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1.- Objetivos
El programa tedrico de la presente asignatura se dirige a la adquisicién los siguientes
conocimientos:
- Estructuray funcion de los componentes quimicos y bioquimicos de los alimentos
- Modificaciones quimicas y bioquimicas de los componentes alimentarios

- Procedimientos quimicos y bioquimicos de uso en el andlisis cualitativo y cuantitativo de
componentes alimentarios

- Aditivos alimentarios. Toxicos naturales y artificiales
- Propiedades organolépticas de los alimentos

En la parte prdctica se encuentra la aplicacion experimental de algunos de los contenidos
tedricos desarrollados, pretendiéndose familiarizar al alumno con diversos procedimientos de
uso cotidiano en el laboratorio alimentario y con técnicas quimicas y bioquimicas de aplicacién
en este dmbito.

2.- Programa Teodrico
Quimica de los Alimentos
Tema 1. El agua. Estructura y propiedades quimico-fisicas. Contenido y estado. Actividad y
reactividad. Actividad del agua y deterioro de los alimentos.
Tema 2. Gldcidos. Tipos y contenido en los alimentos. Estructura y reactividad. Principales
glicidos en los alimentos: propiedades funcionales y aplicaciones. Técnicas analiticas.
Tema 3. Lipidos. Tipos y contenido en los alimentos. Estructura y reactividad. Principales
lipidos presentes en los alimentos: propiedades funcionales y utilizacidn. Lipidos acaléricos.
Técnicas analiticas.
Tema 4. Compuestos nitrogenados. Componentes nitrogenados de los alimentos. Importancia.
Contenido. Clasificacion. Propiedades y reactividad. Aplicaciones: esencialidad y calidad
nutriticional. Técnicas analiticas.



Tema 5. Pigmentos naturales y vitaminas. Contenido en los alimentos. Clasificacion.
Estabilidad y reacciones de degradacién.Técnicas analiticas.

Tema 6. Otros constituyentes de los alimentos. Elemenos minerales. Acidos orgdnicos.
Compuestos fendlicos. Otros componentes naturales. Influencia sobre las caracteristicas
organolépticas. Técnicas analiticas.

Tema 7. Componentes no deseables en los alimentos. Sustancias naturales. Metabolitos
microbianos. Medicamentos. Residuos fitosanitarios. Contaminacion quimico-ambiental.
Evaluacién de la toxicidad.

Tema 8. Composicion quimica y caracteres organolépticos de los alimentos. El color y su
determinacion: espacios de color. Concepto de flavor. Textura: modificacién y reologia.

Tema 9. Alteraciones inducidas por microorganismos. Concepto. Acciones deseables o
indeseables. Factores quimico-fisicos ligados a la proliferacion. Prevencion de las alteraciones.

Tema 10. Modificaciones de los glicidos. Principales sustratos. Modificaciones quimicas.
Mecanismo y productos de reaccién. Aplicacion tecnoldgica. Técnicas analiticas.

Tema 11. Modificaciones de los lipidos. Modificaciones quimico-tecnoldgicas: térmicas;
hidrogenacién; isomerizacion; interesterificacion; emulsiones. Aplicaciones tecnolégicas.

Tema 12. Autooxidacion de los lipidos. Concepto: aspectos positivos y negativos. Sustratos y
mecanismo de la reaccidn. Factores influyentes. Polimerizacién y reversion. Prevencion, control
y evaluacion.

Tema 13. Pardeamiento no enzimatico de los alimentos. Concepto: aspectos positivos y
negativos. Sustratos y mecanismo de reaccién. Reacciones acopladas. Prevencion, control y
evaluacion

Tema 14. Otros pardeamientos de los alimentos. Aspectos positivos y negativos. Sustratos
implicados en el proceso. Mecanismos de reaccidn. Prevencidn, control y evaluacidn.

Tema 15. Aditivos y auxiliares. Conceptos generales. Aditivos alimentarios y coadyuvantes
tecnoldgicos. Antecedentes. Clasificacién. Caracteristicas generales. Lista de cédigos E y H.

Tema 16. Agentes conservantes y antioxidantes. Consideraciones toxicoldgicas. Mecanismos
de accion. Influencia del sustrato: pH, coeficiente de reparto, etc. Conservantes mds
utilizados. Control del enranciamiento. Mecanismo: accidon sinérgica o aditiva. Factor
estequiométrico y factor antioxidante. Clasificacion. Principales antioxidantes naturales y de
sintesis. Aplicaciones.

Tema 17. Colorantes. Caracteristicas. Aspectos toxicoldgicos y metabdlicos. Clasificacion:
colorantes naturales y sintéticos. Aplicaciones.

Tema 18. Edulcorantes. Aspectos quimico-fisioldgicos. Caracteristicas: intensidad, calidad,
efecto eddnico. Edulcorantes de alto poder edulcorante. Clasificacion: glucésidos, proteicos,
sintéticos. Andlisis.

Tema 19. Gelificantes, espesantes, modificadores de la actividad del agua.
Caracteristicas quimico-fisicas. Mecanismo de la gelificacion. Envejecimiento de los alimentos.
Clasificacion. Aplicaciones. Andlisis.



Tema 20. Otros aditivos y auxiliares tecnoldgicos. Modificadores del flavor. complementos
nutricionales. Modificadores y potenciadores del aroma. Complementos nutricionales.
Clarificantes y estabilizantes. Agentes de pelado. Desmoldeadores. Catalizadores. Disolventes.
Desecantes. Agentes de recubrimiento. Propulsores. Antiincrustantes. Otfros agentes
coadyuvantes. Propiedades quimico-fisicas. Aplicaciones analiticas. Manejo, formulacion y
utilizacién.

Bioquimica de los Alimentos

Tema 21. Introduccion a la Bioquimica de los alimentos. La Bioquimica de los Alimentos
como disciplina cientifica: relacion con otras ciencias.

Tema 22. Mono y oligosacdridos de los alimentos. Clases de hidratos de carbono y su
utilizacion metabdlica. Funcion de los hidratos de carbono en los alimentos. Monosacdridos.
Enzimas de la transformacion de monosacdridos. Disacdridos. Enzimas de la transformacién de
disacdridos. Oligosacdridos superiores. Glicdsidos de las plantas. Inositoles. Alcoholes
polihidricos. Asimilacién de los carbohidratos: intolerancias.

Tema 23. Polisacdridos de los alimentos. Almidon. Fuentes del almidon. Estructura del
almiddn: amilosa y amilopectina. Tipos de almidon. Enzimas que degradan el almiddn.
Inhibidores de las amilasas. Celulosa. Glucégeno. Pectinas. Enzimas de la degradacién de
pectinas. Otros polisacdridos de interés. Carragenanos. Digestion de los polisacdridos. Fibra
dietética: interés nutricional y tecnolégico.

Tema 24. Lipidos de los alimentos I.. Triacilgliceroles: estructura y clasificacién.
Consistencia de las grasas: polimorfismo y formas mesomdrficas. Monoacilgliceroles: aspectos
nutricionales y bioquimicos.

Tema 25. Lipidos de los alimentos II. Cambios bioquimicos en las grasas y los aceites.
Lipasas. Lipooxigenasa. Fosfolipidos. Derivados de los lipidos en los alimentos. Digestién y
asimilacién de los lipidos por los mamiferos. Acido linoleico conjugado. Acidos grasos _-3 y
superiores. Grasas de la dieta y enfermedad coronaria.

Tema 26. Proteinas de los alimentos I. Necesidades proteicas del hombre. Propiedades
generales de los aminodcidos y las proteinas. Hidrdlisis enzimdtica de proteinas. Proteasas de
los mamiferos. Asimilacion de aminodcidos y péptidos. Inhibidores de proteasas. Aplicacion de
los enzimas en el procesado de alimentos. Enzimas termoestables. Proteinas pridnicas.

Tema 27. Proteinas de los alimentos II. Estructura molecular y propiedades funcionales de
los alimentos proteicos. Proteinas de la carne. Contraccién muscular y dureza de la carne.
Coldgeno. Enzimas que degradan el coldgeno. Elastina. Proteinas de la leche. Coagulacién de la
leche. Proteinas del huevo. Proteinas de reserva de las semillas.

Tema 28. Los elementos quimicos como componentes de los alimentos. Macroelementos y
microelementos de los materiales biolégicos: su funcidn bioquimica.

Tema 29. Funcion bioquimica de las vitaminas de los alimentos. Vitaminas liposolubles.
Vitaminas hidrosolubles.



Tema 30. Mecanismo de accion y metabolismo de los toxicos naturales de los alimentos.
Componentes téxicos naturales de los alimentos vegetales. Inhibidores de la proteasa,
hemaglutininas y saponinas. Glucosinolatos. Glicésidos ciandgenos. Fitoalexinas. Metilxantinas.
Aminas. Otros toxicos vegetales. Componentes téxicos naturales de los alimentos de origen
animal. Intoxicacion por mariscos. Ictiotoxismo. Micotoxinas. Péptidos téxicos. Toxinas
bacterianas. Otros toxicos: hidrocarburos aromdticos policiclicos, aminas heterociclicas y
nitrosaminas..

Tema 31. Estructura molecular y propiedades inmunoldgicas de los alérgenos alimentarios.
Conceptos. Principales alérgenos alimentarios. Antimutdgenos en los alimentos. Conceptos.
Mecanismo de accion de los antimutdgenos. Principales antimutdgenos en los alimentos.

Tema 32. Propiedades organolépticas de los alimentos. La sensacién gustativa. Mecanismos
de la transduccién del sabor. Olor. Proteinas de union y de degradacion de moléculas olorosas.
Teoria del encaje o acoplamiento. Rutas de biosintesis de algunos compuestos aromdticos.
Flavor de las bebidas. Flavor de hortalizas, frutas y especias. Flavores procedentes de las
fermentaciones dcido ldctico-etanol. Voldtiles del flavor derivados de aceites y grasas. Flavor
de la carne. Quimiostasia. Efectos fisiolégicos de la percepcion del flavor.

Tema 33. Accion de los enzimas en los alimentos una vez cosechados y en el proceso
post-mortem I. Cambios bioquimicos en el mdsculo post-mortem. Cambios bioquimicos
relacionados con el metabolismo energético. Consecuencias del agotamiento de ATP. Funcidn
del calcio. Resolucion del rigor. Evolucion del misculo de pescado. Cambios en los lipidos.
Degradacidn de nucleétidos. Origen de las aminas. Degradacién de los hidroperéxidos en las
plantas. Compuestos de azufre. Formacion de liminoides. Biosintesis del etileno. Reacciones
catalizadas por enzimas en alimentos fermentados.

Tema 34. Accion de los enzimas en los alimentos una vez cosechados y en el proceso
post-mortem II. Reacciones enzimdticas dependientes del oxigeno en los alimentos.
Oxigenasas: Dioxigenasas y monooxigenasas (pardeamiento enzimdtico). Oxidasas: xantina
oxidasa, amino oxidasas, sulfito oxidasa, ascorbato oxidasa. Enzimas que destruyen las
especies de oxigeno activo. Superdxido dismutasa. Peroxidasas. Catalasa. Glutation peroxidasa.

Tema 35. Alimentos modificados genéticamente. Produccion. Deteccion. Obtencion de ADN.
Técnica PCR. Alimentos transgénicos y salud.

3.- Programa Practico

Quimica de los Alimentos

1. Azlcares-Sélidos solubles.
2. Sélidos insolubles.
3. Acidez y pH.

4. Contenido lipidico en grasas animales y vegetales.



5. Pigmentos vegetales: clorofilas y carotenoides por HPLC.
6. Aminodcidos libres: indice de formol.

7. Color de los alimentos: aplicacion a zumos y frutas.

8. Alteracion de la grasas: indice de peréxidos.

9. Determinacion de fibra insoluble.

10. Agentes conservantes: determinacion de sorbatos y benzoatos.

Bioguimica de los Alimentos

1. Determinacién del contenido de vitamina C en distintos alimentos.
2. Caseinas de la leche. Determinacién cuantitativa de proteinas.

3. Enzimas en alimentos: peroxidasa, tirosinasa y amilasa.

4.- Temporalizacion Teorico-Practica

En la medida de lo posible, se simultaneardn las prdcticas de laboratorio con el desarrollo del
programa tedrico. Se intentard en todo momento que los contenidos prdcticos se realicen una
vez desarrollados los contenidos tedricos correspondientes.
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Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. D.S. Robinson. Ed. Acribia, S.A.
Consevacién Quimica de los Alimentos. E. Liick. Ed. Acribia, S.A.
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Introduccion a la Ciencia de los Alimentos. O.R. Fennema. Ed. Reverté.
Los Aditivos de los Alimentos. A. Madrid. Ed. Mundi-Prensa, S.A.
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6.- Criterios de Evaluacion

Se realizard un Unico examen final. La parte del programa correspondiente a Quimica de los
Alimentos se evaluard mediante examen tipo test, de eleccidn de la respuesta correcta entre
varias opciones. La parte correspondiente al programa de Bioquimica de los Alimentos se
evaluard mediante un examen escrito que incluird preguntas de desarrollo corto-medio y/o tipo
test. Se incluirdn también cuestiones tedricas relativas a las prdcticas realizadas en el
laboratorio.



