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Guia del Curso

UFO112 Técnicas Bioquimicas de Analisis

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso dotard al alumnado de las competencias profesionales para realizar anélisis
bioquimicos, para determinaciones cuantitativas, cumpliendo los principios de las buenas
précticas de laboratorio, asi como evaluar la validez de los resultados obtenidos en los

andlisis, interpretando los registros e informando de los resultados.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA
EN LOS ALIMENTOS

1. Estructura del agua
2. Propiedades del agua

3. Elagua en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS

1. Aminoécidos
2. Pépticos
3. Proteinas

4. Andlisis de aminoéacidos



5. Propiedades funcionales de las proteinas

6. Alteracion de las proteinas

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

Enzimas: Nomenclatura y clasificacion

Cinética quimica

Anélisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimatica

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas

Anélisis de enzimas en los alimentos
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Utilizacidn de enzimas en la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LIPIDOS

Clasificacién de lo lipidos
Andlisis de lipidos
Lipidos en los alimentos

Alteraciones de lo lipidos

A

Quimica del proceso de grasas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS
ALIMENTOS

Introduccién

Estructura y propiedades

Monosacdridos derivados

Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacaridos

Oligosacaridos
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Derivados de los carbohidratos
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Polisacaridos



11. Reacciones de los carbohidratos en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

Vitaminas

Minerales

Pigmentos

Edulcorantes no caléricos

Aditivos Alimentarios
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Levaduras
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