UNIVERSIDAD NACIONAL DEL COMAHUE
Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos

QUIMICA Y BIOQUIMICA ORIENTADAS A ALIMENTOS 2025

Destinatarios: Profesionales y Docentes universitarios que deseen comprender las bases
Quimicas y Bioquimicas que se utilizan actualmente para la produccién de alimentos.

Los temas Tedricos se complementan con Trabajos Practicos virtuales.

Acreditacidn: 70% de presencia, aprobacién de un examen virtual y la participacién en los
Seminarios.

*  Duracidén: 60 horas
* Modalidad Virtual
* Viernesy sabados de febrero y marzo de 2025.

TEMAS A DESARROLLAR
1. Agua. Funciones del agua en los alimentos
2. Aminoacidos, Péptidos y Proteinas. Propiedades funcionales

3. Enzimasy Catdlisis. Cinética enzimatica. Enzimas de interés en tecnologia de los
alimentos.

4. Carbohidratos. Monosacaridos. Polisacdridos y Sustancias Pécticas.
5. Lipidos. Cristalizacion. Vias de deterioro. Fritura. Procesamientos industriales

6. Pardeamiento. Enzimatico o Bioldgico. No Enzimatico: Caramelizacién y Reaccion de
Maillard.

7. Conceptos basicos del metabolismo celular y su regulacién. AH, AS, AG y su
importancia en los procesos bioquimicos.

8. Membranas bioldgicas y transporte. Composicién y funciones de las membranas
bioldgicas.

9. Seiializacidn celular. Sefales hidrofébicas e hidrofilicas. Receptores acoplados a
Proteina G.

10. Catabolismo. Glucdlisis. Ciclo de Krebs. Cadena transportadora de electrones.
Fotosintesis. Fosforilacidn oxidativa.

11. Procesos bioquimicos poscosecha. Vegetales climatéricos y no climatéricos.
Maduracion. Procesos de control de la maduracion.

12. Procesos bioquimicos posmortem. Procesos de transformacién del musculo en carne.
Procesos de conservacion.

13. Metabolismo de Xenobidticos. Metabolismo y excrecion de un tdxico. Metabolismos
de Fase | y de Fase Il.

TEMARIO RESUMIDO

1. Agua. Estructura. Propiedades. Funciones del agua en los alimentos. Actividad acuosa.
Isoterma de sorcidn.
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10.

11.

12.

13.

Aminoacidos, Péptidos y Proteinas. Propiedades Fisicoquimicas de los Aminoacidos.
Jerarquia estructural de las proteinas. Propiedades funcionales. Cambios en la calidad
nutricional.

Enzimas y Catalisis. Propiedades y Clasificacién quimica y funcional de las enzimas.
Cinética enzimatica. Alosterismo. Isoenzimas. Enzimas de interés en tecnologia de los
alimentos.

Carbohidratos. Monosacaridos. Clasificacidn, estructura y nomenclatura. Polisacaridos:
Solubilidad, Viscosidad y estabilidad de las soluciones. Almidén. Celulosa. Sustancias
Pécticas.

Lipidos. Nomenclatura y Clasificacion. Triglicéridos: Cristalizacién y Consistencia. Vias
de deterioro. Fritura. Refinado, Hidrogenacién, Interesterificacion.

Pardeamiento. Enzimatico: Enzimas que actuan en este proceso. Métodos de control
fisicos y quimicos. No Enzimatico: Caramelizacion. Reaccion de Maillard.

Conceptos basicos del metabolismo celular y su regulacién. AH, AS, AG y su
importancia en los procesos bioquimicos. Estrategia general para los distintos tipos de
organismos Vvivos.

Membranas biolégicas y transporte. Composicién y funciones de las membranas
bioldgicas. Tipos y caracteristicas de los transportes.

Senalizacion celular. Células emisoras y receptoras, sefiales hidrofdbicas e hidrofilicas.
Hormonas. Receptores intracelulares y de membrana. Proteina G. Amplificacién de
sefales.

Catabolismo. Glucdlisis. Ciclo de Krebs. Cadena transportadora de electrones.
Fotosintesis. Fosforilacién oxidativa. Ciclo del Glioxilato. Ciclo de Calvin. Plantas C3 y
ca.

Procesos bioquimicos poscosecha. Vegetales climatéricos y no climatéricos.
Maduracién. Procesos de control de la maduracion.

Procesos bioquimicos posmortem. Procesos de transformacion del musculo en carne.
Procesos de conservacion.

Metabolismo de Xenobidticos. Absorcidn, distribucion, fijacion, metabolismo y
excrecion de un téxico. Metabolismos de Fase | y de Fase .




