegetales.

TEMA llI: Proteinas.

Presentacion. El enlace peptidico. Amino&cidos: propiedades. Introduccion del
nitrégeno. Aminacién y transaminacion. Clasificacion de las proteinas. Propiedades de
las proteinas: reacciones que experimentan. Carasteristicas organolépticas.
Purificacion de las proteinas. Pesos moleculares. Electroforesis. Estructura de las
proteinas. Composicion en amindacidos. Andlisis secuencial. Conformacion.
Desnaturalizacién. Proteinas conjugadas. Nucleoproteinas. Enzimas proteoliticas.
Sistemas proteicos de los alimentos. proteinas de origen vegetal y animal. Las
proteinas en la tecnologia de alimentos.

TEMA IV: Lipidos:

Definicion y fuentes: grasas y aceites. Acidos grasos: propiedades. Biosintesis de los
acidos grasos. Manufactura y procesamiento de los aceites comestibles. Papel de los
lipidos en los alimentos. Degradacion enzimética y oxidacién. Ceras: Estructura.
Fosfolipidos: Composicién. Degradacion enzimatica de los fosfolipidos. Oxidacion de
los lipidos: Mecanismos: degradacion de los hidroperoxidos. Aspectos cinéticos.
Efectos de los factores ambientales: temperatura, luz ,oxigeno ,humedad ,radiaciones
ionizantes, catalizadores, antioxidantes. Autooxidacién de lipidos en sistemas
alimentarios: efectos sobre el color y textura: oxidacion de lipidos a temperaturas
elevadas. Toxicidad de las grasas oxidadas.



TEMA V: Enzimas.

Definicién. Clasificacion. El grupo prostético. Clasificacion segin su composicion.
Deshidrogenasas. El enlace proteina-coenzima. Decarboxilasas. Enzimas que
catalizan reacciones de transferencia. Especificidad de las enzimas. Mecanismo de la
acciébn enzimética Teoria de la poliafinidad o de los centros activos.
Estereospecificidad. Otros tipos de especificidad Inactivacion de las enzimas por el
calor. Las enzimas en la tecnologia de alimentos.

TEMA VI: Cinética enzimatica.

Termodinamica: Consideraciones fisico-quimicas. Energia de activacion. Influencia de
la temperatura. El complejo enzima-sustrato. Numero de recambio. Velocidad de las
reacciones enziméaticas. Influencia del pH. Concentracién de enzima. Velocidad de
reaccion en funcion de la concentracion del sustrato. Constante de Michaelis.
Determinacién gréfica de Km. Inhibicion enzimatica: inhibiciobn competitiva e inhibicion
no competitiva. Reactores enzimaticos.

TEMA VII: Sustancias colorantes naturales.

Clorofila. Estructura. Biogénesis. Comportamiento de la clorofila durante los
tratamientos de conservacion de los alimentos. Maduracion artificial de frutas.
Carotenos y xantofilas. Distribucion. Estructura. Biosintesis. Degradacion. Funcion de
los carotenos. Glicosidos: Anticianinas y antoxantinas. Estructura. Presentacion.
Biosintesis. Bioflavonoides. Chalconas.Sustancias amargas. Taninos.

TEMA VIII: Sabor y aroma de los alimentos.

La sensacién del sabor y aroma. Sentidos del gusto y el olfato. Textura. Color.
Influencia de la composicion quimica.Realzadores. Extraccion de las sustancias
gustativas. Terpenos.Biosintesis : Aceites esenciales. Recuperacion de aromas.

TEMA IX: Quimica del agua en los alimentos.

Estructura del agua. Modelo continuo y mixto. Propiedades fisico-quimicas del agua.
Influencia de la actividad del agua. Agua ligada. Monocapa de BET. Grados de unidn.
Agua libre. Isoterma de adsorcién. Desorcién. La aw y la estabilidad de los alimentos.
Interacciones y reacciones. Emulsion. Espumas y coloides.

TEMA X: Vitaminas y minerales.

Estructura y clasificacion. Hidrosolubles y liposolubles. Propiedades y uso en la
industria alimentaria. Estabilidad y conservacion durante los tratamientos de
conservacion de los alimentos. Minerales: su presencia en los alimentos. Importancia
de los mismos en las reacciones quimicas que se producen en la elaboracién de los
alimentos.

TEMA XlI: Reacciones anabdlicas y catabdlicas.

Fotosintesis. Energia de activacion. Etapas de la fotosintesis. Formacién de
compuestos primarios. El ciclo de Calvin. Fotosintesis industrial. Acidos vegetales.
Respiracion vegetal. Cociente respiratorio. Ciclo de Krebs. Otros ciclos catabdlicos.
Oxidacion directa de las hexosas. Sistema pentosa fosfato. Sistema E. Doodoroff.
Fermentacién alcohdlica. Ciclo Embden - Meyerhof. Otras fermentaciones. Efecto



Pasteur. Subproductos de la fermentacion alcohdlica. Métodos de evitar la
fermentacion.

TEMA Xll: Pardeamiento enzimatico.

Tipos de oxidacién. Potencial Redox. Ciclo climatérico. Tejido vegetal disgregado.
Pardeamiento enzimatico: curso general de la reaccion: mecanismo del pardeamiento
enzimatico. Propiedades de las enzimas oxidantes. Polifenoloxidasas. Sistemas de
Sustratos. Control del pardeamiento enzimatico. Inactivacion térmica de las fenolasas.
Empleo de agentes quimicos. Prevencion del contacto con el oxigeno.

TEMA Xlll: Pardeamiento quimico.

Descripcion general. Reaccion de Maillar: distintas etapas. Pardeamiento del acido
ascorbico. Teoria del aldehido activo. Caramelizacion de los azucares. Teorias
recientes. Efecto de los factores ambientales. Efecto sobre el sabor y aroma. Aspectos
nutricionales. Métodos para prevenir el pardeamiento.
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