Glosario
Actividades de Reflexién
Bibliografia




GLOSARIO

Aceitosidad: cantidad de materia grasa residual que se detecta por los sentidos, por ejemplo
al comer una masa en cuya composicién se han empleado lipidos tales como manteca, mar-
garinas o aceites.

Acesulfame: el acesulfame K es la sal de potasio de los ,-~7 777777 _O ______ O_ __________ N
dcidos acetoacético (CH;COCH,COOH) y sulfimico | §S{ 1
(NH,SOOOH). Es entre 150 y 200 veces mas dulce 0] N- KT :
que la sacarosa y es estable a las altas temperaturas y pH i ~ i

dcidos. En general no presenta sabores desagradables,
excepto a altas concentraciones.

‘.| Estructura quimica del acesulfame K. L
N

-

N e

Acido cdprico: dcido graso saturado formado por 10 dto- -~ ™

. / P s
mos de carbono. .Se lo encuentra principalmente en | CH3 - (CHa)g - CZ :
leche de cabra, oveja y aceite de coco. ' ~ !

__________________________

Acido caprilico: 4cido graso saturado formado por 8 dto- - o |

1 1 I / 1
mos de carbono. .Se lo encuentra principalmente en : CHs - (CHo)g - CZ :
leche de cabra, oveja y aceite de coco . ' NOH :

. | Estructura quimica del 4cido caprilico.

__________________________

Acido caproico: dcido graso saturado formado por 6 dto- .~ |
mos de carbono. Se lo encuentra en leche de cabray ! CH3 — (CH2)a - C/O !
oveja, principalmente. : “SOH :

. | Estructura quimica del 4cido caproico. ,’
N -

__________________________

Acido linoleico: 4cido graso poliinsaturado de 18 dtomos de carbono que presenta dos do-
bles enlaces: uno entre los carbonos 9 y 10 y otro entre los carbonos 12 y 13 (recordar que
en estos compuestos el carbono 1 es el que lleva la funcién dcido carboxilico).

Es esencial su consumo para mantener una vida sana. Se lo encuentra en todos los aceites vegetales.
. | Estructura quimica del 4cido linoleico. /
Acido linolénico: 4cido graso poliinsaturado de 18 dtomos de carbono que presenta
tres dobles enlaces: uno entre los carbonos 9 y 10, otro entre los carbonos 12y 13 y el
tercero entre el carbono 15 y el 16 (recordar que en estos compuestos el carbono 1 es




el que lleva la funcién 4cido carboxilico).

’ CH3CH2CH CHCH,CH=CHCH,CH-= CH(CH2)7COOH 3

‘\\ | Estructura quimica del 4cido linolénico. S
Acidos monocarboxilicos: dcidos orgdnicos  ,-TTTTTTTTTTooToosomsoossossoooooos -~
que presentan en su estructura quimica s6lo '/ ||'| 0 ‘\I
un grupo carboxilo ((COOH). Los méds co- | H-C- < _ !
munmente presentes en los alimentos son el i Il-l OH CHz-CH2-CH2-C i
dcido acético, el lictico, el propiénico, el bu- " ':

tirico y los dcidos grasos (tales como el lino- '+ Ac1do acético Acido butirico S
leico, oleico, miristico, etc)

Acidos poliinsaturados: son dcidos orgdnicos que presentan en su estructura mds de una
doble ligadura (instauracién). Entre este tipo de dcidos se destacan los 4cidos linoleico y li-
nolénico, presentes en aceites y grasas comestibles.

CH,(CH,),CH=CHCH,CH=CH(CH,),COOH h

| Acido linoleico.

CH;CH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH(CH,),COOH

\ | Acido linolénico. /
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Acidulantes: son sustancias que, ademds de disminuirel - .
pH de los alimentos, cumplen un gran niimero de fun-
ciones, como por ejemplo: ayudan a inhibir el creci-
miento microbiano, actiian como saborizantes, otorgan
el medio dcido necesario para permitir la gelificacion de
las pectinas, inhiben la cristalizacién de la sacarosa (azd-
car comun), inhiben reacciones de oscurecimiento, entre OH
otras. El 4cido citrico es uno de los acidulantes mas uti- | Estructura quimica del 4cido citrico.

lizados en la industria alimenticia. N e e e .
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Actina: proteina globular implicada en el proceso de contraccién muscular junto con la miosina.

Albtimina: principal proteina del huevo, con capacidad
de formar geles irreversibles y espumas. Se la encuentra

también en leche y carne. Modelo de la estructura
terciaria globular

de la albimina. 4

\
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Alvéolos: huecos caracteristicos de la miga de pan. Su tamano y distribucién son propios de
cada tipo de producto.

Amilasa: enzima que hidroliza enlaces o.(1-4) de amilosa y amilopectina del almidén, dando




lugar a la produccién de maltosa y dextrinas. Las mds importantes son la alfa amilasa y la
beta amilasa. Las dos son de fundamental importancia en el proceso de elaboracién de panes.

__________________________________________________________________________

o Alfa iAmllasa A
1 \}
! CH20H szOH : CH,OH CH2OH i
1 1
: H OH H OH H OH H O H !
: OH H J<:OH HA KoH  H OH H !
! 0] (o] | 1 0] | (0] 0] !
: H OH H OH, H OH H OH |
1
i ! Cadena de Almidén :
: +Ho0 1
| 1
| ' |
I CH20H CH2OH !
1
1
i H H 0 H :
. 3H Accién de hidrélisis de la a- !
. HO v amilasa sobre un enlace o-(1,4) !
! H de la amilosa, que conduce ]
! luego de varias etapas |
" Unidad de Glucosa a la obtencién de glucosa. ’,’

___________________________________________________________________________

Amilosa: cadena lineal que forma parte del almidén. Esta constituida por moléculas de glu-
cosa unidas mediante enlace glucosidico o-(1,4).

__________________________________________________________________________

l’ CH,0H CH,0H CH,0H v
1
: i
: H/H !
: oH H !
1
' Esquema de la estructura de .
N la amilosa (cadena lineal del almldon) /
Amilopectina: cadena ramifi- CHZ0H R
. 1 1
cada que forma parte del almi- 0 '
dén. E d ' VG, :
4n. sta constituida por ! !
]} u p . §\0 OH o Esquema de la estructura X
moléculas de glucosa unidas . de la amilopectina :
mediante enlace glucomdlco ! (cadena ramificada del almidén). |
a-(1,4) y a-(1,6). Los almido- ! CHa0H CHp CHa0H :
, 1 1
nes que estdn formados solo : o :
H H 1 H H 1
por amlloPectlna‘fe,los conoce : o H O/% :
como almidones “céreos”. i :
\
H  OH S
Aminas: compuestos orgdnicos derivados del amoniaco Ri ™
. .7 . ’ I
(NHj3). Resultan de la sustitucién de los hidrégenos de / H
, 1
esta molécula por distintos radicales (R;). Segtin se sus- | H—N :
. . ’ . . 1 1
t1t.uyan' uno, dos o t'res hldro.ge‘nos, se obt}enen aminas \ Estructura general ,'
primarias, secundarias o terciarias, respectivamente. N H | de una amina primaria. ,




Anfifilicas: moléculas que presentan en sus estructuras partes netamente polares y otras no
polares. Un ejemplo de ello son los fosfolipidos.

Aniones: iones cargados negativamente. Por ejemplo el i6n cloruro (CI), el ién sulfato (SO%)
y el i6n fosfato(PO,™), entre otros.

Ascenso ebulloscépico: es el aumento de la temperatura de ebullicién normal del agua (de
100°C a presion atmosférica normal) por efecto de solutos disueltos.

Aspartamo: edulcorante compuesto por dos aminodci-
dos (dcido aspdrtico y fenilalanina). Es entre 150 y 200

veces mds dulce que la sacarosa y no posee sabor resi- coo-

dual, pero es inestable a altas temperaturas durante pe-

riodos prolongados. Los productos que contienen este CH; O CH; O
edulcorante deben declarar en su rétulo “contiene feni- + | ” | ”
lalanina” ya que un pequeno porcentaje de la poblacién H3N_CH_C_”_CH_C_OCH3
padece de fenilceturonia, que es una enfermedad cau- | Ester metilico de L-Aspartil-L-fenilalanina.
sada por la falta de una enzima que metaboliza este ami- (aspartame)

nodcido y puede provocar dafios cerebrales.

Blanqueado (o escaldado): es un tratamiento térmico de corta duracién que se realiza
en frutas y vegetales con el objetivo de inactivar las enzimas propias de los mismos, que
pueden provocar su deterioro incluso cuando el alimento estd congelado. Dentro de las
enzimas que causan deterioro se encuentran la catalasa, lipooxigenasas y la peroxidada
siendo esta tltima la mds resistente a la temperatura. Las condiciones de blanqueado
(tiempo y temperatura) se eligen de forma tal que se logre inactivar a las peroxidasas,
para asegurar que ninguna otra enzima quede activa. El control del blanqueado se realiza
con el reactivo de guayacol, el cual es oxidado por el agua oxigenada en presencia de pe-
roxidasas, dando productos de color pardo. Por lo tanto, si se coloca dicho reactivo sobre
un vegetal y se desarrolla color pardo, se concluye que estd presente peroxidasa activa y
el blanqueado fue inadecuado.

Peroxidasa
H202 + OH

H20 + compuestos rojo parduzco

\OCH3

Agua oxigenada Guayacol
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hidroxitolueno butilado

BHA (butilhidroxianisol): aditivo antioxidante agre- - \
gado en la fabricacién de aceites de semilla comesti- | CHa .
bles que evitan el avance de los procesos de oxidacion ol cH, i
(rancidez quimica). : CH, !
: BHA ]

1 hidroxianisol butilado 1

Y Q 2001 A.M. Helmensfine /)

AN CH3 Licensed to About, Inc. R4

BHT (butilhidroxitolueno): aditivo antioxidante -~~~ 7T RN
7 . \

que actta de forma semejante al BHA. :' HsC CHs !
1 1

| HaC CHa l

1 1

i BHT i

i i

1 1

\ 1

2001 A.M. Helmensfine
.‘ \ Licensed to About, Inc. ’
. .

Carotenoide: el B-caroteno es el carotenoide mds abundante en la naturaleza y el mis
importante para la dieta humana, por lo que da su nombre a todo un grupo de com-
puestos bioquimicos. Al ser ingerido el B-caroteno 100% natural es transformado en
Vitamina A (retinol) en la mucosa del intestino delgado, y ésta es almacenada princi-
palmente en el higado en forma de ésteres de re- .- =----=-mommmommmmmmmo oo N
tinol. El B-caroteno también puede ser absorbido ’
y almacenado en el tejido graso sin ser modifi-
cado, produciendo una coloracién ligeramente |
amarilla o anaranjada en las palmas de las manos Grearoteno

y las plantas de los pies. :

El a- caroteno, es un isémero estructural del f-caro- !

teno, pues comparte la misma férmula molecular, i

pero tiene diferente estructura y por tanto varfa en | caroteno

algunas de sus propiedades fisicas y quimicas. .. .

En los alimentos se los encuentra en zanahoria, zapallo, duraznos leche, entre otros.

N -

Catalizador: es una sustancia que se emplea para disminuir la energfa de activacién de una
reaccién. No afecta el equilibrio  .-=--=7-=--mmmmmmmmmmmmmmm o m s m s s ~
de la reaccidn sino solamente la Reaccién no catalizada Reaccién catalizada

velocidad a la que ocurre, al dis- Barreradey, _ ________ Barrera de

\
1 1
1 1
1 1
.. , ! Energia Energia 1
minuir la barrera de energfa (lla- | & & N !
mada energia de activacién) y | !
. .« 1 1
conduciendo la reaccién por g [ /L \Y______ !
. £ . .
otro camino, pero llegando alos | = | reactivos reactivos !
. =

mismos productos finales. B |
[ 1
1 : 1
s productos L productos |

\ .7 .7
s, Curso de la reaccién Curso de la reaccién /)



Catepsinas: proteasas que intervienen en el proceso de maduraciéon de la carne, luego de
instaurado el rigor mortis. Promueven la hidrélisis de los enlaces del complejo actomiosina,
dando origen a carnes blandas y con aroma y sabor agradables, caracteristicos.

Clostridium Botulinum: bacteria que produce durante su desarrollo la toxina botulinica
(causante del botulismo) que es extremadamente téxica. Una dosis de entre 0,1 y 1 millo-
nésima de gramo puede causar la muerte de una persona.

Coalescencia: La coalescencia es un proceso que deses-

tabiliza las emulsiones y se produce como resultado de \‘
la unién de dos o mis gotas, para formar una gota de | i
mayor tamano. ! v
i - i
Cédigo Alimentario Argentino (CAA): es el cédigo que E
regula en toda la Republica Argentina a todos los ali- | !
1 1
\} U

mentos, condimentos, bebidas o sus materias primas y Emulsién Coalescencia
.. . . . A 1é ’
los aditivos alimentarios que se elaboran, fraccionan, . rfe<n formada .

conservan, transportan, expendan o expongan, asi como a toda persona, firma comercial o
establecimiento que lo haga.

Coenzima: cofactor enzimdtico de naturaleza orgdnica que no se encuentra muy fuertemente
unido a la enzima. La mayoria son vitaminas del grupo B.

Cofactor: son sustancias de naturaleza
no proteica que colaboran con la accién
catalitica de las enzimas. Pueden ser
iones metilicos (Fe?*, Cu?**, K+, Mn?*,
Mg?*, entre otros) o moléculas organi-
cas (coenzimas).

Colédgeno: el coldgeno es una proteina
fibrilar que forma el tejido conectivo,
y que en los mamiferos y aves consti-
tuye una proporcién muy importante
de las proteinas totales. Constituye el -
tejido de sostén del musculo estriado.
Cuando una carne contiene mayor
cantidad de coldgeno se presenta mds
dura y su valor alimenticio es menor.
Por calentamiento en agua a ebullicién
de tejido conectivo se obtiene gelatina.

o ———

. | Accién de coenzimas. .,

Modelo de la estructura terciaria
fibrilar de coldgeno.

1\
1
1
1
1
1
1
1
1
1

~




Colapso: es el proceso de desestabilizacién de espu-
mas que ocurre cuando dos o mds burbujas se acer-
can demasiado y la pelicula de liquido que las separa
se rompe provocando la unién de las mismas

Contenido de agua (de un alimento): cantidad total
de agua que presenta un alimento sin interesar de
qué manera ese agua se encuentra vinculada con los
ingredientes de los alimentos.

Cremado: es el proceso de desestabilizacién de
emulsiones que se produce como consecuencia de
la diferencia de densidad entre las dos fases. Las
gotas de aceite, al ser menos densas que la fase
acuosa, tienden a subir hacia la superficie, forman-
dose en la parte superior una emulsién mds con-
centrada en aceite, y en la parte inferior una
emulsién con menor cantidad de gotas.

\_______________f,

Esmpuma Colapso
. recién formada
N 4
~ ~ - -
e -

/7 S
1 AY
N 1
1 1
1 1
1 1
N 1
1 1
1 1
1 1
N 1
1 1
1 1
1 1
N 1

1
1 . .
\ Emulsién recién Cremado K

. formada L

Cuajo: complejo enzimdtico que se obtiene por maceracién de trozos de estémagos de ter-
neros (alimentados sélo con leche) cuyo principio activo es la enzima renina.

Descenso crioscépico: disminucién de la temperatura de congelacién del agua (0 °C a pre-
sién atmosférica normal), por la presencia de sales o electrolitos disueltos.

Desdoblamiento hidrolitico: proceso que implica la ruptura de un enlace con incorporacién
de una molécula de agua. Es muy frecuente en el caso de la accién de amilasas y proteasas.

Beta Amilasa

! \
! 1
i CH20OH : CH20OH CH20H : CH20OH .
1 ° © 1
l E2 W O H OH H O H O H |
l &S H/ KoH H)]_ OH H)]_: OH H !
1 Ye .0 (0] (0] (0] O

N Io Lo | Lo | i
1 © OH | H OH H OH | H OH 1
! 1
i | | i
: +H20 +H20 i
. Direccion de 1 | :
' la Degradacion v v 1
. CH>0OH CH20H !
! 1
! H OH H O H !
i OH H OH H Modelo de la accién de la en- !
1 . _ . .

! OH I 0 ¥ on zima [ am.lls}sa sobre la amilosa !
| H OH H OH de un almidén !




Dextrinas: producto resultante de la hidrdlisis enzima- Dextrinas
tica del almidén por accién de B-amilasa, principal- ‘b‘h

mente. Se usan como aditivos espesantes en la industria

alimentaria. ﬂ
| IR%’

Dextrinogénica: son sustancias que tienen la posibilidad

de generar dextrinas cuando son tratadas adecuada- Dextrina limite obtenida a partir de
. . .. la amilopectina de los almidones.

mente, por ejemplo con enzimas, en las condiciones de

pH, temperatura, fuerza iénica y tiempos requeridos. Un buen ejemplo de sustancias dex-

trinogénicas son los almidones, cualesquiera sean sus origenes.

Diglicéridos: ésteres de la glicerina con dos moléculas de dcidos grasos. Se los empela como
aditivos emulsionantes.

Dipolos: son sustancias que presentan asimetria en sus

cargas eléctricas de modo tal que se generen zonas de H o H o
carga neta positiva y otra de carga neta negativa. Esta +H3N—(|:—C/ +H3N_(|;_C/
presencia de dos polos lleva a la denominacién de sus- | o | o
tancias dipolares, como por ejemplo los aminodcidos CHs CH
que presentan un grupo amino positivo y uno carboxilo H3C/ \CH1
negativo.

Alanina (Ala) Valina (Val)

Disacdrido: hidrato de carbono formado por la unién de dos unidades de monosaci-
ridos (por ejemplo glucosa) mediante enlace glucosidico. Algunos ejemplos de disaca-
ridos son la sacarosa o azticar comdn de mesa, la lactosa o azicar de la leche y la
maltosa, proveniente de la germinacién de la cebada para obtener cerveza .

CH,0OH CH,0OH CH,OH
(0] ) (0)
HO /1 © H /H H H /H H HOH,C H
H O H H
N L o e HOND! 0 H  OH/ch,0m
H OH H OH H OH OH H
Lactosa (forma a) Sacarosa

Dispersién coloidal: dispersiones, en las cuales las particulas dispersas son muy pequefias y
no pueden ser separadas por filtracién. Se caracterizan por ser opacas y parecer homogéneas
a simple vista (a diferencia de las soluciones que también son homogéneas, pero traslicidas).
Esto se debe a que las particulas son tan pequefas que no se pueden ver, pero dispersan la
luz provocando turbidez.

Dispersién grosera: son dispersiones en las cuales las particulas dispersas son muy grandes
y pueden ser separadas por filtracién o decantacion.
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Divalente: carga de un ién. Puede ser divalente positivo como es el caso del i6n calcio (Ca*")

o divalente negativo como ocurre en el i6n sulfato (=S0,%).

Drenado: es la pérdida de liquido de una espuma,

debido a que el liquido que rodea a las burbujas cae 0000 0000
por efecto de la gravedad y las burbujas suben hacia OOOOOOO OOOOOOO
la superficie, debido a la diferencia de densidad entre 000 00p0
ambas fases. 0000 00O
00O } Liquido
Componente (de un alimento): toda sustancia, in- Espuma recién Drenado

cluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la formada
fabricacién o preparacién de alimentos y que estd presente en el producto final en su forma
original o modificada.

Efecto Tyndall: se produce cuando un haz de luz atraviesa una dispersién coloidal, las cuales
se caracterizan por ser opacas y parecer homogéneas a simple vista (a diferencia de las solu-
ciones que también son homogéneas, pero traslicidas). Esto se debe a que las particulas son
tan pequenas que no se pueden ver a simple vista, pero dispersan la luz provocando turbidez.

Electronegatividad: es la capacidad que tiene un dtomo de atraer hacia él los electrones com-
partidos en un enlace covalente.

Endoamilasa: amilasa que hidroliza las uniones glicosidicas a-(1-4) pero no comenzando
desde el extremo reductor de una cadena como lo hace la - amilasa, sino trabajando dentro
de la estructura de las cadenas de almidén. Un ejemplo es la a-amilasa

Alfa iAmiIasa

CH>0OH ICH2OH : ICHQOH CH20OH
H OH H OH H OH H OH
OH J<OH . J<OH |-|>L OH
o1 el el r-o °
H OH H OH! H OH H OH
! Cadena de Almidén
+H20
|
\/
CH20OH CH20OH
H OH H OH
OH + OH
HO OH HO OH
H OH H OH

Unidad de Glucosa | Accién de la o amilasa (endoamilasa).

Enlace covalente: enlace quimico en el cual los electrones son compartidos por ambos
dtomos. Este tipo de enlace se produce cuando la diferencia de electronegatividad entre



los dtomos no es muy grande. s Ay
1 1
1 1
Enlace covalente no polar: se presenta cuando ambos o |
, . . .2 . 1
dtomos tienen la misma atraccién o afinidad por el par | !
de electrones que comparten, ubicindose estos en el | )
. , A ’

centro de ambos dtomos. Por ejemplo, en la molécula  *.____|Enlace covalente nopolar. .

. L e e v -
de hidrégeno. o o e .~

o+ d-

Enlace covalente polar: se presenta cuando uno de los
dtomos tiene mayor afinidad que el otro por el par de
electrones que comparten En este caso, el par de elec-
trones se encuentra més cerca del &tomo con mayor afi- *._ | Enlace covalente polar.
nidad, generando en ¢l una zona con densidad negativa y en el otro dtomo una zona con
densidad positiva. Por ejemplo en la molécula de HCL.

T
O

-
~

d
.
o]
E
8
8
2
B
@
=]
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a
2=
<)
<N
I3
3]
Y
~

Enlace peptidico: son enlaces covalentes entre el grupo —-COOH de un aminodcido y el
grupo —-NH, de otro aminodcido. La formacién de este tipo de enlace implica la pérdida de
una molécula de agua.

,,’ Enlace peptidico 5
1 1
: H,0 i
| H H O H H|O :
: 1 [l o :
' H_N_(I:_C_ OHH N—(ll—C—OH l?l—(ll—-C—N-—Cll—C—etc. '
| R R2 H Ry Rz |
) 1
. aminoécido 1 aminoécido 2 polipéptido !
Esteres: compuestos quimicos obtenidos -~~~ 77T C U R
por la reaccién quimica entre un 4cido car- | R COOH + R“OH 0 + H20 "

boxilico y un alcohol, como consecuencia
de la cual se pierde una molécula de agua.

:\ Acido Alcohol R 0—R' Agua

N carboxilico Ester /
Esteroles: son esteroides con 27 a 29 dtomos
de carbono, formados por una cadena lateral de 8 0 mds dtomos de carbono (C) en el carbono 17 y un
grupo alcohol o hidroxilo (OH) en el carbono 3. Estas sustancias se encuentran en abundancia en los
organismos vivos, sobre todo en animales y en algunas algas rojas. Son solubles en los disolventes orga-
nicos, y poseen un elevado punto de fusién. Entre los esteroles destacan el colesterol y la vitamina D.

CHs

Vitamina D
Calciferol !
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Estructuras planares: son estructuras que muestran los distintos &tomos que componen una
molécula o idn, ubicados en un mismo plano. Como ejemplo se puede citar la estructura

del di6xido de carbono CO,.
0]

Etilmaltol: aditivo empleado para resaltar el sabor OH

dulce de los alimentos. | | Estructura quimica

del etilmaltol.

Fase dispersa: fase de una dispersién que estd finamente dividida. Por ejemplo las gotas de
aceite en una mayonesa.

Fase dispersante: fase continua de una dispersion. Por ejemplo la fase acuosa en una mayonesa.

Fenilalanina: aminodcido que junto con el H T 20
4cido aspdrtico compone el edulcorante ar- H N_C|_C o
tificial aspartamo. CHz 700"

CH, O CH, O
Fenilcetonuria: enfermedad causada por la . || |
falta de una enzima que metaboliza la feni- HgN—CH—C—N—CH—C—0CH,
lalanina y puede provocar danos cerebrales. Fenilalanina Aspartamo

Es importante tener esto en cuenta cuando
en la composicién de los alimentos se incluye el edulcorante aspartamo pues en su composi-
cién se encuentra el mencionado aminodcido.

Fischer, Emil Hermann (1852-1919): quimico y premio Nobel aleman, que re-
aliz6 importantes aportes al estudio de los azticares. Fue el primero que sintetizé
la glucosa y otros aziicares simples y determind la estructura molecular de la glu-
cosa y de la fructosa.

Fluido caloportador: fluido capaz de conducir el calor, tomdndolo de una fuente, por lo
general externa y conduciéndolo hasta un alimento para producir su coccién. En los ali-
mentos se emplea cominmente el agua y materias grasas tales como aceite, manteca y
margarinas fundidas.

Fosfolipidos: son un tipo de lipidos polares compuestos por glicerina, a la que se le unen
dos dcidos grasos y un grupo fosfato. El fosfato se une mediante un enlace fosfodiéster a
otro grupo de 4tomos, que frecuentemente contienen nitrégeno, como colina, serina o

etanolamina y muchas veces posee 5

una carga eléctrica.
R‘—C—O—TH; polar
R’—ﬁ—O-—T‘H ﬁ
o} H —0—P—0—X

| X= colina, serina
a pOIa r 0 o etanolamina.



Friabilidad: cualidad de una masa de
poder desintegrarse al ser presionada
entre los dedos pulgar e indice de la
mano. La de las galletitas “de agua” es
poco friable, en cambio la masa de las ga-
lletitas “pepas” es muy friable.

N
~

Fuerzas de London o de dispersién: son fuerzas de atraccién intermoleculares muy débiles.
Se producen entre moléculas no polares debido a un desplazamiento transitorio de los elec-
trones, originando un polo positivo y otro negativo (dipolo transitorio) que generan una
atraccion entre dichas moléculas (el polo positivo de una molécula atrae al polo negativo de
la otra, y viceversa).

Fuerzas de Van der Waals: es un tipo de interaccién entre moléculas que se genera por la
presencia en ellas de dipolos. Por ejemplo:

______~
~—————

Galatos: son sustancias qul’micas que se desempeﬁan como antioxidantes en aceites, grasas o
alimentos que los contienen en alta concentracién. Tienen la capacidad de impedir la propa-
gacién de la reaccién de oxidacién quimica que conduciria a rancidez de estos alimentos. Los
que se presentan con mayor frecuencia son el galato de octilo y el galato de isopropilo. Tienen
la desventaja de presentar poca resistencia al calentamiento, por lo que no son utiles para pro-
teger aceites de fritura o alimentos sometidos a altas temperaturas durante su fabricacién.

Gliadinas: son proteinas globulares presentes en la harina de trigo
que junto con la glutenina forman el gluten, estructura indispen-
sable para la obtencién de panes.

Estdn asociadas también a una de las mds importantes patologias
alimenticias, la enfermedad celfaca que se presenta en personas sen-
sibles a las gliadinas.

————————

. 0 N

4 . . / \

Glutamato (monosédico): sustancia que resaltao | !

realza el sabor y/o el aroma de un alimento, sin i H bH :

presentar por si mismos caracteristicas sipidas de- | 0 i
o .

tectables. Se lo emplea principalmente para pro- .‘ HaoN Estructura quimica ,:

ductos salados tales como caldos, sopas, snacks. . OH del 4cido glutdmico. y
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Gluteninas: son proteinas fibrilares presentes en el trigo, que junto
con las gliadinas conforman el gluten al amasar la harina con agua. %

il .

Haworth, Walter Norman (1883 — 1950): quimico, profesor universitario y
premio Nobel britdnico. Investigd la estructura de los polisacdridos y en 1933
consiguié determinar la estructura quimica de la vitamina C.

HDL: lipoproteinas de alta densidad que transporta colesterol. Su presencia disminuye el
riesgo de enfermedades y se le llama colesterol bueno.

Hexano: hidrocarburo alifitico saturado con fé6rmula quimica C;H,4, que se emplea

como solvente.

Hidrélisis: ruptura de un
enlace, por ejemplo glucosi-
dico (en hidratos de car-
bono) o peptidico (en
proteinas) incorporando una
molécula de agua.

Hojaldrabilidad: capacidad
de una masa de presentar as-
pecto de masa de hojaldre.

Hojaldre: producto que se
elabora alternando capas de
grasa y de masa sin que se
mezclen. La cantidad de
capas se multiplica geométri-
camente dobldndola sobre si
misma seglin una regla cono-

cida. La masa de hojaldre necesita un continuo estiramiento para
hacer dobleces y formar un gran niimero de capas. No lleva leva- £
dura alguna y el aumento de volumen lo adquiere una vez que se e~

CH>OH CH>0OH

HO /5 S . H A5 |_C|)|-

H \HO H HO OH
H OH H OH
Lactasa H,0 Lactosa
CH-OH CH-0OH

HO S HO H 5 S H

H \HO H  OH\HO OH
H OH H OH
D-Glucosa D-Galactosa

Ejemplo de hidrélisis de la lactosa empleando la enzima lactasa.

.

hornea. El calor del horno funde la grasa que se halla entre las

capas de pasta y las cocina.

Masa de hojaldre.



IDL: lipoproteina de densidad intermedia. (Ver LDL).
Ingrediente: ver componente de un alimento.

Inmiscibles: se denominan asi a aquellos solventes que al mezclarlos no pueden formar una
sola fase. Tal es el caso del agua y el aceite.

Tones: son particulas cargadas. Cuando la carga es positiva (han perdido electrones) se llaman
cationes (ejemplo catién sodio Na*) y cuando la carga es negativa (han ganado electrones)
se los denomina aniones (ejemplo anién cloruro CI).

I6n calcio (Ca**): i6n divalente positivo originado por la pérdida de dos electrones del dtomo
de calcio.

I6n cloruro (CI): i6n monovalente negativo que se forma cuando un dtomo de cloro toma
un electrén de otro 4tomo (el cual se convierte en un catién).

I6n fosfato (PO,>): ién trivalente proveniente del dcido ortofosférico (H;POy).

I6n fosfato monohidrégeno (HPO,*): i6n divalente proveniente del dcido ortofosférico

(H;PO,).

I6n magnesio (Mg2+): i6n divalente positivo originado por la pérdida de dos electrones en
el &tomo de magnesio.

Inversién de fase: es la transformacién de una emulsidn aceite en agua, en otra agua en
aceite (o viceversa). Esto ocurre, solamente, si se bate o agita en exceso ciertas emulsiones y
es la base del proceso de elaboracién de manteca a partir de crema de leche.

Interacciones de Van der Waals: ver Fuerzas de Van der Waals.

Interacciones dipolo-dipolo: tipo de interaccién que ocurre cuando moléculas con dipolos
permanentes interactdan entre ellas de modo tal que los dipolos se orientan. Esta interaccién
es muy sensible a la orientacién, distancia y temperatura.

Interacciones electrostdticas: tipo de interaccién que se presenta en los alimentos cuando
una de las partes de las moléculas involucradas presenta una carga neta e interactda con otra
parte de la misma molécula, o de otra de signo contrario.

Interacciones hidrofébicas: tipo de interaccién que se produce por la atraccién que se origina
entre residuos no polares de moléculas complejas cuando el alimento se halla en un medio
acuoso. Es especialmente importante en la estabilidad de las proteinas, cuando de ellas for-
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man parte aminodcidos como, por ejemplo, fenilalanina, tirosina y triptofano.

Interacciones puente de hidrégeno: tipo de interaccién que se produce cuando dos dtomos
negativos de compuestos polares (por ejemplo nitrégeno, oxigeno, cloro), se vinculan me-
diante uno de hidrégeno, que ya estd unido, quimicamente, a alguno de ellos. Esta atraccién
es muy débil (20k]J/mol 6 4,7 kcal/mol), comparada con el enlace covalente (400k]/mol 6
95 kcal/mol) y su vida media es de 10 "!! segundos.

Iones metélicos: iones provenientes de dtomos de metales. Especialmente los alcalinos (Na*
y K*), los alcalinotérreos (Ca** y Mg2+) y el hierro ferroso (Fe*) y férrico (Fe®*) se aplican

a los alimentos.

Isomeria cis-trans: tipo de isomeria geométrica que hace alu-

sidn a la ubicacién de los grupos diferentes del hidrégeno a H\ /H H\ /R
un lado y otro de un plano (trans) o los dos del mismo lado C=C C=C

. : . . / AN / AN
(cis). Se presenta especialmente como consecuencia de la exis- R R R H
tencia de dobles ligaduras en los compuestos quimicos. CIS TRANS

LDL: dado que el colesterol es insoluble en agua, el colesterol del plasma sanguineo sélo existe en
la forma de complejos llamados lipoproteinas, principalmente LDL (proteina de baja densidad) y
VLDL (proteina de muy baja densidad), que tienen la capacidad de fijar y transportar grandes
cantidades de colesterol. La mayor parte de dicho colesterol se encuentra en forma de ésteres de
colesterol, en los que algin dcido graso, especialmente el 4cido linoleico (un dcido graso de la serie
omega-0), esterifica al grupo hidroxilo del colesterol. Actualmente se reconoce el papel del colesterol
presente en las lipoproteinas de baja densidad (LDL) en la patogenia de la ateroesclerosis. La exis-
tencia de niveles elevados de colesterol LDL (popularmente conocido como "colesterol malo")
por encima de los valores recomendados, incrementa el riesgo de sufrir accidentes cardiovasculares.
Por otra parte el colesterol presente en las lipoproteinas de alta densidad (HDL) ejerceria un rol
protector del sistema cardiovascular, que por ello se conoce como "colesterol bueno".

Liofilizacién: proceso en el cual el alimento se congela y luego se evapora el hielo formado
por sublimacién en una cdmara de vacio. Es muy costoso comparado con el secado tradicional
por calor, pero los productos obtenidos son de mayor calidad. Esta técnica se emplea en pro-
ductos con alto valor agregado,

como carnes deshidratadas y al- [
CH,0C-C15H31 CH,0OH

gunos cafés instantaneos.

. . elnzimas |
Lipasas: enzimas que promue- CHOC-CqsHz1 +3H,0 ——» CH,OH + 3Cj5H31C-OH
ven la hidrélisis de lipidos. En

articular se aplica a la hidrélisis Il
particu b d CH,0C-CrgHa1 CH,OH

de glicéridos que dan como pro-
ductos de la reaccién glicerina y tripalmitato de glicerilo glicerina 4cido palmitico



dcidos grasos. A modo de ejemplo se muestra la accién de una lipasa sobre el triglicérido tri-
palmitato de glicerilo.

Lipoproteinas: son complejos macromoleculares esféricos for-
mados por un ndcleo que contiene lipidos apolares (colesterol
esterificado y triglicéridos) y una capa externa polar formada por
fosfolipidos, colesterol libre y proteinas. Su funcién principal es
el transporte de triglicéridos, colesterol y otros lipidos entre los
tejidos a través de la sangre.

L.1pox1dasa: enzima que catz?llza la oxidacién de lipidos promo- W Tiglicérios
viendo la rancidez de los mismos. W Colesterol

Fosfolipidos
W Apolipoproteinas

Macromolécula: ver polimeros

Maillard, Louis Camille (1878 - 1936): médico y quimico francés. Fue
el primero en describir y dar explicacién detallada de la reaccién que lleva
su nombre.

Maltol: compuesto quimico generado durante el proceso  ,-~~ o T s
de caramelizacién de los hidratos de carbono que refuerza | i

) . o
el sabor dulce de los productos con ingredientes glucidi- =y :
cos. Junto con el etilmaltol se los emplea también como | gslﬂ“g}“fil quimica |
.. . Ay (o] el maltol. ’
aditivos para resaltar el sabor dulce de los alimentos. N L
Maltosa: disacirido reductor formado por la ,* ™
. .1 , i CH,0H CH,OH ,
unién glucosidica a 1-4 de dos moléculas de i
1 . H /H H H /H OH !
glucosa. : " :
CooIN\! o pH Hoo

. . 1

Masas panarias: masas obtenidas por amasado ! ]
) . ! H  OH H OH .
de harina de trigo sola o con el agregado de ! :
' O—D-glucose [B-D-glucose 1
U

otras, junto con levadura y agua. Pueden llevar

. . . N | Estructura quimica de la maltosa. L
luego otros ingredientes que les brindan carac-  “~.___ L ZTITTTEATEEEIE R AEETE L -
teristicas particulares. Se destacan por la formacién de gluten debido al trabajo mecénico
realizado sobre las proteinas gliadina y glutenina presentes en el endosperma del trigo.

Metales alcalinotérreos: elementos de la tabla periddica con propiedades metdlicas que se
encuentran ubicados en el grupo II.

Miosina: proteina fibrilar con cabezas globulares, implicada en el proceso de contraccién
muscular junto con la actina.

-




Momento dipolar (p): es la medida de la intensidad de la fuerza de atraccién entre dos dto-
mos. Es una medida de la asimetria de la carga eléctrica. Se define como el producto entre
la distancia  que separa las cargas (longitud del enlace) y el valor de las cargas iguales y

opuestas €n un enlace qul’mico:

n=qxd  Momento dipolar= carga x distancia

Por lo general se lo encuentra expre-
sado en Debyes (1 D =1 A . 1 ues
unidad electrostdtica de carga).

Monosacéridos: son los hidratos de
carbono mds simples. Se clasifican
segun la cantidad de dtomos de car-
bono en triosas (3 4tomos de car-

bono), tetrosa (4 d4tomos de i H20H (o)

carbono), pentosa (5 dtomos de | H /H OH CH20H H
carbono) y hexosa (6 dtomos de i H H OH
carbono). A su vez, se pueden cla- | HO oH H OH CH2OH
sificar segtn el grupo funcional que !

poscen en aldosas (si tienen un | H OH OH H

grupo aldehido) y cetosas (si tienen | Glucosa Fructosa

un grupo cetona). N

De todos estos carbohidratos las hexosas son las mds abundantes en los alimentos y, en

particular, lo son la glucosa y la fructosa.

Oleaginosas: se trata de plantas o sus semillas de las
cuales es posible obtener aceites por presion y/o ex-
traccién por solventes. Se destacan entre ellas el gira-
sol, maiz y mani.

Oligosacéridos: son polimeros de monosacdridos uni-
dos por enlaces glicosidicos, con un niimero de unida-
des monoméricas entre 3 y 10. Los mds abundantes en
la naturaleza son la inulina, la oligofructosa (fructooli-
gosacdridos) y los galactooligosacdridos. La inulina y
oligofructosa estdn formadas por cadenas de fructosa
que pueden terminar en glucosa o fructosa. Estdn pre-
sentes en muchos vegetales: achicoria, cebolla, puerro,
ajo, pldtano, alcachofa, etc. Los galactooligosaciridos
estdn formados por cadenas de galactosa y estdn pre-
sentes en la leche y en algunas plantas.

HOCH, H
H HO/cH,0H
Q o1 H
cH, O H
H HO/H,0H
Q OH H
CH,0H
o
H/H H CH H
H
a\oH o H HO hon
H  OH OH H

Estructura quimica de la inulina:
n= aproximadamente 35.

S —————

N e ——————————————

. e



Organoléptico: atributo de los alimentos que puede ser detectado por los sentidos, tales
como color, sabor, aroma y textura.

Palatabilidad: sensacién que produce un alimento en el paladar. Un producto se dice pala-
table cuando su consumo brinda placer al consumidor.

Papaina: proteasa presente en algunas frutas como el anand, el kiwi, el higo y la papaya que
hidroliza, por ejemplo, a la gelatina, impidiendo que ésta gelatinice. Esta enzima se puede
desactivar por calor, posibilitando la preparacién de un postre de gelatina con estas frutas.

Pardeamiento: es la aparicién de colores marrones o pardos debido a la reaccién entre azi-
cares solos o con aminodcidos. Dichas reacciones ocurren durante la coccién y/o procesa-
miento de alimentos.

Pectinasas: conjunto de enzimas que promueven la hidrélisis del polisacirido pectina ac-
tuando sobre ¢l de diferentes maneras. Algunas rompen las uniones glicosidicas, otras las
uniones éster. Todas generan estructuras mds simples y se aplican, por ejemplo, para quitar
la turbidez de jugos de manzana, para ablandar frutas y verduras (zanahoria) que han de ser
sometidas a procesos de extraccion de sus jugos. Suelen actuar junto con las enzimas celulasas
que trabajan sobre las estructuras celulésicas de los vegetales.

Pectindlisis: reacciones de hidrélisis producidas por el accionar de las enzimas pectinasas
sobre los polisacridos pectinas.

R H Ry
Péptidos: son moléculas de bajo peso molecular for- H3N—(|2H—C—OH+H—NI—CII—|—COO'
madas por aminodcidos unidos mediante enlaces &
peptidicos.
H,0 H,0
Peroxidasa: clase de enzima que cataliza reacciones
redox (oxidacién — reduccién), donde uno de los sus- Ry " R,

tratos es un perdxido y el otro una sustancia reductora Hali—CH-D (|:|_N» & coo

que es oxidado por dicho peréxido. Este tipo de enzi-
mas causan el deterioro de frutas y vegetales.

enlace peptidico
Plasticidad: capacidad de un sélido de ser deformado al aplicarse una presién y
luego mantener esa deformacién aunque se elimine la fuerza. Es el caso de una man-
teca o margarina untable que se “estira” al ser ejercida presién con un cuchillo sobre
una galletita, y se mantiene tal cual al retirar el cuchillo.

Polisacdridos: son polimeros lineales o ramificados de elevado peso molecular formados por
cientos o miles de monosacdridos, unidos entre si mediante enlaces glucosidicos. Segtin su
origen y estructura quimica, se los puede clasificar en almidones, celulosa y gomas vegetales.
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Polisorbatos: familia de compuestos sintéticos, producido a partir del 6xido de sorbitol. Se
los emplea como aditivos emulsionantes.

Polarizabilidad: capacidad de una molécula de alterar su disposicién de cargas de modo tal
que, ante un estimulo externo se puede convertir en una estructura dipolar.

Polimeros: sustancias de elevado peso molecular que resultan de la unién de una o varias moléculas
mds pequenas (mondmeros). Tal es el caso de los polisaciridos como el almidén (polimero de la
glucosa) y de las proteinas formadas por condensacién de varios aminodcidos por unién peptidica.

Presién de vapor: presién, para una temperatura dada, en la que la fase liquida y el vapor se en-
cuentran en equilibrio dindmico, es decir el nimero de moléculas que pasan de la fase liquida
a la gaseosa en un recipiente cerrado es el mismo niimero que pasa del estado gaseoso al liquido.
Su valor es independiente de las cantidades de liquido y vapor presentes mientras existan ambas.

Presién osmética: presion impulsora que se genera a través de una membrana permeable
(por ejemplo la de una célula), cuando la concentracién de solutos a ambos lados es diferente.
En este caso aparece una fuerza por unidad de superficie (presién osmética) de modo tal
que promueve el pasaje a través de la membrana de soluto en un sentido y agua en el otro
tratando de igualar las concentraciones a ambos lados.

Propiedad coligativa: propiedad de una solucién que depende tnicamente de la cantidad
de particulas de soluto disueltas en el agua por cada kilogramo de solvente que se emplea.
No dependen de la naturaleza ni del tipo de soluto. Entre ellas se encuentran el descenso
crioscépico, el ascenso ebulloscépico, la presién de vapor y la presién osmética.

Propiedades periddicas: propiedades que presentan los elementos quimicos que se re-
piten secuencialmente en la tabla periédica y son funcién de su niimero atémico. Por
la ubicacién de un elemento en la tabla periédica es posible predecir qué valores pre-
sentan dichas propiedades as{ como su comportamiento quimico. Entre las propiedades
periédicas encontramos las siguientes: estructura electrénica, electronegatividad, afi-
nidad electrénica, estado fisico, cardcter metdlico y no metdlico, radio atémico, den-
sidad, punto de ebullicién, punto de fusién, cardcter oxidante o reductor.

Propiedades reoldgicas: propiedades de la materia, vinculadas con el fluir de los liquidos y
la deformacién de los s6lidos sometidos a esfuerzos, como por ejemplo la viscosidad.

Proteasas: enzimas que promueven la hidrélisis de las proteinas generando compuesto de
menor peso molecular tales como péptidos y aminodcidos. Su accidn es relevante, por ejem-
plo en los procesos de maduracién de quesos y carnes, pues contribuyen a brindar a estos
productos sus caracteres organolépticos caracteristicos como valorados atributos.

Proteinas fibrilares: son proteinas que se caracterizan por
tener su estructura terciaria en forma de hilos o fibras. Tal es
el caso de la queratina del cabello, el coldgeno de las carnes

Estructura terciaria

fibrilar del coldgeno.



rojas y las gluteninas del trigo.

Proteinas globulares: son proteinas que tienen su estructura
terciaria de forma globular. Entre las principales proteinas
globulares encontramos las enzimas, la albumina, la actina
y las gliadinas.

Proteolisis: procesos de hidrdlisis que generan las proteasas al
actuar sobre péptidos y/o proteinas. slobular presente en la sangre.
Ptialina: la saliva contiene una enzima capaz de catalizar la hidrélisis de las uniones gluco-
sidicas del almidén transformdndolo en productos de hidrélisis intermedia y formando mal-
tosa (azticar reductor). Como los granos de almidén crudo estdn recubiertos por una
membrana celuldsica, la accién de la ptialina sobre los mismos es lenta. En cambio, actia
con rapidez sobre el almidén cocido.

Rancidez: proceso de deterioro de los lipidos que ocurre por la oxidacién de los dobles en-
laces presentes en los dcidos grasos insaturados que conforman los triglicéridos presentes en
toda grasa o aceite comestible. Los productos de reaccién promueven indigestiones y son de
color oscuro en su mayoria y sabor y aroma desagradables.

Reaccién con solucién de yodo: al poner en contacto una solucién de yodo-ioduro de po-
tasio con un almidén se produce un complejo de color azul oscuro, que desaparece si se ca-
lienta el tubo conteniendo la mezcla, al volatilizarse el almidén. Es un ensayo que se emplea
para detectar la presencia de almidén en diferentes muestras.

Reaccién de Fehling: el catién ctprico (Cu?*) del reactivo de Fehling reacciona con los glu-
cidos reductores pasando a éxido cuproso, que es un precipitado de color rojo ladrillo.

Renina: proteasa que se emplea en la fabricacién de quesos. Hasta hace unos afios la Ginica
fuente era el estémago de las vacas que se sacrificaban, cuyo extracto contenia, ademds,
muchas impurezas. Actualmente la renina ha sido aislada a partir de células bovinas e in-
troducida en una bacteria de tal forma que puede ser producido en grandes cantidades
por biotecnologia.

Reologia: parte de la fisica que estudia el fluir de los liquidos y la deformacién de los sélidos
sometidos a esfuerzos.

Hemoglobina: modelo de proteina
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Sdpida: sustancia que tiene algtn sabor.

Silicatos: aditivo que se agrega a los alimentos en polvo tales como la sal y las premezclas
para preparar bizcochuelos, para evitar que se apelmacen.

Solvatacién: proceso de atraccién y
asociacién en el cual las moléculas o
iones del soluto se disuelven y son
rodeadas por las moléculas del sol-
vente. Esta interaccién conduce a la
estabilizacién de las especies del so-
luto en la solucién.

-

-

Cloruro de sodio en contacto I6n sodio solvatado por h
S con moléculas de agua. moléculas de agua. .

Triestearina: triglicérido formado por una molécula de glicerina esterificada por tres molé-
culas de 4cido estedrico (dcido graso saturado de 18 dtomos de carbono).

\

Triglicéridos: ésteres obtenidos por reaccién entre la glicerina y tres moléculas de dcidos gra-
sos. Si los dcidos grasos son iguales, se los denomina homoglicéridos, si son diferentes, he-
teroglicéridos. Se encuentran en aceites y grasas presentes en los alimentos.

J Glicerina Acidos carboxilicos Triglicérido “
1 1
1 (0] 1
; Il Il .
: H,C—OH HO—-C—-R H,C—-0—-C—R !
| ‘ 0 I :
! HC—OH + HO—C—R — HC—0—-C—R + 3H,0 :
i L | s
| H,C—OH HO—g—R H,C—0—-C—R |
“\ | Formacién de un triglicérido a partir de glicerina y 4cidos carboxilicos (en este caso homoglicérido). ,"

Trioleina: triglicérido formado por una molécula de glicerina esterificada por tres moléculas
de 4cido oleico (dcido graso monoinsaturado de 18 dtomos de carbono).

Tyndall, John (1820-1893): fue un fisico irlandés, conocido por su estudio sobre
los coloides. Investigd el efecto de la dispersién de la luz por particulas coloidales
en dispersién acuosa. En su homenaje, el efecto se conoce como “Efecto Tyndall”.




Umami: palabra japonesa que significa sabroso, es el quinto gusto bésico junto al dulce, sa-
lado, amargo y dcido. Se lo encuentra resaltando los sabores de caldos, sopas, snacks.

Uniones disulfuro: unién quimica que se produce por
la oxidacién de restos sulfhidrilo (-SH) de dos amino-
dcidos. Colaboran en la estabilidad de las uniones se-
cundaria y terciaria de las proteinas y son también
fundamentales en la produccién de gluten en el proceso
de panificacién, pues definen las caracteristicas de fuerza de una harina y asi condicionan ol
tipo de producto que se puede obtener (fideos, panes, galletitas, entre otros).

Uniones de Van der Waals: ver interacciones de Van der Waals.
Uniones hidrofébicas: ver interacciones hidrofébicas.

Unién puente de hidrégeno: ver interacciones de puente de hidrégeno.

Viscosidad: es la medida de la fluidez de un producto a
determinadas temperaturas. Es una facilidad o no que
tiene una capa de fluido para desplazarse sobre otra capa
del mismo compuesto cuando se la somete a algin tipo
de esfuerzo. La miel por lo general tiene una alta viscosi-
dad, la leche, baja. Ambas se aprecian al tratar de verter
los ‘p’roductos contenidos en SUS [ESPECLIVOS ENVASES POL |y ooy Baja viscosidad
accién de la gravedad. Es estudiada por la reologia. .. e

~

VLDL: lipoproteinas de muy baja densidad (ver LDL).
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ACTIVIDADES
DE REFLEXION

"Nunca consideres el estudio como una obligacién sino como una
oportunidad para penetrar en el bello y maravilloso mundo del saber’.
"Lo importante es no dejar de hacerse preguntas.”

Albert Einstein

Llegamos al fin de esta propuesta para introducirnos en el mundo de la quimica de
los alimentos. Vistos ya cada uno de los ingredientes, corresponderia ahora hacerlos
interactuar a todos ellos como realmente ocurre en los alimentos o en lo que desde la
ciencia se denominan “sistemas alimentarios”. Este abordaje no es para nada sencillo y
quedard para una segunda etapa.

En los distintos capitulos de este libro se han desarrollado aspectos vinculados con los di-
ferentes ingredientes alimentarios. Con la buena cantidad de actividades experimentales pro-
puestas hemos tratado de promover la curiosidad, la formulacién de preguntas, la bisqueda
de respuestas. La quimica de los alimentos es una quimica aplicada pero es una ciencia ex-
perimental. De nada sirve escribir hermosas frases en las pizarras si no nos atrevemos a ver,
tocar, probar, disefiar experiencias, ver qué ocurre, extraer conclusiones, reformular.

La mayoria de nuestros lectores no serd quimico de alimentos, ni tecnélogo alimentario.
Pero si, durante toda su vida estard en contacto diario con los alimentos. Lo que hemos
desarrollado en los capitulos precedentes ha pretendido promover un espiritu inquieto que
no acepte sin pensar lo que proponen los medios publicitarios y las modas de turno. Hacer
tomar conciencia de que todo lo que ingerimos merece especial atencién de quienes con-
sumen o eligen los alimentos, ha sido uno de nuestros objetivos.

Para cerrar este primer contacto, proponemos algunas actividades relacionadas con nuestro
dia a dia que serfa bueno que se analicen criticamente, recurriendo tanto a los conocimientos
que pueden haber adquirido aqui, como a las competencias comunicacionales y de gestién
de la informacién que les ha brindado su formacién toda.

Los desafiamos a que siempre se cuestionen todo cuanto les digan y sean ciudadanos res-
ponsables que sepan dénde buscar informacién confiable y entenderla, para luego elegir en
forma adecuada.

Desde la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad Nacional de Quilmes, siem-
pre tendremos un espacio y un tiempo para atender vuestras inquietudes.

Buena suerte



® Actividad 1

Hace mis de cincuenta anos la leche llegaba del campo a Buenos Aires en los famosos
“tarros lecheros” construidos con zinc, que esperaban los lecheros en la estacién Cons-
titucién para llevar a sus negocios y vender a sus clientes en botellas o “suelta”. Hoy
las leches llegan al consumidor en envases inviolables de diferente tipo y se las comer-
cializa a través de almacenes y supermercados. Este cambio implicé el trabajo de mu-
chos cientificos y tecnblogos y estd asociado a modificaciones en estilo de vida y avances
del conocimiento todo.

Se sugiere:

a) comparar las caracteristicas de los dos productos mencionados sefialando aspectos refe-
rentes a su conservacion, higiene, estabilidad del sistema alimentario, accesibilidad, costos,
valor nutritivo, usos, consumo y hdbitos saludables de vida,

b) evaluar el reemplazo de un vaso de leche por una mamadera o vaso de bebidas cola como
estd ocurriendo en estos momentos en muchos hogares de nuestro pais (independiente-
mente de la situacién econémica de dichos hogares),

¢) estudiar el impacto de la falta de consumo de leche en nifios de hasta un afio en su salud
fisica y mental futura,

d) investigar lo pertinente o no de alimentar a los nifios menores de un ano con productos
“diet”, por ejemplo leche descremada.

® Actividad 2

La incorporacién de aditivos alimentarios es un tema bastante reciente en el mundo
de los alimentos. Ya se ha visto el propésito licito que debe regir toda incorporacién
de tales aditivos.

Se sugiere:

a) investigar en qué medida la poblacién conoce qué son los aditivos alimentarios y las limi-
taciones de su empleo,

b) proponer a las autoridades de los establecimientos de educacién a los que concurren, ac-
ciones de divulgacién acerca de la composicién de los alimentos, sus usos, conveniencia
de usos, tecnologias etc,

c) establecer si es pertinente informar sobre limitaciones en el consumo de determinados
aditivos y si la respuesta es afirmativa, proponer a sus docentes de qué manera hacerlo
para que llegue de buena forma al interesado,

d) explicar cémo se informa y forma a los adolescentes en las escuelas acerca de los temas
vistos en este libro y sugerir a las autoridades de sus escuelas, nuevas formas de acceso a
informacién relevante.
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@ Actividad 3

Ciencias como la quimica y la fisica parecieron desenvolverse tradicionalmente confinadas
a dmbitos especificos propios aislados de la sociedad a la que se deben. Con el correr del
tiempo se han ido integrando y actualmente prima el concepto de CTS (ciencia-tecnologia
y sociedad) como paradigma de los nuevos tiempos. Han aparecido en los medios de difusién
masivo, términos asociados con los alimentos que merecen ser conocidos. En muchos arti-
culos de diarios y revistas se han discutido aspectos vinculados con ellos, no siempre demos-
trando conocer e informar al consumidor de manera adecuada

Por la relevancia del tema, se sugiere investigar de qué hablamos cuando hablamos de:
a) alimentos organicos,

b) alimentacién crudivora,

¢) productos transgénicos,

d) produccién feed lot de ganado vacuno,

e) productos certificados,

f) denominacién de origen.

Algunos sitios de referencia para la bisqueda:

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/Ley_25380.htm
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/Marco_Regulatorio/prod_orga
nica.asp

Actividad 4

A medida que el tiempo ha transcurrido, la variedad de alimentos accesibles a ciertas po-
blaciones ha ido en aumento. Asi se ha visto incrementar y diversificar la oferta de productos
que llegan al consumidor, no siempre unida a una adecuada informacién sobre la temdtica.

Al respecto se sugiere:

a) buscar dentro de la oferta actual tres cereales y/o legumbres desconocidos a comienzos
del siglo XX y que han sido incorporados a la dieta diaria, analizando los pro y contras
de tal inclusién (por ejemplo: quinoa, amaranto).

b) buscar dentro de la oferta actual tres carnes no tradicionales que se han incorporado a la
dieta, analizando los pro y contra de tal inclusién (por ejemplo: ciervo, guanaco, trucha)
Tales carnes, ;son realmente nuevas para toda la poblacién?

(Se sugiere buscar en la historia de los pueblos indigenas del interior de nuestro pais alguna
gufa para las respuestas).



® Actividad 5

El consumidor es “bombardeado” dia a dia con informacién, que debe ser analizada debi-
damente para evaluar cudl es el mensaje aparente y cudl es la verdad que encierra. Por ejem-
plo, la propaganda de una afamada marca de cervezas hace hincapié en la poca espuma de
su producto como atributo de calidad. Entendiendo que la cerveza se obtiene como producto
de la fermentacién del llamado mosto indirecto (constituido principalmente por maltosa)
obtenido a partir de la cebada (cereal) y que una alternativa para elaborar la bebida es sustituir
esa fuente de hidratos de hidratos de carbono por jarabes de maiz, obtenidos a partir del al-
midén, se sugiere analizar las afirmaciones realizadas en la mencionada publicidad respecto
a la espuma de esta cerveza (recordar que hemos visto la espuma como propiedad sensorial
de las proteinas).

Fuente de referencia para la biisqueda:
Primo Yufera, E. Quimica de los Alimentos (1999). Editorial Proeme. Espana.

@ Actividad 6

Los helados son complejos sistemas alimentarios integrados por soluciones, suspensiones
y emulsiones. Recordando las propiedades vistas de los ingredientes alimentarios y las solu-
ciones acuosas, sugerimos evaluar por qué es necesario emplear cimaras de temperaturas
muy bajas para lograr obtener un buen helado.
Sugerencia ‘
Investigar primero cémo se elabora un helado artesanal para poder comprender el proceso
y responder luego de manera adecuada.

® Actividad 7

En algunos jardines de infantes es practica comin ofrecer a los alumnos a media manana
o media tarde, un vaso de “jugo” de naranja obtenido por dilucién de los polvos en sobre
que se venden comdnmente en nuestro mercado. Analizar esta situacién suponiendo que a
ese jardin concurre una personita muy allegada al lector (hermano, hijo, sobrino).
Sugerencia )
Rever primero lo visto en el capitulo de aditivos alimentarios y leer bien el rétulo de lo que
se ingiere.




® Actividad 8

Cuando se estd frente a la géndola de un supermercado, analizando la informacién que se
brinda en los rétulos acerca de los ingredientes y concentraciones:

a) elegir qué sobre de “jugo” comprar,

b) decidir si comprar un producto light o no (no olvidar los tamanos de las porciones y/o
peso de los productos),

¢) decidir si es preferible comprar un chocolate diet 0 uno comn,

d) comparar el precio y calidad de helados,

e) comparar productos ldcteos,

f) decidir qué budin es mejor,

g) prever qué galletita serd mds sabrosa y cudl més friable,

h) comparar los productos de panaderia.
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