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PROGRAMA
UNIDAD CURRICULAR OBLIGATORIA
QUIMICA ALIMENTARIA

Ubicacién en el Mapa Curricular: Ciclo I, primer semestre
Modalidad de cursado: Reglamentado / Admite examen libre
Modalidad de aprobacién: Exonerable
Modalidad de dictado: Tedrico/practico
Créditos: 6
Carga horaria: 60 horas
Unidad Académica responsable: Unidad Académica Departamento de Alimentacion,
Unidad Académica Departamento de Nutricién Basica
Docente/s responsable/s: Prof. Adj. Pablo Pereira Alvarez
Objetivo General: Que el estudiante adquiera conocimientos y habilidades en el campo
de la quimica alimentaria en la nutricibn humana.
Objetivos Especificos:
- Conocer las estructuras quimicas y funciones de las principales moléculas
constituyentes de los alimentos.
- Conocer las estructuras fisicas y las formas de interaccion entre los constituyentes
alimentarios.
- Adquirir destrezas en el calculo de composicion quimica de los alimentos.
- Conocer la composicion de alimentos y grupos de alimentos.
Contenidos Tematicos:

Unidad 1 - Conceptos basicos aplicados. Objetivo: que el estudiante reconozca los
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principales conceptos basicos sobre quimica. Estructuras quimicas, principales
compuestos funcionales. Nomenclatura. Estereoquimica. Soluciones. Concentraciones.
Dispersiones coloidales. Geles. Soles. Emulsiones. Espumas. Estabilidad. Formacion.
Propiedades fisico-quimicas. Concepto de alimento, nutriente, energia. Constituyentes de
los alimentos. Calidad de los alimentos.

Unidad 2 - Constituyentes de los alimentos. Macro y micronutrientes. Objetivo: que el
estudiante identifique los principales constituyentes de los alimentos, su estructura
quimica. Agua. Estructura de la molécula. Puentes de hidrégeno. Estructura del agua.
Estados del agua.lsotermas. Agua en los alimentos. Hidratos de carbono. Generalidades
de los Hidratos de Carbono en los alimentos. Principales caracteristicas de la sacarosa,
fructosa, glucosa y el almidén. Fibra alimentaria. Fructooligosacaridos. Proteinas.
Interacciéon de las proteinas con otros componentes de los alimentos: proteina-agua,
proteina-proteina, proteina-lipido, proteina-polisacarido. Analisis de la calidad nutricional
de las proteinas segun su origen. Principales enzimas de los alimentos. Lipidos.
Clasificacion de aceites y grasas. Acilglicéridos: mono y diacilgliceroles, triacilgliceroles.
Propiedades fisicoquimicas. Distribucién porcentual de los acidos grasos en los
alimentos.Otros lipidos: Fosfo y glicolipidos. Vitaminas y minerales Estructura quimica,
clasificacion y fuentes. Contenidos en los alimentos. Adicion y fortificacion.

Unidad 3 - Constituyentes con propiedades sensoriales. Objetivo: identificar y
caracterizar los principales compuestos responsables del color y sabor de los alimentos.
Pigmentos: estructura, propiedades y distribucion. Clorofilas. Carotenoides. Betalainas.
Compuestos Fendlicos: Antocianinas. Aditivos colorantes: Clasificacion y usos.

Sustancias responsables del aroma y del gusto: Clasificacion. Componentes. Relaciéon
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entre componentes quimicos y su percepcidon gustativa. Sustancias aromaticas. Utilizacion
de aromas y sabores en los productos alimentarios. Métodos de analisis del sabor y
aroma.

Unidad 4 - Otros constituyentes naturales y sustancias potencialmente nocivas.
Objetivo: Identificar los componentes naturales presentes en los alimentos que interfieren
en la nutricion humana. Compuestos nocivos. Origen de los componentes no deseados en
los productos alimentarios. Componentes perjudiciales naturales. Concepto de
antinutriente.Clasificacion, estructura quimica y efectos fisioldégicos. Métodos de
eliminacién. Compuestos quimicos derivados del procesamiento.

Unidad 5 - Principales caracteristicas de los alimentos de origen animal
comestibles. Objetivo: Conocer la composicién quimica y estructura de carnes, huevo y
lacteos. Carnes. Estructura del musculo. Composicién de diferentes tipos de carne. Cortes
de carne bovina. Composicion en acidos grasos. Pescados. Estructura del musculo.
Composicion de diferentes especies icticolas. Acidos grasos esenciales. Huevo.
Definicion. Clasificacion. Estructura. Composicion quimica de diferentes tipos.
Composicion en acidos grasos. Lacteos.Leche. Constituyentes. Estados de dispersion.
Componentes de la leche. Composicién quimica de leche y derivados. Composicion en
acidos grasos de la leche.

Unidad 6 - Principales caracteristicas de los alimentos de origen vegetal
comestibles. Objetivo: Conocer la composicion quimica y estructura de las frutas y
hortalizas. Composicion, clasificacion de frutas y hortalizas. Cereales. Leguminosas.
Frutos secos. Estructuras. Clasificacion. Composicién quimica de productos de origen

vegetal.
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Metodologia: ElI curso se desarrolla empleando estrategias de ensehanza
tedrico/practicas dividiendo los contenidos en moddulos tedricos y practicos de calculo.
Cada instancia se planifica para grupos pequenos donde los aprendizajes sean llevados
en manera individual y grupal complementandose con actividades en los entornos
virtuales de aprendizaje y actividades con los docentes guia. A través de lecturas,
discusién en grupos, resolucion de problemas, actividades practicas en aula.
Evaluacién:

- Formativa se plantean actividades formativas mediante el uso del Entorno Virtual

de Aprendizaje (EVA).

- Sumativa realizacion de trabajos e informes individuales o grupales.

- Pruebas teodricas parciales.
Bibliografia:
Quimica de los alimentos Salvador, Badui, Pearson 5ta edicion 2013 México.
Fennema Food Chemestry, 4ta CRC press, 2010.

Usda food database: https://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list
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