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Dpto. de Ingenieria Quimica Universidad de Sevilla

PROGRAMA DE QUIMICA DE LOS ALIMENTOS (CURSO 2005/2006)

INGENIERIA TECNICA INDUSTRIAL
Especialidad en QUIMICA INDUSTRIAL
Quimica de los Alimentos

Tipo de Asignatura: | Optativa

Curso: \Segundo Cuatrimestre: | Primero
Numero de créditos: Total: |6
Teoria: | 4,5

Problemas: |0
Practicas: | 1,5
Area de Conocimiento | Ingenieria Quimica
Departamento responsable de | Ingenieria Quimica
docencia
Descriptores | Componentes esenciales.
Aditivos. Cambios y
alteraciones. Analisis y control
de calidad.

OBJETIVOS GENERALES

Con la superacion de la asignatura, se pretende que el alumno:

A) Conozca la terminologia basica de la Quimica de los Alimentos.

B) Posea conocimientos sobre estructura y composicion de los alimentos.

C) Comprenda el funcionamiento de las reacciones quimicas, bioldgicas y
bioquimicas en los alimentos.

D) Sepa relacionar los conocimientos adquiridos con el estudio de los
alimentos y sus alteraciones.

METODOLOGIA

Se intenta dar unos conocimientos béasicos adecuados para el nivel que se
requiere en ésta asignatura, teniendo en cuenta los conocimientos previos
conocidos por el alumno. La ensefianza se impartirA mediante clases de
teoria y practicas de laboratorio.

CONTENIDOS

Tema 1.- Introduccion.
Las necesidades caldricas. Aporte calérico de los alimentos. Balance
energetico.

Tema 2.- Agua.
Introduccién. Estructura: La molécula de agua y hielo. Agua ligada:
Isoterma de sorcion. Influencia sobre la velocidad de reaccion.
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Tema 3.- Aminoacidos, péptidos y proteinas.

Introduccién. Aminoéacidos: propiedades fisicas y reacciones quimicas.
Aminoécidos sintéticos. Péptidos: propiedades fisicas y sensoriales.
Algunos péptidos de interés. Proteinas: secuencia de aminoacidos,
conformacién y propiedades. Proteinas texturizadas.

Tema 4.- Enzimas.

Caracteristicas generales, nomenclatura, aislamiento y purificacion. Teoria
cinética de la catdlisis enzimatica, influencia de la temperatura y de la
actividad del agua. Utilizacion de enzimas en la tecnologia de alimentos.

Tema 5.- Lipidos.

Caracteristicas generales. Clasificacion. Acidos grasos: nomenclatura,
clasificacion. Propiedades fisicas y quimicas. Acilgliceroles. Glicolipidos.
Lipoproteinas. Ceras. Fosfoglicéridos y esteroles. Produccion de grasas y
aceites.

Tema 6.- Carbohidratos.

Clasificacion y nomenclatura. Monosacaridos. Oligosacaridos.
Polisacaridos. Estudio de algunos polisacaridos: agar, carragenatos,
celulosa y otras gomas.

Tema 7.- Componentes menores.

Introduccion. Pigmentos. Esteroles. Vitaminas liposolubles. Vitaminas
hidrosolubles. Minerales: macroelementos, elementos trazas, elementos
trazas esenciales y elementos trazas no esenciales.

Tema 8.- Aditivos.

Introduccion. Definicion, uso Yy funciones. Sustancias aromaticas.
Potenciadores del sabor. Edulcorantes. Colorantes. Espesantes vy
gelificantes. Estabilizadores. Gases impelentes y protectores.

Tema 9.- Alteracion de los alimentos.

Consideraciones generales. Tipos de alteraciones. Factores que
intervienen en la alteracion de alimentos. Analisis de las principales
causas de alteracion.

Tema 10.- Introduccién a la microbiologia.

Contaminantes microbianos en los alimentos. Tipo de microorganismos y
caracteristicas morfologicas. Etapas de crecimiento microbiano. Factores
que afectan al desarrollo microbiano. Enfermedades alimentarias de
origen bioloégico.

BIBLIOGRAFIA
Hans-Dieter Belitz, Werner Grosch, Quimica de los alimentos Ed.
Acribia, 1988
Primo Yufera, Eduardo. Quimica de los alimentos. Ed. Sintesis,
1999.
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Pearson, D., Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos.
Ed. Acribia, 1976

Lopez Garcia, J. L., Calidad alimentaria: riesgos y controles en la
agroindustria. Ed. M. P., 1999

Fennema, O. R., Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S.A., 2000
Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiologia de los alimentos. Ed.
Acribia, 1993

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

Para superar la asignatura sera necesario realizar y superar las practicas
de la misma y aprobar el examen de teoria que se realizara al finalizar el
cuatrimestre. No se calificara a ningun alumno que no tenga aprobadas
las practicas de laboratorio. La calificacion necesaria para la superacion
del examen de la asignatura sera de cinco puntos. Los examenes
constaran de cuestiones que incluiran teoria y aplicaciones de la teoria
(cuestiones de tipo practico), que se puntuaran de O a 10. El cociente de
los puntos obtenidos entre el nimero de cuestiones daréa la nota final.

La Profesora de la Asignatura

M2, Rosario Rodriguez Nifio
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