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Objetivos y/o competencias

El Quimico recibe a lo largo de su Licenciatura un buen nivel de conocimientos
aplicables al campo de los alimentos, pero no cursa asignaturas troncales donde figuren
como objetivo fundamental. La asignatura “Quimica Organica de los Productos
Alimentarios” profundiza en topicos clasicos de la asignatura Quimica Organica desde la
perspectiva de los alimentos. Las posibilidades de la Sintesis Organica en el campo de los
aditivos alimentarios, la relacion estructura-propiedades de componentes importantes de

los mismos, etc., son tépicos que quedan bien reflejadas a lo largo del curso.

Se revisaran de manera individual, cada uno de los componentes de los alimentos:
agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos, enzimas, vitaminas, nutrimentos

inorganicos, asi como las sustancias responsables de color y sabor.

La produccion y conservacion de los alimentos siempre han representado dos
grandes retos para la humanidad, vencerlos representa nuestra supervivencia en este
planeta. La tecnologia empleada para estos fines estd basada en la quimica. En esta
asignatura se estudia ademas la naturaleza quimica de los constituyentes de los alimentos,
asi como las reacciones mas importantes a las que estdn expuestas durante la gran
cantidad de operaciones a las que se les somete. Se dedica especial atencion a los cambios
fisicos y quimicos que alteran sus propiedades nutricionales y sensoriales.

En definitiva, se pretende aumentar la capacitacion practica del quimico en el

contexto de un campo de alto interés regional, como es el del alimento.

Temas y contenidos
(especificar practicas, teoria y seminarios, y actividades en general, en su caso)
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TEMARIO *

Tema 1.- Carbohidratos. Monosacaridos.

Introducciéon. - Definicibn y clasificacion. - Monosacéaridos. -
Estructura: Proyeccion de Fischer. Azucares D y L. Configuraciones de
las aldosas. Estructuras ciclicas: formacién de hemiacetales.
Anémeros. Mutarrotacion. Conformaciones. - Propiedades fisicas. -
Higroscopicidad. Solubilidad. Cristalizacién. - Formacion de ésteres y
éteres. Formacién de glicésidos. Reduccion de monosacaridos.
Oxidacibn de monosacaridos. Reacciones con alcalis y acidos.
Transformaciones a alta temperatura. Reaccion de alargamiento de
cadena. Reaccién con aminas (reaccion de Maillard). - Disacaridos. -
Oligo y polisacaridos.

Tema 2.- Los azUcares en los alimentos.

Introduccién. - Teoria del sabor dulce. - Propiedades Organolépticas de
mono y oligosacaridos. - Higroscopicidad, solubilidad y cristalizacion de
monosacaridos y oligosacaridos. - Los azUcares como conservantes. -
Reacciones de azucares de importancia en quimica de alimentos:
Reduccién a polioles. - Oxidaciéon a acidos glucénicos. - Reacciones en
medios acidos 6 basicos. - Reacciones en medios acidos. - Reacciones en
medios basicos. - Caramelizaciéon. - Reacciones de pardeamiento. -
Proceso de caramelizacion de azucares. - Oxidacion del &cido ascérbico. -
Reaccion de Maillard. - Reacciones de oscurecimiento enziméatico. -
Inhibicion del oscurecimiento

Tema 3.- Oligosacaridos y polisacéaridos.

Oligosacéaridos. Estructura y nomenclatura. - Conformacién de
Oligosacéaridos. - Oligosacaridos de importancia en Quimica de alimentos.
Los disacéaridos y los alimentos. Lactosa. Sacarosa. Maltosa. Celobiosa. -
Oligosacaridos en los alimentos. - Polisacaridos. Generalidades. Funcion
biolégica. Propiedades aprovechables en la elaboracion de alimentos. -
Relacion estructura-propiedades en los polisacaridos. - Estudio
individualizado de polisacaridos. Celulosa. Almidén. Glucdgeno.
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Hemicelulosa. Sustancias pécticas. - Gomas. - Descripcion de algunas
gomas naturales. Agar. Carragenatos. Alginatos. Goma de algarrobo.

Tema 4.- Lipidos.

Introduccién y clasificacion. - Los lipidos como alimentos. Grasas y
aceites. - Acidos grasos. Relacién estructura-propiedades. Acidos grasos
esenciales. - Acilgliceroles 6 acilglicéridos. - Composicién en triglicéridos
de las principales grasas y aceites. Salud y mercado de grasas. -
Propiedades de grasas y aceites. - Fosfolipidos. - Alcoholes grasos y ceras.
— Terpenos. -Hidrocarburos. - Esteroides. - Tocoferoles. - Carotenoides. -
Estudio comparativo del aporte caldrico de carbohidratos y lipidos. -
Olestra. - Alteraciones en lipidos. Procesos beneficiosos versus
enranciamiento. Procesos hidroliticos. Procesos oxidativos. Antioxidantes.

Tema 5.- Aminoacidos, péptidos y proteinas.

Introduccién. - Aminoacidos. Generalidades. Propiedades.- Péptidos:
Generalidades y nomenclatura. El enlace peptidico. Propiedades de
algunos péptidos. - Proteinas. Funciones. Clasificacion de las proteinas.
Estructura de las proteinas. - Propiedades fisicoquimicas de las proteinas:
Desnaturalizaciéon. Disociacion. Solubilidad. Gelificacion. Actividad 6ptica. -
Efectos de los procesos tecnoldgicos sobre las proteinas: Procesos a
temperaturas elevadas. Pasteurizacién. Esterilizacion. Alteraciones
relacionadas con el tratamiento térmico. Alteraciones relacionadas con el
pH. Alteraciones relacionadas con procesos de oxidacion. Tratamientos a
bajas temperaturas. Refrigeraciéon. Congelacion. Deshidratacion.
Deshidratacion por métodos clasicos. A vacio. Liofilizaciéon. Efecto de la
radiacion. Tratamiento con anhidrido sulfuroso (SO2). - Maduracion de
carnes. - Putrefacciéon de los alimentos proteicos.

Tema 6.- Pigmentos.

Introduccién. - Carotenos. - Colorantes de la porfirina. - Clorofilas. -
Mioglobina y hemoglobina.- Antocianinas. - Flavonoides. - Taninos.-
Botainas. - Melaninas. - Los insectos como fuentes de colorantes. Carmin
de cochinilla.- Colorantes alimentarios artificiales.
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Tema 7.- Componentes de aromas y sabores.

Introduccion. - Sabor. - Sabor salado. - Acido. - Amargo. - Astringencia. -
Sabor picante.- Sabor a carne. - Aroma de la carne. - El olor de las frutas.
- Sustancia impacto. -Otros compuestos responsables de aromas de
alimentos. - Aromas y sabores artificiales.

Tema 8.- Conservantes.
Introduccion. - Tecnologia de la conservacion. - Sales inorganicas. -
Dioxido de azufre (SO2).- Ahumado. - Acidos organicos. - Otros
compuestos organicos sencillos. - Antibidticos.
Tema 9.- Vitaminas.

Introduccion. - Vitaminas hidrosolubles: Tiamina (vitamina B, aneurina).
- Riboflavina (vitamina B,). - Piridoxina (vitamina B; piridoxol). - Niacina

(4cido nicotinoco y nicotinamida). - Cobalamina (cianocobalamina;
vitamina B,)). - Acido fdlico.- Biotina y acido pantoténico.- Acido
ascorbico (vitamina C). -Vitaminas liposolubles: - Retinol (vitamina A). -
Colecalciferol (vitamina D, calciferol). - Vitamina E ( -tocoferol). -
Vitamina K (filoquinona, menaquinonas).- Estadisticas sobre las
necesidades vitaminicas en el hombre. - Contenidos y pérdidas en
alimentos.

Tema 10.- Otros aditivos alimentarios.

Introduccién. - Vitaminas. - Aminoacidos. - Sustancias minerales. -
Sustancias aromaticas. - Potenciadores del sabor. - Sustitutos del azucar.
- Edulcorantes. - Colorantes. - Acidos. - Bases. - Sustancias
antimicrobianas. - Antioxidantes. - Agentes quelatantes. - Tensoactivos. -
Espesantes, gelificantes, estabilizantes. - Agentes humectantes. -
Antiaglomerantes. - Blanqueantes. - Clarificantes. - Gases impelentes y
gases protectores.
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METODOLOGIA Y ACTIVIDADES

* Clases Teoricas:

Con antelacion al inicio de cada tema, el alumno dispondra de un esquema
o programa de los contenidos del mismo, incluyendo la bibliografia
empleada por el Profesor en su preparacion y todo el material
complementario que se utilice en su imparticion: transparencias o
presentaciones tipo PowerPoint, tablas de valores, gréficas, etc...

Pero de forma mas fundamental, el alumno deberd completar su
comprensién de los temas mediante la resolucibn de problemas y
cuestiones relacionados con los mismos, asi como mediante el manejo del
material que se pone a su disposicién en el departamento.

* Clases de Problemas:

Se facilitar4 copia de los enunciados de los problemas que se realicen en
clase. Este material se pondra a disposiciéon de los alumnos con antelacion
suficiente para que pueda ser trabajado por ellos simultaneamente con el
desarrollo del tema en clase.

Ademas se facilitard un conjunto adicional de problemas para resoluciéon
por parte del alumno.

RECOMENDACIONES PARA EL ESTUDIO

Considerando el material puesto a disposicion de los alumnos en el
desarrollo del curso, aquellos que no superan la asignatura
fundamentalmente deben intensificar su trabajo con dichos materiales,
recurriendo con la frecuencia que sea necesaria a sesiones adicionales de
tutoria que pueden llegar a ser personalizadas.

* Es recomendable establecer una temporalidad, al menos aproximada
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Criterios de evaluacién

La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo en un examen final
escrito, en la fecha, hora y lugar indicados por la Junta de Facultad. Ademas,
de manera opcional y por acuerdo entre la profesora y los alumnos, se podra
realizar un examen final previo al establecido por la Facultad de Ciencias, con
objeto de aumentar las posibilidades de superar la asignatura. Este examen
deberé realizarse en un horario que no interrumpa nunca otras actividades
académicas programadas. La calificaciéon final serd el resultado de la

evaluaciéon de la dltima prueba global realizada.

Los examenes constaran de una serie de cuestiones o problemas sobre
los contenidos que hayan sido explicados en las clases. Las calificaciones se
otorgaran desde cero a diez puntos y la contribucién de cada cuestién a la

calificacion final se indicarda, en cada caso, antes de comenzar el examen.

Bibliografia

- 1. L. Finar, “Q. Organica Il. Estereoquimica y Q. de los Productos Naturales”
Ed Alhambra.

- Journal of Chemical Education.

- Journal of Agricultural and Food Chemistry.

- H. D. Belitz y W. Grosch., Q. de los Alimentos. Ed. Acribia.

- T. P. Coultate, Alimentos, “Quimica de sus Componentes”, Ed Acribia, 1984.

- O. R. Fennema. “Introduccion a la Ciencia de los Alimentos”. Ed Reverté

- Salvador Badui Dergal. “Quimica de los Alimentos”. Ed. Pearson. Addison-
Wesley

- M. Juéarez, A. Olano, F. Morais. “Alimentos Funcionales”. FECYT, 2005.

- Quimica Organica, Allinger, Cava... Ed Reverté

- Organic Chemistry, R. T. Morrison and R. N. Boyd. Addison-Wesley
Iberoamericana.

- S. H. Pine, J. B. Hendrickson, D. J. Cram and G. S. Hammond. “Quimica
Organica”, 4° Ed., Mcgraw Hill.

- McMurray. “Quimica Organica”. Grupo Editorial Iberoamérica.

- Francis A. Carey. “Organic Chemistry”. Mcgraw Hill.
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Tutorias

Horario

Lugar

Lunes
Despacho: 22 planta
Martes 10 a 12 horas Edif. de Quimica
L. Despacho: 22 planta
Miércoles 10 a 12 horas Edif. de Quimica
- 2a
Jueves 10 a 12 horas Despacho: 22 planta

Edif. de Quimica

Viernes




