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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura tiene el proposito de aportar al alumno el conocimiento de la estructura quimica de los componentes de
los alimentos, asi como de las modificaciones e interacciones quimica y bioquimicas de los mismos (hidratos de
carbono, lipidos y proteinas) durante el procesado y el almacenamiento. El agua y su estructura quimica en el
contexto de la preservacion de alimentos también se analiza.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Se imparten clases expositivas y de discusion abierta de trabajos cientificos y tecnoldgicos, asi como de los
problemas de la industria de alimentos. Las clases se complementan con material bibliografico que el profesor
recomienda. EIl curso consta de una primera parte donde se abordan tépicos comunes de bioquimica animal y
vegetal y de una segunda parte en que se abordan tépicos especificos de bioquimica vegetal o animal que se dictan
en forma paralela.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica, G=Genérica, E=Especifica)
Conocer las reacciones e interacciones entre las macromoléculas que forman parte de los alimentos (E).
Identificar las reacciones que afectan la calidad e inocuidad de los alimentos (E).
Aplicar los conceptos de la quimica y bioguimica en la obtencion de alimentos de calidad y en la inhibicion de las
alteraciones de ellos (E).
Establecer las relaciones causa efecto en el deterioro alimenticio durante el manejo, almacenamiento y procesado

(E).

RECURSOS DOCENTES:
Sala de clase con equipamiento audiovisual y biblioteca.

CONTENIDOS

> Agua

- Estructura quimica: hibridacion de orbitales atomicos.

- Propiedades fisicas: momento bipolar, interacciones intermoleculares, hielo y enlace de hidrégeno. Extraccion
de componentes polares de alimentos.

- Propiedades quimicas: hidrdlisis, formacion de enlaces covalentes dativos.

- Presion de vapor del agua y de alimentos acuosos.

- Temperatura de ebullicién: constante ebulloscépica, punto de ebullicién en funcién de la concentraciéon de
componentes solubles de los alimentos.

- Temperatura de congelacion: constante crioscopica. Estimacion del punto de congelacién de fruta fresca y
procesada (jugos, fruta fresca).

- Influencia de la concentracion de un alimento en sélidos solubles en la presién de vapor. Ley de Raoult.

- Coeficiente de vant Hoff.

- Aplicaciones: Uso de sobrepresién o presion reducida como método de concentraciéon (v. gr. jugos) o de
elevacion de la temperatura de ebullicién (conservas). Disminucion de temperatura de congelacion del agua y
de alimentos.

- Tipos de solutos y su relacion con la presion osmética. Célculos.

- Propiedades termodinamicas.

- Actividad de agua y la conservacion de alimentos.

- Agua ligada y libre.

- Velocidad de reacciones deterioro enzimaticas, oxidacion de lipidos, pardeamiento no enzimatico. Ley de



accion de masas.
- Crecimiento microbiano.
- Prediccion de condiciones mejores condiciones de almacenamiento.
- Isotermas de porcion.
» Proteinas

- Clasificacién. Estructura de aminoéacido. lon bipolar. Reaccion grupo amino y carboxilo. Caso adulteracion
"leches chinas". Péptidos. Estructura de las proteinas.

- Propiedades funcionales en alimentos.

- Laboratorio: Determinacién de proteinas por el método de Biuret.

» Enzimas

- Clasificacion e importancia en alimentos. Especificidad. Clasificacion segun reaccion.

- Factores de catalisis. Actividad enzimatica. Tabla de purificacién de enzimas.

- Enzimas como indicadores.

» Cinética enzimatica

- Ecuacion de Arrhenius. Complejo activado. Enzimas cooperativas y Michaetianas. KM y Vmax. Metodologia de
Lineweaver-Burk y Metodologia de Hanes-Woolf. Tipos de inhibidores reversibles. Ejemplo y Ejercicios.

» Interaccion ligando-proteinas

- Constante de fijacion. Parametros de interés biolégico (K, n, ¢). Cuantificacion ligando-proteina. Grafico de
Scatchard y ecuacién de Hill. Ejemplo y Ejercicios.
» Pardeamiento quimico

- Factores que lo favorecen e inhiben
- Vitamina C

- Deshidratacion

- Reaccion de Maillard

» Hidratos de carbono

- Azlcares:

o Propiedades tecnolégicas y funcionales de los azlcares
o Propiedades quimicas

o Propiedades fisicas

o Propiedades sensoriales

o Propiedades funcionales
- Polisacéridos: propiedades tecnolégicas y funcionales del almidén
- Digestibilidad del almidon: almidén resistente
- Modificaciones fisicas de almidon: fusion, dextrizacion gelatinizacion, delificacion, retrogradacion
- Modificaciones quimicas del almidén: hidrdlisis, entrecruzamiento, alquilaciones
o Celulosa: propiedades
o Hemicelulosa y pectinas: propiedades
o Hidrocoloides: tipos y propiedades
o Fibra dietética
- Cambios de color de origen enzimatico: pardeamiento enzimatico
o Degradacion de carotenos
o Decoloracion de antocianos
o Degradacion de clorofilas
» Lipidos
- Estructura y propiedades.
- Procesos de obtencion y elaboracion de grasas y aceites.
- Modificaciones de las grasas y los aceites: procesos de hidrogenacion, interesterificacion y fraccionamiento.
- Alteraciones quimicas y bioquimicas de las materias grasas.
- Propiedades funcionales de las grasas.
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