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1. CONTENIDOS: 
 
EJE  I:  BIOMOLÉCULAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS 
COMPOSICIÓN DETERMINACIÓN Y CLASIFICACIÓN 
 
Unidad 1 Glúcidos: 
Clasificación.  
Monosacáridos, cetosas y aldosas. Series D y L. Triosas, Tetrosas, Pentosas y 
Hexosas. Estructura lineal y cíclica. Propiedades Físicas y Químicas 
Disacáridos: Lactosa, Maltosa, Sacarosa. Propiedades Físicas y Químicas. 
Polisacáridos: Homopolisacáridos y heteropolisacáridos. Almidón, Glucógeno y 
celulosa. Propiedades Físicas y Químicas. Polisacáridos como agentes de textura 
(hidrocoloides de amplio uso en alimentos) 
Los Hidratos de Carbono como componentes de los alimentos. 
 
Unidad 2 Lípidos: 
Clasificación. Ácidos Grasos saturados y no saturados. Propiedades Físicas y 
Químicas. 
Lípidos Simples y Compuestos. Estructura química. Propiedades Físicas y Químicas. 
Esteroides: Colesterol y Fitoesteroles. 
Los lípidos en los alimentos. Reacciones de caracterización y métodos de valoración. 
Residuo insaponificable. Hidrogenación y rancidez. Índice de yodo. 
 
Unidad 3 Alteración de los lípidos en los alimentos: 
Alteración de los lípidos en los alimentos. Hidrólisis enzimática. Peroxidación, inhibición 
de la peroxidación. Antioxidantes naturales y artificiales. Degradación microbiana. 
Tocoferoles. Carotenoides 
 
Unidad 4 Proteínas: 
Aminoácidos esenciales y no esenciales. Estructura Química. Propiedades. Péptidos. 
Reacciones de caracterización . Cromatografía. 
Proteínas. Estructura primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria. Punto isoeléctrico. 
Electroforesis de proteínas. Reacciones de caracterizacióny métodos de valoración. 
Las proteínas en los alimentos de origen animal y vegetal. 
 
 
Unidad 5 Enzimas: 
Estructura y Funciones. Clasificación y nomenclatura. Propiedades. Velocidad de 
reacción dependientes del sustrato, pH, temperatura. Constante de Michaelis Menden 
Determinación del Km. Influencia de la actividad de agua. Análisis de la actividad 
enzimática. Las enzimas en la industria de los alimentos 
Alcaloides y Vitaminas . definición ,clasificación y propiedades. Efectos metabólicos de 
las vitaminas. Alimentos ricos en cada grupo de vitaminas 
 



EJE II: NUTRICIÓN 
 

Unidad 6 Nutrición: 
Definición. Componentes esenciales de los alimentos. Necesidades de glúcidos, 
proteínas, Lípidos y vitaminas. Oligoelementos. Componentes inorgánicos de los 
alimentos. Importancia metabólica. Análisis de las tablas de composición de los 
alimentos e interpretación de las mismas 
 
Unidad 7 Agua: 
Estructura química del agua. Agua libre y agua ligada. Actividad de agua. Deterioro de 
los alimentos de acuerdo a sus diferentes aw. Métodos de determinación de la 
humedad. Fundamento e interpretación de los mismos . 
 
EJE III: CONSERVACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

 
Unidad 8 Aditivos Alimentarios: 
Condiciones que deben reunir. Clasificación. Conservadores, antioxidantes. 
Emulsionantes. Espesantes. Acidulantes. Aromatizantes y saborizantes. Colorantes. 
Preservadores químicos. Definición del IDA. Cálculos en distintos tipos de alimentos. 
Identificación de colorantes y conservantes en alimentos 
 
Unidad 9 Envases: 
Envase alimentario. Tipos y componentes químicos. Materiales. Ensayos de cesión. 
Envases alterados. Rotulación de los envases. 
 
Unidad 10 Contaminación de los alimentos: 
Procesos de alteración de los alimentos. Fundamentos de los procesos de conservación 
de los alimentos: frío, calor, disminución de la actividad de agua, vacío. Contaminación 
por aditivos. 
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