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OCBJBTIVO(S):
Que al finalizar el curso el alumno sea capaz de manejar los conceptos
implicados en la conservacidn y transformacidn de productos alimentarios en
base a sus tres componentes principales.

CONTENIDO SINTETICO:
1. Lipidos.

Introduccidn a los aceites y grasas en alimentacién.
Estructura, quimica y fuentes de los lipidos.

1.2.1. Acidos grascs.

1.2.2. Lipidos Simples.

1.2.3. Lipidos complejos.

1.3 Propiedades quimicas y reacciones,

1.3.1. Lipélisais.

1.3.2. Autoxidacidn.

1.3.3. Oxidacidén catalizada por lipoxigenasa
1.3.4. Antioxidantes. |

1.3.5. Polimerizacidn.

1.4 Métodos de andlisis de los lipidos en alimento.
1.4.1. Valor de acidez,

1.4.2. Residuo insapconificable.

1.4.3. Valor de yodo.

1.4.4. Métodos cromatograficos y espectroscédpicos.
1.5 Mod1f1cac16n de grasas y aceites.

l‘:_I..E 1. Hidrogenacidn.
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5 9 Interestificacidén.

Proteinas.

.1 Fundamentos de estructura preteica. )
.1.1 Niveles estructurales. ' |

.1.2 Doblamiento de proteinas in vivo e in vitro.

.1.3 Determinacidén de dominicos: a-helice y hoja a-plegada.

.2 Principales proteinas en alimentos.

.2.1 Glucoproteinas.

.2.3 Fosfoproteinas.

.2.4 Lipoproteinas.

Interacciones proteicas.
.1 Interaccién proteina-proteina.
.2 Interac¢cidn proteina-polisacarido.

Sistemas proteicos en alimentos.

.1 Viscosidad: viscosidad intrinseca: conformacién, pesao molecular,
hidratacidén y carga. Comportamiento de flujo. Sistemas diluidos, semi
diluidos y concentrados.

3
3
3
.3.3 Interaccién proteina-lipido.
4
4

.4.2 Geles: Viscoelasticidad. Induccidn de la gelificacién por calor, acido

o compuestos guimicos. Ultraestructura.

.4.3 Emulsiones y espumas. Adsorcidn en interfases. Efectos cooperativos.

Efecto de la temperatura. Estabilidad. Cremado. Floculacidn.
Coalescencia.

. Carbohidratos.

.1 Estructura y clasificacién de carbohidratos.

.1.1 Importancia de los carbohidratos en alimentos.

.1.2 Estructura, conformacidn, configuracidn y nomenclatura de monogsaclridos

y disacaridos.
.3 Clasificacidén de acuerdo estructura gquimica, propiedades reductoras,
propiedades funcionales.
Reacciones de carbohidratos.
Hidrélisis., '
Efecto de &lcalis sobre monosaciridos.
Enclizacién/Isomerizacidn.
Fisién oxidataiva.
Formacidn de &acidos sacéridos.
Efecto de acidos sobre monosaclrides.
.7 Deshidrataciébén. _ )
Propiedades funcionales y sensoriales de carbohidratos en alimentos.
Poligacaridos. |
.1 Almiddn vy almidones modificados.
.2 Ciclodextrinas.
.3 Pectina: Estructura,
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3.4.4 QOtras gomas vegetales (Guar, Algarrobo, Ardbica, Tragacanto).
3.4.5 Gomas de Algas {Carraggninas.'Alginatﬂa v Agar).
3.4.6 Gomas de origen microbianc (Dextrana, Xantana).
3.4.7 Fibra dietética.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Exposicidén de los principios basicos por parte del profesor, con la
participacidén activa de los alumnos a través de 1la aplicacidén de esos
principios a estudios de caso.

MODALIDADES DE EVALUACION:

A través de la participacidén propositiva y critica del alumno en clase y en
las sesiones de discusién, ademds de una exposicidn oral vy trabajo escrito
sobre el estudio de caso individual que se le asigne, evaluaclones periddicas
y evaluacidn terminal.
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