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OBJETIVOS

Conocimientos de los procesos bioquimicos que se producen en los productos de origen vegetal o
animal y que daran lugar a:

1°) La transformacion de los tejidos y/o liquidos organicos en verdaderos alimentos.
2°) La degradacion de los alimentos segun las reacciones bioquimicas de deterioro y senescencia.

CRITERIOS DE EVALUACION

- Labor del curso: practicas, trabajos realizados y examen final de la asignatura.




BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

PROGRAMA

Tema 1.-El agua disolvente en los sistemas bioquimicos alimentarios: Actividad de agua.
Isotermas de sorcion.

Tema 2 .- Influencia de la actividad de agua en los alimentos. Factores que actuan sobre la
actividad de agua. El agua en relacion a la conservacion de alimentos.

Tema 3 .- Sistemas alimentarios: tipos y caracteristicas fisico-quimicas.

Tema 4.- Proteinas. Propiedades funcionales de las proteinas en alimentos. Hidratacion,
solubilidad, viscostdad. Formacion de geles. Propiedades espumantes y emulsificantes. Fijacion de
compuestos.

Tema 5.- Enzimas controladores de los sistemas bioquimicos alimentarios Actividades enzimaticas
utilizadas como indicadores de calidad alimentaria. Enzimas empleadas en la industria de
alimentos.

Tema 6.- Carbohidratos presentes en los alimentos. Reacciones de hidrolisis.
Tema 7.- Propiedades funcionales de los carbohidratos en los alimentos.
Tema 8.- Reacciones de degradacion de glucidos: caramelizacion.

Tema 9.- Reacciones de alteracion de proteinas y glucidos en los alimentos. Pardeamiento
enzimatico. Formas de evitarlo.

Tema 10.- Pardeamiento no enzimatico. Reacciones de Maillard. Degradacion de Strecker.
Ventajas e inconvenientes.

Tema 11.- Lipidos: Grasas comestibles. Teorias de distribucion de los triacilgliceroles.
Propiedades fisicas.

Tema 12.- Reacciones de alteracion de las grasas alimenticias. Enranciamiento, lipolisis .
autooxidacion.

Tema 13 -Descomposicion térmica de las grasas alimenticias. Compuestos de nueva formacion en
los procesos de fritura. Efectos de las radiaciones ionizantes sobre las grasas.

Tema 14.- Aspectos bioquimicos de los tratamientos industriales de las grasas. Refinacion.
Hidrogenacion. Interesterificacion.

Tema 15.- Aspectos bioquimicos de los micronutrientes: vitaminas y minerales. Actividad
antioxidante.




Tema 16.- Caracteres organolépticos de los alimentos: compuestos responsables de la textura.
color y sabor.

Tema 17.- Procesos fermentativos de especial significado en los alimentos. Fermentaciones
anaerobias: fermentacion acido-lactico y alcoholica. Fermentaciones aerobias: obtencion de
vinagre.

SISTEMAS BIOQUIMICOS ALIMENTARIOS
Tema 18.- El sistema proteico muscular. Cambios bioquimicos post-mortem. Efectos del
procesado sobre los componentes de la carne.

Tema 19.- La leche sistema complejo. Estructura de las proteinas lacticas. Complejos enzimaticos
de la leche. Aspectos bioquimicos del procesado de la leche.

Tema 20 .- Bioquimica de los tejidos vegetales comestibles. Modificacion durante la maduraciony
procesado.




PRACTICAS

- Determinacion de la actividad de agua de un alimento (aw).
- Propiedades funcionales de proteinas, lipidos e hidratos de carbono:
- Formacién de emulsiones y espumas.
- Determinacion de la consistencia.
- Actividad enzimatica:
- Actividad de la lipasa.
- Inactividad de la polifenoloxidasa.
- Pardeamientos:
- Determinacién de hidroximetil-furfural en miel (HMF).
- Pardeamiento no enzimatico en leche.
- Fermentacion acido-lactica:
- Elaboracion del yogurt.
- Estabilidad de antioxidantes:
- Beta-caroteno.
- Licopeno.
- Bioquimica de los tejidos vegetales:
- Determinacion de pigmentos vegetales.

- Maduracion de frutas.
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REVISTAS GENERALES

Alimentaria (Espafia)

Food technology (EE.UU.)

Industries agricoles et alimentaries (Francia)

Journal of agricultural and food chemistry (EE.UU.)

Journal of food science (EE.UU.)

Rev. de agroquimica y tecnologia a los alimentos (Espafia)




