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Guia del Curso
Curso Online de La Bioquimica de los Alimentos:

Analisis

Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Si le interesa el &mbito de la nutricién y quiere conocer las técnicas para analizar alimentos
ademas de su bioquimica este es su momento, con el Curso Online de La Bioquimica de los
Alimentos: Andlisis podra adquirir los conocimientos necesarios para ser un profesional en
este sector. En el ambito del mundo de la quimica, es necesario conocer los diferentes
campos del andlisis quimico, dentro de area profesional andlisis y control, sobre todo cuando
se trata de alimentos, ya que es muy importante conocer los elementos que contienen cada
uno de ellos para saber sus efectos respecto a las personas. Con este Curso Online de La
Bioquimica de los Alimentos: Andlisis podra conocer las técnicas de andlisis de alimentos mds
oportunas para saber si contienen diferentes elementos como proteinas, lipidos,

carbohidratos etc.

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

Aminodcidos

Pépticos

Proteinas

Andlisis de aminodacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
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Alteracion de las proteinas

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

Enzimas: Nomenclatura y clasificacién

Cinética quimica

Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimatica

Algunos procesos importantes en los que estdn implicados enzimas

Anélisis de enzimas en los alimentos
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Utilizacién 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
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. Quimica del proceso de grasas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS
ALIMENTOS

1. Estructuray propiedades

2. Monosacdridos derivados
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Enlace glocosidico. Oligosacaridos y polisacaridos
Anélisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacdridos

Oligosacdridos

Derivados de los carbohidratos

Polisacdridos

Reacciones de los carbohidratos en los alimentos
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