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10- PROGRAMA ANALITICO:

Unidad 1

Alimento. Concepto. Constituyentes de los alimentos. Tipo y funcién de cada
componente. Importancia para el mantenimiento de la vida. Aportes material y energeético.
Relacion con el metabolismo. Ingredientes. Materias primas. Aditivos. Importancia del
agua. Actividad acuosa y estabilidad de los alimentos.

Agua. La molécula de agua. Propiedades disolventes del agua. Interacciones del agua
con sustancias apolares. Efecto de los solutos en la estructura del agua. Efecto de los
solutos en la estructura del hielo. Actividad de agua. Isotermas de sorcion de agua.

Aplicaciones de las isotermas de sorcién en Tecnologia de Alimentos.

Unidad 2

Hidratos de carbono. Clasificacion. Monosacaridos. Estructuras lineales y ciclicas.
Propiedades fisicas y quimicas. Derivados. Unién glicosidica. Hidrdlisis. Reacciones de
los carbohidratos aciclicos. Deshidratacion. Degradacién térmica. Pardeamiento
Disacaridos de uso frecuente. Polisacaridos: almidones, dextrinas, pectinas, celulosas,

gomas para uso alimenticio. Estructuras, reacciones, derivados,. Funcionalidad.
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Unidad 3

Lipidos. Clasificacion. Lipidos saponificables. Ceras, grasas y aceites. Acidos grasos.

Propiedades fisicas. Propiedades quimicas. Quimica del procesado de grasa y aceites:
hidrogenacién, interesterificacién. Distribucion de los acilgliceroles en los productos
naturales, consistencia, emulsiones y emulsificadores. Lipidos complejos: fosfolipidos,
glicolipidos, lipoproteinas. Lipidos insaponificables: esteroides, terpenos, vitaminas.

Cristalizacion de lipidos. Usos y funcionalidad en la industria alimenticia.

Unidad 4

Aminoacidos y proteinas. Aminoacidos: estructura; propiedades fisicas y quimicas.
Unidn peptidica. Péptidos. Proteinas: clasificacion; funcion; estructuras; hidrdlisis;
estabilidad. Desnaturalizacion de proteinas. Funcionalidad de los protidos en los
alimentos. Modificacion de las proteinas de los alimentos durante el procesado y

almacenamiento.

Unidad 5

Enzimas: clasificacion; funcidén; especificidad, catalisis, regulacion, factores que
influencian la actividad enzimatica. Enzimas inmovilizadas. Enzimas enddégenas y
exdégenas. Accion de pectinasas, amilasas, proteasas, lipasas, fitasas, etc. Pardeamiento

enzimatico. Inhibidores enzimaticos.

Unidad 6

Vitaminas y minerales. Caracteristicas. Importancia. Fuentes principales de obtencién.
Causas generales que originan pérdidas de vitaminas y minerales. Enriquecimiento,
fortificacion y restitucion. Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles. Propiedades
quimicas de los minerales y su biodisponibilidad. Optimizacién de la retencion de

nutrientes.
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Unidad 7
Pigmentos y otros colorantes. Clorofilas, mioglobina, hemoglobina, antocianinas,

flavonoides, taninos, betalainas, quininas y xantonas, carotenoides. Caracteristicas fisicas
y quimicas. Estudio de su estabilidad frente a los agentes comunes empleados en el

procesado y conservacion de los alimentos. Condicionamientos tecnolégicos.

Unidad 8

Componentes perjudiciales o potencialmente perjudiciales de los alimentos
Concepto de alimento inocuo. Componentes toxicos naturales de los alimentos de origen
vegetal y animal. Accién de los aditivos alimentarios. Productos del procesamiento de los
alimentos. Contaminantes accidentales. Productos del crecimiento microbiano.

Micotoxinas. Toxinas bacterianas.

Unidad 9
Aditivos alimentarios. Definicion. Clasificacion. Aspectos econdmico, legal y toxico de su
empleo en la tecnologia de los alimentos. Caracterizacion de cada grupo. Ultilizacion.

Coadyuvantes de tecnologia.

Unidad 10: Estudio particular de algunos sistemas alimentarios
Composicion quimica, estructura, nutrientes presentes y su modificacion por procesos
tecnolégicos de los principales sistemas alimentarios: tejido muscular (carnes), fluidos

nutritivos (en particular la leche) y cereales.

NOMINA DE TRABAJOS PRACTICOS

TP N° 1: Hidratos de carbono (mono y disacaridos)

TP N° 2: Funcionalidad de hidratos de carbono simples

TP N° 3: Almidones: Caracterizacion y propiedades funcionales

TP N° 4: Hidrocoloides: pectinas y otras gomas. Caracterizacion y propiedades
funcionales

TP N° 5: Lipidos: Reacciones de caracterizacion y de rancidez.

Departamento de Ciencia y Tecnologia 3
e-mail: diplomaturacyt@gmail.com



DEPARTAMENTO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
Roque Saenz Pefia 180 — (B1876BXD) Bernal — Buenos Aires — Argentina

TP N° 6: Aminoacidos y proteinas: reacciones de caracterizacion

TP N° 7: Proteinas: Propiedades funcionales |: Emulsiones y espumas

TP N° 8: Proteinas: Propiedades funcionales Il: Hidratacion

TP N° 9: Enzimas

TP N° 10: Pigmentos vegetales

TP N° 11: Sistemas alimentarios: Cereales - Proceso de panificacion y efecto de aditivos
TP N° 12: Sistemas alimentarios: Cereales - Panificacion con distintas harinas

TP N° 13: Sistemas alimentarios: Cereales - Funcionalidad de hidratos de carbono y
lipidos en masas

TP N° 14: Sistemas alimentarios: Productos lacteos y sustitutos

TP N° 15: Sistemas alimentarios: Carnes - Estudio del color y la retencién de agua.

TP N° 16: Sistemas alimentarios: Carnes - Efecto de proteinas de soja en hamburguesas.

11- BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA:

1) Cheftel, J.C, Cuq, J. L, Lorient, D. Proteinas alimentarias. (1989). Ed Acribia. Espafia.
2) Fennema, O. Quimica de los Alimentos (2000). Ed Acribia. Espana.

3) Linden, G., Lorient, D. Bioquimica agroindustrial. Revalorizacion alimentaria de la
produccion agricola (1996). Ed Acribia. Espana.

4) Orddnez, J.A. Tecnologia de los Alimentos. Volumen |. Componentes de los alimentos
y procesos (1998). Ed. Espana

5) Orddriez, J.A. Tecnologia de los Alimentos. Volumen Il. Alimentos de origen animal
(1998). Ed Sintesis. Espania.

6) Ott, D.B. Manual de laboratorio de Ciencia de los Alimentos. (1992). Ed Acribia.
Espana.

7) Pilosof, AAM.R, Bartholomai, G.B. Caracterizacion Funcional y Estructural de Proteinas
(2000). Ed Eudeba. Argentina.

8) Primo Yufera, E. Quimica de los Alimentos (1999). Editorial Proeme. Espania.
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durante y después de cocinados. (1996) Ed Acribia. Espaia.

Coultate, T.P. Manual de Quimica y Bioquimica de los alimentos (1998). Ed Acribia.
Espafa.
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Guy R.,Extrusion de alimentos (2002), Ed Acribia, Espania.

Hoseney R., Principios de ciencia y tecnologia de los cereales (1991), Ed. Acribia,
Espafia.

Prandl O., Tecnologia e higiene de la carne (1994), Ed Acribia, Espaia.

Price J., Ciencia de la carne y de los productos carnicos, (1994) Ed Acribia,
Espana.

Quaglia. G., Ciencia y tecnologia de la panificacién (1991), Ed Acribia, Espana.
Varnam A., Leche y productos lacteos (1995), Ed Acribia, Espafia.
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