QUÍMICA Y BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS

PROGRAMA
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DESCRIPCIÓN BOE: Componentes de los alimentos. Modificaciones químicas de los alimentos durante el tratamiento y el almacenamiento. Aditivos alimentarios.

OBJETIVOS: Conocer los componentes de los alimentos, su estructura, propiedades químicas y funcionales, su reactividad química y bioquímica. Estudiar las modificaciones de los constituyentes de los alimentos debidas a los procesos de elaboración, conservación y deterioro.

CONTENIDOS DEL CURSO TEÓRICO:

Tema 1.- INTRODUCCIÓN A LA QUÍMICA Y BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS. Organización estructural de los seres vivos. Necesidades energéticas de los seres vivos. Estructura de los alimentos. Necesidades nutricionales del ser humano. Valor nutricional de las distintas biomoléculas. Composición general de los principales grupos de alimentos: carne y pescado, leche, huevos, vegetales comestibles.

Tema 2.- EL AGUA. Propiedades físico-químicas. Estructura de la molécula de agua. Estructura del agua líquida y del hielo. El agua como disolvente. Distribución del agua en los alimentos: actividad del agua. Isotermas de sorción. Estado vítreo. Actividad del agua y estabilidad de los alimentos. El agua y la congelación de alimentos. Movilidad molecular. Estado de dispersión. Interacciones coloidales. Dispersiones alimenticias. Soles, geles, emulsiones y espumas. 

Tema 3.- GLÚCIDOS. Clasificación. Monosacáridos. Estructura y propiedades. Reacciones de monosacáridos. Transformaciones de glúcidos en los alimentos: reacciones de oscurecimiento. Monosacáridos de interés. Enlace glicosídico. Glucósidos de interés alimentario. Oligosacáridos de interés. Utilización de mono y oligosacáridos en la industria alimentaria. Polisacáridos: conformación y propiedades. Su uso en alimentación. Polisacáridos de interés. Almidón: gelatinización y retrogradación. Almidones modificados. Celulosa. Derivados. Pectinas. Alginatos. Agar. Carragenanos. Furcelarano. Hemicelulosas. Gomas. 

Tema 4.- LÍPIDOS. Clasificación. Ácidos grasos. Propiedades físicas y químicas. Acilgliceroles. Principales grasas comestibles. Propiedades químicas. Aspectos físicos de la estructura de grasas: polimorfismo y plasticidad. Procesado y modificación de grasas. Fosfoglicéridos. Esfingolípidos. Ceras. Formas mesomórficas. Autoxidación de lípidos.  Iniciación de la autooxidación. Oxidación enzimática: lipooxigenasas. Antioxidantes: antoxidantes naturales y sintéticos. Descomposición térmica de grasas. Isoprenoides: terpenoides, carotenoides, esteroides. Emulsionantes. 

Tema 5.- PROTEÍNAS. Aminoácidos. Estructura. Clasificación. Estereoisomería. Propiedades y reacciones. Fortificación de alimentos. Propiedades organolépticas: uso como aditivos. Péptidos. Organización estructural de proteínas. Fuerzas implicadas. Desnaturalización. Propiedades y función de las proteínas en los alimentos: solubilidad e hidratación, gelificación, texturización de proteínas, propiedades de superficie. Modificaciones de las proteínas en el procesamiento de alimentos. Transformaciones por calor. Transformaciones por otros tratamientos. Modificación química de proteínas. Proteínas alimentarias de interés. Proteínas de la leche, de la carne, del huevo, del grano de trigo. Fuentes proteicas no convencionales. 

Tema 6.- ENZIMAS. Introducción. Generalidades. Clasificación. Especificidad, catálisis y regulación. Coenzimas. Nociones de cinética enzimática. Análisis enzimáticos: cuantificación de sustratos y cuantificación de enzimas. Factores que influyen sobre la actividad enzimática: pH, fuerza iónica, temperatura. Inactivación térmica de enzimas.  Enzimas naturales en los alimentos: hidrolasas y oxidorreductasas. Mecanismos de control de actividades endógenas. Enzimas exógenas o añadidas a los alimentos. Carbohidrasas, proteasas, lipasas, oxidorreductasas.  Enzimas inmovilizadas. Introducción a la cinética de enzimas inmovilizadas. 

Tema 7.- AROMAS Y SABORES. PIGMENTOS. Teoría de la percepción del sabor. Mecanismos de formación de olores y sabores en los alimentos. Sustancias sápidas en los alimentos. Sustancias aromáticas individuales: piranonas, furanonas, tioles y derivados de azufre, tiazoles, pirroles y piridinas, pirazinas, fenoles, lactonas, terpenos, compuestos carbonílicos…Determinantes estructurales del aroma. Aromatización de alimentos. Pigmentos como componentes de los alimentos y como aditivos. Principales tipos de pigmentos y colorantes. Carotenoides, clorofilas, antocianos, flavonoides, taninos, betalaínas, quinonas y xantonas, mioglobina. Estabilidad. 

Tema 8.- VITAMINAS Y MINERALES. Principales vitaminas. Papel biológico. Requerimientos. Distribución en los alimentos. Pérdidas de vitaminas durante el procesado de alimentos. Minerales: elementos principales y elementos traza. Distribución en los alimentos. Pérdidas.

CONTENIDOS DE LAS CLASES PRÁCTICAS:

1- Determinación cuantitativa de azúcares de maíz, pera y plátano.

2- Extracción y cuantificación de lípidos de yema de huevo.

3- Purificación de proteínas de leche.

Grupo A (Apellidos A-L): 10, 11, 12, 13 y 14 de diciembre 2007.

Grupo B (Apellidos M-Z): 17, 18, 19, 20 y 21 diciembre 2007.

Edificio Ciencia y Tecnología de Alimentos Campus UAM. 15:30h. 
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EVALUACIÓN:

Examen contenido curso teórico: 80%

Prácticas obligatorias: 10%

Actividades complementarias: 10%

