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OBJETIVOS 
 

Adquirir conocimientos sobre los componentes químicos de los alimentos, su dinámica 
de formación, degradación y transformación, así como las propiedades físicas y 
químicas más características de los alimentos. 
 

METODOLOGÍA  
 
Clases magistrales de teoría y problemas. 
Clases experimentales en el laboratorio. 
 

PROGRAMA/TEMARIO  
 

TEORÍA: 
 
1. Introducción. 
2. Agua en los alimentos 
3. Hidratos de carbono. 
4. Grasas. 
5. Proteínas. 
6. Enzimas. 
7. Procesos de pardeamiento  
8. Propiedades organolépticas de los alimentos. 
9. Actividad bioquímica en el procesado de los alimentos. 
10. Textura y reologia 
11. Frutas y hortalizas: actividad bioquímica durante la maduración y almacenamiento. 
12. La carne. 
13. La leche. 
14. Cereales. 
15. Huevos. 

 
 



PRÁCTICAS:  
1. Determinación de clorofila en hojas de alimentos vegetales. 
2. Determinación del peso molecular de un polisacárido. 
3. Determinación de la actividad y parámetros cinéticos del enzima alfa-amilasa. 
4. Determinación de la densidad e índice de refracción de un aceite de oliva. 
5. Determinación del índice de saponificación d un aceite. 
6. Determinación del índice de calidad e índice de madurez de un zumo de manzana. 
7. Determinación de azucares reductores de zumo de manzana. 
8. Reacciones de oscurecimiento enzimático.  
9. Cinéticas de oscurecimiento no enzimático en concentrados de zumos de fruta. 
10. Determinación de parámetros de color en alimentos. 
 

PALABRAS CLAVE  
 

Química, física, propiedades, alimentos. 
 

SISTEMA DE EVALUACIÓN  
 
La realización de las prácticas de laboratorio será requisito imprescindible para tener 
derecho al examen de teoría. La nota de prácticas influirá sobre el 10% de la teoría. 
 
Evaluación sobre la parte teoría en las convocatorias ordinarias. 
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