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OBJETIVOS

Se estudiaran aquellos aspectos de la quimica de los alimentos y su composicién que no
aluden a sus propiedades nutritivas, es decir sobre el comportamiento de los componentes de
los alimentos durante el deterioro, transformacién y conservacién de los mismos. Por otra parte
esta asignatura abarca los aspectos referentes a las propiedades fisicas de los alimentos
relacionadas con sus caracteristicas generales en cuanto a su aspecto, color, forma, textura,
capacidad de conservacién, aplicaciones tecnoldgicas, etc, base imprescindible para una
correcta asimilacién de la tecnologia; siendo los objetivos a alcanzar:

-Conocer las propiedades y funciones no nutritivas de los componentes de los

alimentos.

-Entender las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacién y

deterioro de los alimentos, sus mecanismos, factores y consecuencias.

-Conocer los aditivos, sus funciones, mecanismos de actuacién y limitaciones.

-Comprender el fundamento en elque se basa la formulacién de alimentos.

-Saber prevenir y evitar las reacciones de deterioro de los alimentos.

-Saber como afectan los distintos tratamientos tecnolégicos y el almacenaje a cada uno

de los componentes de los alimentos.



QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

PROPIEDADES FISICAS DE LOS ALIMENTOS

TEMA 1. Propiedades 6pticas: Color.

TEMA 2. Propiedades mecanicas: Reologia y textura.

TEMA 3. Propiedades térmicas: Conductividad térmica, calor especifico, calor latente.
TEMA 4. Propiedades eléctricas: Conductividad eléctrica. Propiedades dieléctricas.
LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS: FUNCIONES Y
MODIFICACIONES EN LA MANIPULACION, PROCESADO Y
ALMACENAMIENTO.

TEMA 5. El agua en los alimentos
Estructura y propiedades del agua. Actividad del agua. Factores que determinan ay,

en los alimentos. Isotermas de sorcion. Influencia de la ay, sobre las reacciones
degradativas de los alimentos.

TEMA 6. Los azicares
Distribucién. Caracteristicas quimicas. Azlcares y jarabes de uso comun en la

formulacion de alimentos. Propiedades fisico-quimicas y funcionales.
Aplicaciones.

TEMA 7. Los polisacaridos
Almidoén: estructura y propiedades. Formacién de geles de almidon.
Retrogradacion. Almidones modificados. Gomas, celulosas y polisacaridos de
origen animal: estructura, propiedades quimicas y funcionales. Texturizacion.
Modificaciones en el procesado. Aplicaciones.

TEMA 8. Los lipidos
Distribucidn. Caracteristicas quimicas. Papel de los lipidos en los alimentos. Tipos

de lipidos. Propiedades fisicas, cristalizacion, polimorfismo. Efecto de los
procesos tecnologicos.

TEMA 9. Las proteinas
Propiedades generales de los aminoacidos. Propiedades generales de las proteinas
Propiedades funcionales: hidratacion, solubilidad, viscosidad, gelificacion,
texturizacion, propiedades espumantes y emulsionantes, fijacion de aromas.
Proteinas de interés en Tecnologia de alimentos.

TEMA 10. Coloides alimentarios
Concepto y clasificacion. Fenomenos fisico-quimicos que afectan a la estabilidad
de los sistemas coloidales. Mecanismos de desestabilizacién. Emulsiones,
suspensiones, geles y espumas.




TEMA 11. Reacciones de degradacién no enzimaticas
Pardeamiento no enzimatico: efectos, factores e inhibicion. El oxigeno activo,
mecanismos de activacidon. Las reacciones oxidativas a través de radicales: la
oxidacion autocatalitica de lipidos: mecanismo, productos, causas. Influencia de la
actividad del agua. Modificaciones de las proteinas en el procesado:
desnaturalizacién, hidroélisis, racemizacion.

TEMA 12. Los enzimas en la quimica de alimentos
Fuentes de enzimas. Utilizacion. Mecanismos de inmovilizacion. Tipos de
enzimas y utilizacién en la industria alimentaria.

TEMA 13. Reacciones enzimaticas degradativas
Proteasas. Amilasas. Enzimas pécticos. Enzimas lipoliticos. Lipoxigenasa.

Enzimas gustativos. Peroxidasa y catalasa. Otros.

TEMA 14 . Pardeamiento enzimatico

Concepto. Sustratos. Mecanismo. Modificaciones producidas en los alimentos.
Prevencion.

TEMA 15. Fibra
Celulosas y hemicelulosas. Lignina. Pectinas. Relacion con la textura de los
alimentos. Modificaciones sufridas durante los tratamientos tecnologicos.

TEMA 16. Vitaminas
Degradacion en la manipulacién y procesado de los alimentos: oxidacion,
degradacion térmica, efecto de la radiacion electromagnética, efecto del pH.

TEMA 17. Pigmentos
Pigmentos porfirinicos. Clorofilas. Carotenos y derivados. Antocianinas.
Flavonoides. Otros pigmentos naturales. Reacciones de degradacion.

TEMA 18. Sustancias portadoras del sabor y aroma
Aroma y sabor, "flavour". Gustos basicos, mecanismos de percepcion, sustancias
portadoras. Percepciones relacionadas con el gusto: picante, astringencia, "sabor
metalico". Aromas basicos, caracteristicas quimicas de las sustancias
aromatizantes. Sustancias impacto. Sustancias portadoras. Obtencion de aromas
naturales: extractos, aceites esenciales.

TEMA 19. Influencia de la irradiacién sobre los componentes del alimento
Efectos de las distintas radiaciones. Activacion del oxigeno. Reacciones provocadas
por radicales. Elementos radiactivos de los alimentos. Efectos de las microondas.
Aditivos especificos para el tratamiento con microondas.

TEMA 20. Modificaciones provocadas por la congelacion
El crecimiento de los cristales de hielo. Crioconcentracion. Cambios en las
estructuras proteicas. Crioprotectores. Efectos sobre la actividad del agua.
Retencion de agua en los alimentos congelados. Efectos sobre las reacciones
enzimaticas. Modificaciones de propiedades organolépticas.




TEMA 21. Efectos del envasado y almacenaje
Efectos del envasado sobre la conservacion del alimento. Interaccién envase-
alimento. Efecto de la atmosfera sobre el alimento. Conservacion en refrigeracion,

efectos sobre las reacciones de deterioro, cambios inducidos. Cambios de aromas y
sabores.

TEMA 22. Las fermentaciones en los alimentos
Bases bioquimicas de la fermentacion. Tipos de fermentaciones: alcoholica, lactica,
acética y otras. Substratos fermentables. Organismos implicados. Control de la
fermentacion. Aplicaciones

Capitulo 111. LOS ADITIVOS Y LA FORMULACION DE ALIMENTOS

TEMA 23. Aditivos modificadores de las propiedades de los alimentos
Colorantes. Edulcorantes. Saborizantes y aromatizantes. Potenciadores del gusto.
Modificadores de la textura: gelificantes, espesantes, antiespesantes,
antiapelmazantes. Emulgentes. Estabilizantes. Coadyuvantes tecnologicos,
desmoldadores, gasificantes, modificadores del pH.

TEMA 24. Aditivos antioxidantes _
Antioxidantes: Naturales, tocoferoles, acido ascorbico, otros. Antioxidantes
artificiales: BHT, BHA, galatos. Aditivos sinérgicos de la antioxidacion.

TEMA 25. Aditivos conservadores
Agentes conservadores minerales: cloruros, nitratos y nitritos. Anhidrido sulfuroso
y sulfitos. Anhidrido carbonico. Peréxido de hidrégeno. Agentes conservadores
organicos: Acidos grasos saturados y derivados. Acido sérbico y sorbatos. Acido
benzoico y benzoatos. Otros acidos organicos. Otros conservadores.

TEMA 26. Formulacion de alimentos.

Ingredientes. Consideraciones tecnologicas para la formulacion. Consideraciones
socioeconomicas. Etiquetado. Determinacién de la fecha de caducidad.

PRACTICAS

1.- Determinacion de la actividad de agua en alimentos

2.- Utilizacidn de conservadores e influencia del pH en su eficacia

3.- Escaldado de vegetales: uso de indicadores bioquimicos para su control
4.- Determinacion de la viscosidad en fluidos alimentarios

5.- Formacion de espumas proteicas
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