Facultad de Ciencias Naturales, Exactas y de la Educacion

Departamento de Quimica

del Cauca
Tipo de actividad: Asignatura(QCA372) Créditos: 3
Nombre: Quimica de Alimentos. Intensidad Horaria: 4 Horas semanales.
Requisitos: QCA261, QCA131 Correquisitos: QCA372L

Introduccion

La ciencia de los alimentos es una materia interdisciplinaria en la que estan implicadas principalmente la
bacteriologia, la quimica, la biologiay laingenieria. La quimica de los alimentos es parte fundamental de la ciencia
de los alimentos, trata de su composicién y propiedades y de |os cambios quimicos que estos alimentos sufren durante

procesos tecnol 4gicos tales como: tratamientos térmicos, congelacidn, concentracion, deshidratacién, las oxidaciones
y los efectos de | os adiitivos quimicos sobre la calidad de los alimentos.

Objetivo General

» Conocer e interpretar las caracteristicas y propiedades de los alimentos asi como las principales reacciones de las
biomol éculas alimentarias que determinan efectos deseabl es e indeseabl es en dicho alimento.

Contenido

UNIDAD 1.
» Conceptos Generales.

 Alimento, nutriente, necesidades y recomendaciones nutricionales, calidad de un alimento. Andlisis préximo de los
alimentos. Papel de los carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminasy minerales de los alimentos.

UNIDAD 2.
* El Aguaen los Alimentos.

* Importancia para los seres vivos, propiedades quimicas y fisicas. Interaccion agua-soluto. Actividad del agua y
estabilidad de los alimentos. | sotermas.

UNIDAD 3.
* Alimentos Energéticos.
 Hidrocarbonados

» Ceredles y derivados: estructura 'y composicién. Componentes principales. El trigo, la harina y la panificacion. El
arroz, maiz'y el amidén. Valor nutritivo y alteraciones. Aditivos. AzUcar: composicion, tipos, vaor nutricional.

e Grasos Aceites y grasas. Aspectos generales. Componentes principales, valor nutritivo. Caracteristicas
fisicoguimicas. Aspectos quimicos de los procesos industriales de extraccion, refinacion e hidrogenacion de aceites.
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Quimicade las alteraciones de las grasas y su determinacion. Los lipidosy €l aroma en los alimentos.

» Efectos de los procesos tecnol 6gicos industriales y culinarios sobre el valor nutricional. M odificaciones quimicas.
UNIDAD 4.

* Alimentos Constructores.

* Proteicos.

* Productos carnicos. Componentes principales. Componentes nutritivos. Cambios postmorten de la carne. Cambios
en |los procesos de elaboracion de productos carnicos.

* Pescados. Componentes fundamentales. Alteraciones quimicas.
Huevos. Composicién, valor nutritivo, caracteristicas de calidad, propiedades funcionales.

* Lechey derivados. Aspectos generales. Composicion: azlicares, lipidosy proteinas, sales, vitaminas. Modificaciones
durante los procesos industriales y culinarios sobre € valor nutritivo y los componentes de laleche.

» Desnaturalizacién de las proteinas. Propiedades funcionales de la proteinas. Factores que determinan la calidad
proteica. Modificaciones del valor nutritivo y efectos tdxicos. Modificaciones de las propiedades funcionales de las
proteinas.

Efectos de |os procesos tecnol 6gicos industriales y culinarios sobre el valor nutricional. Modificaciones quimicas.
UNIDAD 5.

* Alimentos Reguladores

 Hortalizas. Componentes principales: carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas y minerales. Acidos organicos,
colorantesy aromas.

» Frutas. Componentes principales. carbohidratos, proteinas, lipidos, vitaminas y minerales. Azlcares y é&cidos
organicos. Péctinas, colorantesy aromas. Aditivos. Alteracion y adulteracion del jugo de naranja.
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