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1. INTRODUCCION A LAS MATRICES ALIMENTARIAS

Los principales macrocomponentes en los alimentos. Aspectos generales de los
procesos de deterioro que sufren los alimentos frescos y procesados. Aspectos
generales de los principales procesos a los que se someten los alimentos.
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2. LIPIDOS.

2.1 Lipidos en los alimentos. Nomenclatura, caracteristicas y clasificacion de
acidos grasos. Distribucion de acidos grasos en los triacilgliceroles. Otros lipidos
saponificables. Fosfo y glicolipidos, esfingolipidos.

Componentes insaponificables; Hidrocarburos, esteroles, carotenoides.

2.2 Deterioro de lipidos: lipasas y rancidez hidrolitica. Rancidez oxidativa. Auto-
oxidacion (oxigeno triplete) y foto-oxidacion (oxigeno singulete). Lipooxigenasas.
Esquema general y aspectos cinéticos de las reacciones de oxidacion en los
alimentos (iniciacion, propagacion y terminacion).

2.3 Etapas de iniciacion y propagacion de la oxidacion. Formacion de radicales
libres y factores que los generan (luz, metales, calor, otros radicales). Formacion
de hidroperéxidos por foto-oxidacion con oxigeno singulete y descomposicion a
radicales libres por metales pesados y metaloproteinas.

2.4 Reacciones generales de la etapa de propagacion. Formacion de isomeros de
hidroperoxidos de acido oleico, linoleico y linolénico.

2.5 Etapa de terminacion: reacciones de descomposicion de hidroperéxidos en
productos de primera generacion (Aldehidos, alcanos, alquenos, oxoacidos y
acidos grasos) y en productos de segunda y tercera generacion (hidroxiacidos,
cetoacidos, dicarbonilos (malonaldehido y glioxal), ep6xidos, peroxidos ciclicos,
furfuraldehido y furano. Polimeros).

2.6 Descomposicion térmica de lipidos a altas temperaturas (freido). Aspectos
cinéticos de las reacciones. Reacciones térmicas no oxidativas de grasas
saturadas (termdlisis) e insaturadas.

Reacciones térmicas oxidativas de grasas saturadas y de insaturadas.
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2.7 Antioxidantes sintéticos y naturales, estructuras. Eficacia y mecanismos de
accion de antioxidantes. Teorias de mecanismos de reaccion de antioxidantes y
efecto sinergistico. Seleccion y estabilidad de antioxidantes. Medicion de
actividad antioxidante.

2.8 Interacciones de lipidos oxidados con proteinas . Formacion de enlaces
entrecruzados por reacciones con radicales libres y con compuestos carbonilicos.
Pérdida de digestibilidad de las proteinas.
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3. CARBOHIDRATOS
3.1 Carbohidratos en los alimentos: estructura, conformacion, configuracion y
nomenclatura de monosacaridos. Propiedades fisicas (solubilidad, rotacién
optica, mutarrotacion). Glicésidos, derivados simples de carbohidratos y
oligosacaridos. Criterios de clasificacion (estructura quimica, propiedades
reductoras y de digestibilidad). Oxidacion (azicares acidos) y reducciéon de
carbohidratos (polioles).
3.2 Reacciones de mutarrotacion y enolizacion de azicares.
3.3 Reacciones de obscurecimiento no enzimatico (ONE). Clasificacion del ONE.
3.4 Reacciones de deshidratacion de aziicares en condiciones acidas.
Caramelizacion. Degradacion del acido ascorbico y reacciones de Maillard.
3.5 ONE. Reacciones de deshidratacion en medio acido. Factores y procesos que
favorecen la reaccion en alimentos. Reacciones de deshidratacion a través de 1,2
enediol (Maltol/isomaltol, hidroxiacetilfurano).
3.6 ONE. Reaccion de Maillard.
¢ Reaccion de Maillard 1. Condiciones y procesos de alimentos. Esquema
general de la reaccion de Maillard (Hodge). Etapas de la reaccion de
Maillard. Reacciones de condensacion. Transposicion de productos de
condensacion, producto de Amadori y de Heiyns.
¢ Reaccion de Maillard 2. Reacciones de productos de transposicion.
Formacién de intermediariosl, 2 y 2, 3 dicarbonilicos. Reacciones de
deshidratacion con produccion de HMF / acido levulinico,
maltol/isomaltol, hidroxiacetilfurano.
¢ Reaccion de Maillard 3. Efecto del pH y procesos térmicos. Formacion de
reductonas, alquilpirazinas por fragmentacion. Reaccion de Strecker.
¢ Reaccion de Maillard 4 Polimerizacion y formacion de melanoidinas.
3.7Aprovechamiento de la reaccion de Maillard en la industria alimentaria.
3.8 Almidon. Propiedades generales y estructura. Fenémeno de la gelatinizacién
y la retrogradacion.
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4. PROTEINAS.
4.1 Estructura y propiedades fisicoquimicas de los aminoacidos y proteinas.
Propiedades acido-base, configuracion, actividad 6ptica, solubilidad, propiedades
sensoriales. Nivel estructural de las proteinas e interacciones. Estabilidad
conformacional.
4.2 Desnaturalizacion de proteinas. Consideraciones termodinamicas y
cinéticas. Mecanismos y cambios conformacionales . Estado “Molten globule” y
reversibilidad. Desnaturalizacion por factores fisicos y quimicos.
4.3 Propiedades funcionales de las proteinas. Relaciones estructura- funciéon de
proteinas en alimentos. Propiedades de hidratacion. Capacidad de retencion de
agua, dispersibilidad, viscosidad, solubilidad. Interacciones proteina-proteina.
Gelificacion, precipitacion, formacion de estructuras tridimensionales.
Propiedades de superficie. Emulsificacion, espumado.
4.4 Reacciones quimicas generales de aminoacidos y proteinas.

¢ Reacciones del grupo amino. Reacciones del grupo carboxilo. Hidrolisis.

Reacciones de identificacion de aminoacidos.




Reacciones de las proteinas por factores como pH , procesamientos
térmico y almacenamiento. Pérdida de aminoacidos, descenso
nutrimental, generacion de sustancias potencialmente téxicas y pérdida de
funcionalidad. Hidroélisis alcalina de proteinas y reacciones de
aminoacidos. Reacciones de racemizacion y de B- eliminacion: formacion
de dehidroalanina. Reacciones de entrecruzamiento de proteinas que
ocurren entre aminoacidos modificados: formacién de nuevos aminoacidos
no digeribles y potencialmente toxicos. Reacciones de entrecruzamiento
de los aminoacidos con los productos de oxidacion lipidica. a) con
radicales y b) con compuestos carbonilicos. Formacion de puentes
disulfuro no nativos.

Modificaciones quimicas y enzimaticas de las proteinas y consecuencias
en las propiedades funcionales y nutrimentales: alquilaciéon , acilacién,
fosforilacion.
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SUGERENCIAS DIDACTICAS
Se emplearan recursos audiovisuales. Se estimulara la busqueda de informacion bibliografica

reciente y la realizacion de sesiones de evaluacion.

FORMA DE EVALUAR

Se realizaran evaluaciones colegiadas (examen departamental) por cada macrocomponente. El peso
relativo de dichas evaluaciones en la calificacion final debera ser significativo y sera también
acordado colegiadamente. Adicionalmente se consideraran dentro de la evaluacion total a las
tareas, la participacion en clase y la discusion de articulos.

PERFIL PROFESIOGRAFICO DE QUIENES PUEDEN IMPARTIR LA ASIGNATURA.
Quimico Farmacéutico Bidlogo, Quimico de Alimentos, con experiencia en el area.




