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

CURSO DE POSGRADO

QUIMICA Y BIOQUIMICA ORIENTADAS A ALIMENTOS 2026

Destinatarios: Profesionales de diferentes areas relacionadas a los alimentos o
quienes deseen introducirse en los conceptos de la ciencia y tecnologia de los
alimentos.

Acreditacion: Se requiere la presencia del 80% de las clases tedricas virtuales y la
aprobacién a través de la exposicién de un trabajo de investigacion a eleccion en el
Seminario Final. La presentacién sera oral disponiendo de 20 minutos para explicar la
publicacion elegida.

Duracioén: 60 horas
Modalidad: 100% Virtual
Fechas de Cursado: Viernes y sabados de Marzo y Abril de 2026.

Docentes: Dra. Carolina Paulino, Dr. Facundo Namor, Dra. Belén Mazzucco, Mg.
Adriana Simes, Mg. Mabel Vullioud, Med. Vet. Sol Bastan.

PROPUESTA DE TEMARIO RESUMIDO

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

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

3. Carbohidratos. Monosacaridos. Clasificacion, estructura y nomenclatura.
Polisacaridos: Solubilidad, Viscosidad y estabilidad de las soluciones. Almidon.
Celulosa. Sustancias Pécticas.

4. Lipidos. Nomenclatura y Clasificacion. Triglicéridos: Cristalizacion vy
Consistencia. Vias de deterioro. Fritura. Refinado, Hidrogenacion,
Interesterificacion.

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

6. Conceptos basicos del metabolismo celular y su regulacion. AH, AS, AG y
su importancia en los procesos bioquimicos. Estrategia general para los distintos
tipos de organismos vivos.
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7. Enzimas y Catalisis. Propiedades y Clasificacién quimica y funcional de las
enzimas. Cinética enzimatica. Alosterismo. Isoenzimas. Enzimas de interés en
tecnologia de los alimentos.

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

9. Senalizacién celular. Células emisoras y receptoras, sefiales hidrofébicas e
hidrofilicas. Hormonas. Receptores intracelulares y de membrana. Proteina G.
Amplificacion de sefales.

10. Catabolismo. Glucdlisis. Ciclo de Krebs. Cadena transportadora de electrones.
Fotosintesis. Fosforilacion oxidativa. Ciclo del Glioxilato. Ciclo de Calvin. Plantas
C3yC4.

11. Metabolismo Fermentativo. Identificacion y utilizacion de microorganismos.
Sidra y Vino.

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

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

14. Técnicas moleculares utilizadas en el estudio y desarrollo de alimentos.
MALDI-TOF, PCR, CRISPR-Cas9



