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Analítica,​ ​Trabajos​ ​Prácticos​ ​de​ ​Química​ ​Biológica.  
 

PROGRAMA 
 
1 Alimento: calidad y nutrición. Atributos de calidad y seguridad. Legislación           
alimentaria. Funciones específicas que cumplen los distintos tipos de nutrientes en el            
organismo. Requerimientos de energía. Balance energético. Nutrientes esenciales. Fibra         
dietaria​ ​​ ​Concepto​ ​de​ ​calidad​ ​nutricional​ ​de​ ​proteínas.  

2 Agua. Propiedades físicas del agua. Importancia en la manifestación de las            
propiedades funcionales de los componentes alimentarios. Interacciones agua-soluto.        
Presión​ ​de​ ​vapor​ ​relativa,​ ​movilidad​ ​molecular​ ​y​ ​estabilidad​ ​de​ ​alimentos.  

3 Hidratos de carbono. Azúcares de importancia en alimentos. Reacciones de pardeo no             
enzimático. Polisacáridos. Almidones: Gelatinización, retrogradación. Almidones      
modificados. Sustancias pécticas. Gomas. Aplicaciones en alimentos. Propiedades        
físicas​ ​y​ ​funcionales​ ​de​ ​azúcares​ ​y​ ​polisacáridos. 

4 Proteínas. Reacciones de importancia en alimentos. Cambios físicos, químicos y           
nutricionales que ocurren durante el procesado. Propiedades funcionales: espumante,         
emulsificante, gelificante, espesante, formadora de masa panificable y otras. Enzimas en           
los alimentos: ejemplos de actividad enzimática en tejidos vegetales y animales. Pardeo            
enzimático.  

5 Lípidos. Ácidos grasos esenciales. Propiedades físicas, y funcionales. Cristalización.          
Polimorfismo. Propiedades funcionales de los lípidos: rol en la percepción del flavor,            
plasticidad​ ​y​ ​otras.​ ​Reacciones​ ​de​ ​​ ​hidrólisis​ ​y​ ​oxidación. 

6 Propiedades sensoriales de los alimentos. Componentes que imparten color, aroma,           
gusto. Pigmentos naturales: ejemplos y ocurrencia, características, solubilidad,        
estabilidad.  

7 Métodos analíticos de uso general en Bromatología. Necesidad de normalización de            
las técnicas. Preparación y toma de muestra. Determinaciones físicas. Fundamento de           
los métodos para determinar hidratos de carbono, sustancias nitrogenadas, minerales,          
vitaminas y lípidos. Criterios de selección de métodos, causas de error e interferencia.             
Expresión​ ​de​ ​los​ ​resultados​ ​y​ ​su​ ​interpretación. 



9 Aditivos alimentarios. Definición. Clasificación general y usos. Requisitos para su           
utilización en alimentos: inocuidad, justificación de su uso, aceptación por la legislación            
vigente. Estimación de los niveles probablemente seguros para el ser humano: ingesta            
diaria​ ​admisible.​ ​Beneficios​ ​y​ ​riesgos​ ​de​ ​su​ ​utilización.  

10 Leche. Definición. Composición química. Propiedades físicas. Estabilidad.        
Características físicas y fisicoquímicas relacionadas con el estado higiénico y la           
genuinidad.​ ​Valor​ ​nutritivo.​ ​Legislación. 

11 Carnes. Estructura y composición del músculo. Cambios bioquímicos post-mortem.          
Maduración de la carne. Características de las carnes frescas. Factores que influyen en             
la​ ​calidad.​ ​Subproductos. 
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