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OBJETIVOS
Adquirir conocimientos sobre los componentes quisiide los alimentos, su dinamica
de formacion, degradacion y transformacion, asi acdas propiedades fisicas y

guimicas mas caracteristicas de los alimentos.

METODOLOGIA

Clases magistrales de teoria y problemas.
Clases experimentales en el laboratorio.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

Introduccion.

Agua en los alimentos

Hidratos de carbono.

Grasas.

Proteinas.

Enzimas.

Procesos de pardeamiento

Propiedades organolépticas de los alimentos.

. Actividad bioquimica en el procesado de los aliraent
10. Textura y reologia

11.Frutas y hortalizas: actividad bioquimica duraatenbduracion y almacenamiento.
12.La carne.

13.La leche.

14.Cereales.

15.Huevos.

CoNoOO~wWNE



PRACTICAS:

1. Determinacion de clorofila en hojas de alimentagetales.

2. Determinacion del peso molecular de un polisacarido

3. Determinacion de la actividad y parametros cinétael enzima alfa-amilasa.
4. Determinacion de la densidad e indice de refracgd#®un aceite de oliva.

5. Determinacion del indice de saponificacion d untace

6. Determinacion del indice de calidad e indice deurexlde un zumo de manzana.
7. Determinacion de azucares reductores de zumo deaman

8. Reacciones de oscurecimiento enzimatico.

9. Cinéticas de oscurecimiento no enzimatico en carméos de zumos de fruta.
10. Determinacion de parametros de color en alimentos.

PALABRAS CLAVE

Quimica, fisica, propiedades, alimentos.

SISTEMA DE EVALUACION

La realizacion de las préacticas de laboratorio segdisito imprescindible para tener
derecho al examen de teoria. La nota de practiflasa sobre el 10% de la teoria.

Evaluacion sobre la parte teoria en las convoeaanidinarias.
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