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Nombre de la actividad curricular: QUIMICA DE LOS POLIMEROS ALIMENTICIOS

Modalidad de la actividad: Curso teérico-practico

Caracter: Optativa

Docentes responsables: Dr. Andrés Ramén Linares
Dra. Beatriz del Valle Arglello

Carga horaria tedrica: 40 hs
Carga horaria practica: 10 hs
Carga horaria total: 50 hs
Duracion en semanas: A definir

Objetivos de la actividad curricular: Brindar un conocimiento profundo respecto de la
composicién quimica y bioquimica de los principales polimeros alimentarios y su influencia en las

propiedades funcionales, organolépticas, nutricionales (textura, sabor, color, valor nutritivo).

Contenidos de la actividad curricular:

1.Polisacaridos: El almidon, composicion quimica: amilosa y amilopectina, propiedades.
Estructura del granulo de almiddn. Gelatinizacion. Empastado. Viscosidad de las pastas de
almidén. Retrogradacion. Hidrolisis del almiddn. Almidones modificados: principales almidones
modificados utilizados en alimentos (almidones pregelatinizados, almidones de enlaces
cruzados, almidones hidroxilados, esterificacion, etc.). Celulosa, composicién quimica. Derivados
de la celulosa: celulosa microcristalina, carboximetilcelulosa, metil e hidroximetilcelulosas,
pectinas, composicion quimica de las pectinas. Pectinas de alto y bajo metoxilo, mecanismo de
formacion de geles. Sustancias hidrocoloides. Derivados de plantas (arabiga, karaya, guar,
caroba), algas marinas (alginatos, carragenos, agar-agar) y de microorganismos (xantano,
gellam). Trabajos practicos: Determinacion de amilosa y amilopectina de almidones.
Determinacion del punto de gelatinizacion de almidones. Observacién microscépica de granulos
de almidén. Amilogramas Brabender de almidones nativos y modificados. Preparacién de geles
pécticos.

2.Aminoacidos: Estructura, estereoisomeria. Propiedades &cido-base. Punto isoeléctrico.
Polipéptidos y proteinas: Estructura primaria. Estudio de la secuencia de aminoéacidos por
residuos terminales. Hidrdlisis parcial. Sintesis de péptidos y proteinas. Estructura secundaria.
Estructura terciaria: proteinas fibrosas y globulares. Estructura cuaternaria. Funcionalidad de las
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proteinas en los alimentos: Bebidas, carnes, productos de panaderia, etc. Factores estructurales
y del medio que afectan a la funcionalidad. Desnaturalizacion de las proteinas. Propiedades de
hidratacion: sorcion de agua, absorcién de agua, hinchamiento, retenciéon de agua, solubilidad.
Propiedades reol6gicas: viscosidad, pseudoplasticidad, tixotropia, viscoelasticidad.
Caracteristicas reolégicas de dispersiones, emulsiones y geles. Gelificacién. Mecanismos,
caracterizacion macroestructural y microestructural. Propiedades de superficie: emulsificacion y
espumado. Aspectos basicos de la estabilizacion de emulsiones y espumas. Modificacion de las
propiedades funcionales y nutricionales: agentes fisicos, quimicos y enzimaticos. Trabajos
Practicos: Funcionalidad de las proteinas: capacidad de absorcidon de agua, espumado vy
estabilidad de las emulsiones.

Modalidad de evaluaciéon: Examen tedrico y de coloquio. Aprobacién de trabajos practicos y del

examen final
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