UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS

FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

RESOLUCION CD. N° 144/12

ANO: TERCERO

MODULO: QUINTO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 7 HORAS / SEMANA
TOTAL HORAS: 105

TEMA I.- CARBOHIDRATOS:
Monosacaridos:  Definicién, - fuente, clasificacion. ~ Estructura. Isomerizacion.
Reacciones ' ‘ ’ -
Caracteristica. Poder reductor de los azticares. Transformacion de los azlcares.
Derivados de las hexosas. Oligosacaridos: Disacaridos. Sacarosa y azucar invertido.
Trisacaridos. Tetrasacéridos. Dulzor de los aztcares. Los azlcares en la tecnologia
de alimentos. Polisacaridos; Definiciones y clasificacion. Polisacaridos estructurales.
. Celulosa. Polisacaridos nutrientes o de almacenamiento. Almidén y glucdgeno.
Propiedades del granulo de almidén. Amilosa y amilopectina. Enzimas del almidon. |
Inhibidores de las amilasas Horneado. Hidrdlisis industrial del almidén. Manufactura
del almidon. Almidones modificados. Propiedades funcionales. Hemicelulosas.
Sustancias pectinas. Gomas vegetales. Fuente. Estructura. Enzimas pectoliticas. La
pectina como agente gelificante. Clarificacion de jugos. Empleo de pectinas en los
alimentos. Manufactura industrial de pectina. Otras gomas vegetales.

TEMA Ili.- LIPIDOS.

Defmlmonyfuentes grasas y aceites. Amdos grasos: propiedades. Biosintesis de los
acidos grasos. Manufactura y procesamiento de los aceites comestibles. Formacion
de &cidos grasos trans. Papel de los lipidos en ‘los alimentos. Degradacion
enzimatica y oxidacion. Ceras. Fosfolipidos. Degradacion enzimatica de los
fosfolipidos. Oxidacion de los lipidos: Mecanismos: degradacion de los
hidroper6xidos. Aspectos cinéticos. Efectos de. los .factores ambientales:
temperatura, luz,oxigeno, humedad, radiaciones ionizantes, catalizadores,
antioxidantes. Autooxidacion de lipidos en sistemas alimentarios: efectos sobre el
color y textura: oxidacion de _lipidos a temperaturas elevadas. Toxmudad de las
grasas oxidadas. :

TEMA lil.- PROTEINAS.

Presentacion. El enlace peptidico. Aminoacidos: propiedades. Introduccion del
nitrbgeno. Aminacién y transaminacion. Clasificacion de las proteinas. Propiedades
de las proteinas:- reacciones que experimentan. Caracteristicas organolépticas.
Purificacion de las proteinas. Electroforesis. Estructura de las proteinas.
Composicién en aminoacidos. Analisis secuencial. Conformacion. Desnaturalizacion.
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Proteinas conjugadas. Enzimas proteoliticas. Sistemas proteicos de los alimentos.
Las proteinas en la tecnologia de alimentos. Hidrélisis enzimatica de proteinas.
Inhibidores de proteasas. Enzimas termoestables. Proteinas priénicas. Efecto de los
procesos sobre las propiedades funcionales de los alimentos proteicos. Proteinas de
origen animal y vegetal. Proteinas de la carne. Contraccion muscular y dureza de la
carne. Colageno. Enzimas que degradan el colageno. Elastina. Proteinas de la
leche. Coagulaciéon de la leche. Proteinas del huevo. Proteinas de reserva de las
semillas.

TEMA IV.- ENZIMAS.

Definicion. Clasificacion. Clasificacion segin su compgsicion. El grupo prostético.
Deshidrogenasas.

El enlace proteina-coenzima. Decarboxilasas. Enzimas que catalizan reacciones de
transferencia. Especificidad de las enzimas. Mecanismo de la accion enzimatica
Teoria de la poliafinidad o de los centros activos. Estereospecificidad. Otros tipos de
Especificidad Inactivacion de las enzimas par el calor. Las enzimas en la tecnologia
de alimentos. '

TEMA V.- CINETICA ENZIMATICA.

. Concepto de cinética. Consideraciones termodinamicas. Energia de activacion.

Influencia de la temperatura. El complejo enzima-sustrato. Niamero de recambio.
Velocidad de las reacciones enzimaticas. Influencia del pH. Concentracion de
enzima. Velocidad de reaccion en - funcion de la concentracién del sustrato.
Constante de Michaelis. Determinacién grafica de Km. Inhibicion enzimatica:
inhibicidbn competitiva y no competitiva. Reactores enzimaticos.

TEMA VI.- SUSTANCIAS COLORANTES NATURALES.

Colorantes liposolubles. Clorofila. Estructura. Biogénesis. Comportamiento de la
clorofila durante los tratamientos de conservacion de los alimentos. Maduracién
artificial de frutas. Carotenos y xantofilas. Distribucién. Estructura. Biosintesis.
Degradaciéon. Funcion de los carotenos. Colorantes hidrosolubles. Glicosidos:
Antocianinas y antoxantinas. Estructura. Presentamon Bioflavonoides. Chalconas.
Sustancias amargas. Taninos.

TEMA Vil.- ALIMENTOS DE ULTIMA GENERACION. SABOR Y AROMA.
Alimentos funcionales. Concepto de alimento funcional. Principios activos.
Ingredientes prebidticos y pro bidticos. Nuevas formulaciones. La sensacion del
sabor y aroma. Sentidos del gusto y el olfato. Textura. Color. Influencia de la
composicion quimica. Realizadores. Extraccion de las “sustancias gustativas.
Terpenos. Aceites esenciales. Recuperacién de aromas.

TEMA VII.- EL AGUA EN LOS ALIMENTOS. : :

Estructura del agua. Modelo continuo y mixto. Propiedades fisico-quimicas del agua.
El agua como componente de los alimentos. Influencia de la actividad del agua.
Agua ligada. Monocapa de BET. Grados de union. Agua libre. Isoterma de adsorcion
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y desorcion. La aw y la estabilidad de los alimentos. Interacciones y reacciones.
Emulsion. Espumas y coloides.

TEMA IX.- 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 Ia elaboracion de los
alimentos.

TEMA X.- EL ENTORNO AMBIENTAL Y LOS ALIMENTOS

Alimentos y ambiente. Influencia del entorno ambiental en la composicion de los
alimentos. Principales contaminantes ambientales- Contaminantes . abibticos,
derivados de procesos agropecuarios, Industriales 6 culinarios. Contaminantes
accidentales: Inorgénicos u organicos. Ciclo de vida de los alimentos.

TEMA Xl.- PARDEAMIENTO ENZIMATICO.

Tipos de oxidacion. Potencial Redox. Ciclo climatérico. Tejido vegetal disgregado.

Pardeamiento enzimatico: curso general de la reaccién: 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 Xli.- PARDEAMIENTO QUIMICO.

Descripcion general. Reaccion de Maillar: distintas etapas. Pardeamiento del acido
ascorbico. Teoria del aldehido activo. Caramelizacién 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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