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  Universidad Central de Venezuela 
           Facultad de Ciencias 
           Escuela de  Biología 
 
 
Asignatura: Química de Alimentos (electiva) 
Tipo de asignatura: Teórica 
Código: 1765 
Unidad(es) crédito: 3 
Hora(s) semana(les): 3 horas teoría 
Departamento: Tecnología de Alimentos 
 
Objetivo de la asignatura 
 
Una vez aprobada la asignatura el estudiante deberá estar en capacidad de: 
  
- Definir los diferentes componentes (nutritivos o no) en función de su estructura  propiedades 

físicas y químicas relacionadas con la tecnología de alimentos. 
 
- Evaluar y valorar los cambios que pueden sufrir esos componentes de la materia prima 

alimenticia durante su recolección (o sacrificio), transporte, almacenamiento, procesamiento 
y distribución: y los factores que lo determinan. 

 
- Seleccionar los métodos adecuados para eliminar o minimizar dichos cambios en función de 

la calidad del alimento.  
 
En resumen, aplicar el conocimiento de los conceptos básicos señalados en las diferentes 
unidades docentes, para resolver un problema dado, llegar a conclusiones y tomar decisiones. 
 
Contenido Programático 
 
Tema 1: Los alimentos como dispersiones. Agua. Propiedades físicas y químicas del agua. 
Importancia del agua en las propiedades de los alimentos. Tensión superficial. Interacciones 
hidrofìlicas e hidrofòbicas. Tipos de dispersiones alimenticias. Soluciones. Interacciones soluto-
solvente. Propiedades coligativas de las soluciones. Coloides. Características generales de las 
dispersiones coloidales. Interfase y energía interfacial. Estabilidad de las dispersiones coloidales. 
Principales características de las emulsiones, geles y espumas. Actividad de agua. Isotermas de 
sorción. Relación con el deterioro de los alimentos. 
 
Tema 2: Aminoácidos y Proteínas. Propiedades físicas y químicas de los aminoácidos y 
proteínas. Cambios por efecto de las condiciones de almacenamiento y procesamiento. Efecto de 
estos cambios en las propiedades físicas y químicas de los alimentos. Calidad de las proteínas. 
Valor químico. Valor Biológico.  
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Tema 3: Lípidos. Estructura molecular. Clasificación. Propiedades físicas y químicas de los 
ácidos grasos. Saponificación. Grasas y Aceites. Estabilidad. Rancidez y Reversión. 
Antioxidantes. 
 
Tema 4: Carbohidratos en alimentos. Azúcares. Polisacáridos. Almidones, pectinas y otros. 
Cambios durante el almacenamiento y procesamiento. Significado de estos cambios. Reacciones 
de oscurecimiento. 
 
Tema 5: Las vitaminas. Definición. Estabilidad. Función biológica. Deficiencia. Toxicidad. 
Principales fuentes de vitaminas. Clasificación de las vitaminas en función a sus propiedades 
químicas. Principales causas de pérdidas o de variaciones en el contenido de vitaminas en los 
alimentos. Principales vitaminas de interés en ciencia y tecnología de alimentos. Optimización 
del procesamiento. Efecto del envasado. Enriquecimiento y fortificación. Minerales. 
Definiciones. Aspectos nutritivos. Composición mineral de los alimentos. Principales minerales 
de interés nutricional, toxicológico y tecnológico. Factores que afectan la composición mineral de 
los alimentos. Efecto del procesadoAminoácidos y Proteínas. Propiedades físicas y químicas de 
los aminoácidos. 

 
Tema 6: Pigmentos naturales en alimentos. Cambios durante el almacenamiento y 
procesamiento. 
 
Tema 7: Sabores y aromas en alimentos. Modelos de percepción del olor en alimentos. 
Desarrollo del sabor. Teorías de los sabores. Defectos de aroma en alimentos. Sensaciones del 
sabor. Potenciadores de sabor. Edulcorantes artificiales. Mecanismos de formación del flavour. 
Métodos actuales para determinación de los compuestos del aroma y sabor. Preservación y 
deterioro. Recientes avances en la tecnología de sabores y aromas. 
 
Tema 8: Enzimas en alimentos. Enzimas hidrolíticas y oxidativas. Características, modo de 
acción, inhibidores. Principales alimentos en los que se encuentran. Cambios deseables e 
indeseables producidos por estas enzimas. Efecto de los métodos de procesamiento. Métodos 
para la determinación de enzimas en alimentos. 
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