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1° Istituto Istruzione Superiore "Archimede"
 ANNO SCOLASTICO 2018/2019
PROGRAMMA DI SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE: CLASSE QUARTA SEZIONE A

Indirizzo Enogastronomia

Numero ore settimanali: 3
MODULO N° 1 –Glucidi

Fotosintesi clorofilliana. Chimica dei glucidi

Classificazione dei glucidi: monosaccaridi, oligosaccaridi e polisaccaridi.

Digestione ed assorbimento dei glucidi.

Biochimica dei glucidi: glicogenosintesi, glicogenolisi, glicolisi, fermentazione lattica e alcolica. Fase aerobica della respirazione: ciclo di Krebs.

Funzioni nutrizionali dei glucidi.

 MODULO N° 2 – Protidi

Generalità dei protidi. Struttura delle proteine: primaria, secondaria, terziaria e quaternaria.

Valore biologico delle proteine. Digestione ed assorbimento delle proteine.

Biochimica delle proteine: transamminazione, deamminazione ossidativa, decarbossilazione e ciclo dell’urea. 

Funzioni nutrizionali dei protidi.

MODULO N° 3 –Lipidi

Generalità e classificazione dei lipidi.

Aspetti chimico-fisici dei lipidi alimentari.

Il colesterolo e il suo ciclo nell’organismo: lipoproteine HDL ed LDL.

Lipidi semplici e complessi. Digestione ed assorbimento dei lipidi.

Biochimica dei lipidi: beta ossidazione e biosintesi degli acidi grassi.

Funzioni nutrizionali dei lipidi.

MODULO N° 4 – Vitamine e Sali minerali
Generalità e loro classificazione: vitamine idrosolubili e vitamine liposolubili.

Cenni sulla presenza delle vitamine negli alimenti, sulla loro funzione nel nostro organismo ed eventuali sintomi da carenza delle seguenti vitamine: B1, B2, B5, B6, B12, PP, acido folico, C, H, A, D, E, K, ed  F.

Generalità e loro classificazione: macroelementi e microelementi.

Sali minerali: calcio, fosforo, potassio, sodio, ferro, iodio.

MODULO N° 5– La cottura degli alimenti

Gli effetti positivi e negativi della cottura

Gli effetti della cottura sui principi nutritivi: le modificazioni dei glucidi, le modificazioni dei protidi, reazione di Maillard, le modificazioni dei lipidi.

MODULO N° 6– La conservazione degli alimenti 
Fattori che influenzano la crescita dei microrganismi

Metodi fisici di conservazione: refrigerazione; congelazione; surgelazione; pastorizzazione; sterilizzazione; concentrazione; essiccamento; liofilizzazione; uso delle radiazioni, conservazione in atmosfera modificata.

Metodi chimici di conservazione naturali: conservazione con il sale, lo zucchero, l’olio e l’aceto. Metodi chimico-fisici di conservazione: affumicamento. Metodi biologici di conservazione: fermentazioni.
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