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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA:
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Curso académico: 201172012

Identificacién y caracteristicas de la asignatura

o Creditos
Codigo 502221 ECTS 6
Denominacion Quimica y Bioguimica de los Alimentos
Titulaciones Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre 4 | caracter | Obligatorio
Mdédulo Ciencia de los Alimentos
Materia Quimica y Bioguimica de los Alimentos

Profesor/es

Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Lourdes Martin Caceres 703 martinlu@unex.es

Ana Isabel Andrés Nieto 701 ailandres@unex.es

Ana Isabel Carrapiso Martinez 712 |acarrapi@unex.es

Maria JesUs Petron Testdn 710 | mjpetron@unex.es

Juan Florencio Tejeda Sereno 702 |jftejeda@unex.es

Maria Luisa Timén Andrada 708 mltimon@unex.es

Area de conocimiento

Tecnologia de los Alimentos

Departamento

Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor coordinador

Lourdes Martin Caceres

(si hay més de uno)

Competencias

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO DE CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS
CA)

CA1l: Entender y saber explicar las reacciones quimicas y bioquimicas de los alimentos.
CA2: Reconocer los componentes de los alimentos y sus propiedades fisico-quimicas,
nutricionales, funcionales y sensoriales.

CA3: Adquirir habilidades y destrezas en el analisis de alimentos.

CAS5: Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Componentes de los alimentos. Modificaciones quimicas y bioquimicas de los alimentos
durante el tratamiento y almacenamiento. Aditivos alimentarios.

Temario de la asighatura

Tema 1: Agua |
Importancia del agua en los alimentos. Estructura molecular y propiedades fisico-quimicas
del agua. Actividad del agua. Métodos de determinacion. Isotermas de sorcidn. Histéresis.
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Tema 2: Agua 1l
Transiciones de fase en alimentos. Diagramas de estado. Importancia tecnolégica de la
movilidad molecular en procesos de congelacion, deshidratacion vy liofilizacién.

Tema 3: Carbohidratos |
Mono v oligosacdridos. Propiedades funcionales.

Tema 4: Carbohidratos 11
Almiddn: estructura y propiedades. Formacion de geles de almidén. Factores que influyen
en la formacion de geles. Estabilidad de los geles de almidén. Almidones modificados.

Tema 5: Carbohidratos 111
Polisacaridos estructurales. Pectinas. Celulosa y otros componentes de la pared celular.
Gomas. Funciones en los alimentos.

Tema 6: Carbohidratos IV
Reacciones de pardeamiento no enzimatico. Caramelizacion. Reaccion de Maillard.
Mecanismos y control.

Tema 7: Carbohidratos V
Hidratos de carbono en frutas y hortalizas. Metabolismo de las frutas tras la recoleccion.
Modificaciones guimicas durante su tratamiento.

Tema 8: Lipidos |
Acidos grasos de los alimentos. Clasificacion de los lipidos. Propiedades funcionales.

Tema 9: Lipidos I
Emulsiones. Formacion, estabilidad y ruptura de emulsiones. Funciones estabilizantes de
los emulsionantes. Caracteristicas de algunas emulsiones.

Tema 10: Lipidos 111
Tratamientos fisico-quimicos de modificacién de las grasas en la industria alimentaria.

Tema 11: Lipidos IV
Modificacion de lipidos durante la elaboracion y almacenamiento de alimentos.
Enranciamiento y otras alteraciones. Reemplazantes de grasa.

Tema 12: Proteinas |
Propiedades generales de los aminoacidos. Propiedades generales de las proteinas.
Propiedades funcionales.

Tema 13: Proteinas |1
Algunos sistemas proteicos importantes. Efecto de los tratamientos sobre las proteinas.

Tema 14: Enzimas
Utilidad de las enzimas en alimentos. Tipos y aplicaciones. Enzimas inmovilizadas. Usos en
la industria alimentaria de las enzimas inmovilizadas.

Tema 15: Vitaminas y minerales
Aspectos que influyen en el contenido de vitaminas. Estabilidad de los minerales frente a
tratamientos. Adicion de nutrientes a los alimentos.

Tema 16: Pigmentos |
Conceptos generales. Mioglobina y Hemoglobina. Color de la carne. Quimica de la
mioglobina. Efecto del almacenamiento y del procesado sobre el color de la carne.

Tema 17: Pigmentos I

Clorofila. Efectos del procesado sobre las clorofilas. Carotenoides. Antocianinas. Estructura.
Cambios de color de las antocianinas. Reacciones quimicas en donde intervienen.
Betalainas. Flavonoides.

Tema 18: Pardeamiento enzimético
Factores que influyen en el pardeamiento enzimético. Medidas para minimizar el
pardeamiento.

Tema 19: Componentes del sabor y del aroma
Concepto de flavor. Compuestos con caracter impacto. Investigacion del flavor. El sentido
del gusto. Sabores en los alimentos. Aroma de los alimentos.
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Tema 20: Aditivos alimentarios |
Conceptos generales. Clasificacion. Conservantes. Sulfitos y derivados. Nitritos.
Compuestos organicos. Otros conservantes. Antioxidantes.

Tema 21: Aditivos alimentarios 11
Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales. Edulcorantes. Aromatizantes y
saborizantes. Potenciadores del sabor. Acidulantes. Colorantes.

Tema 22: Aditivos alimentarios 111
Aditivos que mejoran la textura. Espesantes y gelificantes. Emulgentes. Humectantes.
Antiaglomerantes. Otros mejorantes de la textura. Mejorantes de la estructura del pan.

Tema 23: Aditivos alimentarios 1V
Productos auxiliares. Reguladores del pH, propelentes, gasificantes de masa y otros.

Programa de practicas de la asignatura

A) En 5 sesiones de 4 horas y 1 sesion de 2 horas por alumno, se realizaran las siguientes
practicas de laboratorio:

- Determinacion de la actividad de agua, pH y color en alimentos.
- Evaluacion de almidon quimicamente modificado.

- Obtencidn de pectina a partir de citricos.

- Elaboracion de geles de pectina y alginato.

- Reacciones de pardeamiento no enzimatico y enzimatico.

- Test de Fehlings de azUcares reductores.

- Determinacion del contenido en sdlidos solubles.

- Extraccion y cuantificacion de la grasa por el método de Folch.
- Determinacion del indice de yodo, punto de deslizamiento, indice de acidez e indice de
peréxidos de una grasa o aceite.

- Determinacién del indice del &cido tiobarbitarico.

- Separacion de pigmentos de vegetales de hoja verde.

- Investigacion de espumas.

- Utilizacién de emulsionantes.

B) Seminario a exponer por cada alumno de un tema elegido por la profesora.

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de .
Presencial L No presencial
tema seguimiento
Tema Total GG SL TP EP
1-2 15,5 3,5 3 1 8
3-7 28 6 7 15
8-11 26,5 5,5 6 1 14
12-13 12 3 2 7
14 7 2 1 4
15 3 1 2
16-17 11 3 1 1 6
18 5 1 1 3
19 4,5 1 0,5 3
20-23 10 2 2 6
24-25 9,5 2,5 1 6
26-27 10 3 1 6
28-31 8 2 0,5 5,5
Evaluacién del conjunto 150 35,5 24,5 4,5 85,5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).
SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o
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campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios
0 casos practicos = 40).

TP: Tutorfas Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion

Un 50% de la calificacion final de la asignatura proviene de:
a- Evaluacion continua de la participacién en las actividades presenciales.

b- Valoracion de las practicas de laboratorio y del informe derivado de las mismas. Los
alumnos que no asistan a practicas de laboratorio deben presentarse obligatoriamente a
un examen de practicas, a realizar en la misma fecha que la del examen tedrico.

c- Evaluacion de la exposicion de seminarios y de la calidad de los informes presentados.

El otro 50% de la calificacion de la asignatura procede de la valoracion del examen tedrico
final, que consta de preguntas que pueden ser cortas y/o tipo test. La calificacion que
debe obtenerse en este examen tedrico final debe ser como minimo de 5 para su
ponderacion con el resto.

Bibliografia y otros recursos

Baltes W. (2007). Quimica de los alimentos. Acribia, Zaragoza.
Coultate T. P. (2007). Manual de quimica y bioguimica de los alimentos. Acribia, Zaragoza
Fayle S.E. (2005). La reaccién de Maillard. Acribia, Zaragoza.

Damodaran, S., Parkin, K. L. Fennema, O. R. (2010). Fenemma, Quimica de los alimentos.
Acribia, Zaragoza.

Fisher C., Scout T.R. (2000). Flavores de los alimentos. Biologia y quimica. Acribia,
Zaragoza.

Multon J.L. (2001). Aditivos y auxiliares de la fabricacion en industrias agroalimentarias.
Acribia, Zaragoza.

Ordoiiez J.A. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Vol I. Sintesis, Madrid.

Primo E. (1997). Quimica de los alimentos. Sintesis, Madrid.

Wong D. (1995). Quimica de los alimentos: mecanismos Yy teoria. Diaz de Santos, Madrid.
Paginas web

Catélogos en linea de la Uex:
http://lope.unex.es

Editoriales
- Elsevier (http://www.sciencedirect.com)
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- Springer (http://0-www.springerlink.com.lope.unex.es/home/main.mpx)
- Wiley (http://0-onlinelibrary.wiley.com.lope.unex.es/)

Revistas electrénicas y bases de datos de la Uex:
http://biblioteca.unex.es/colecciones-y-recursos/biblioteca-electronica-libros-e-revistas-e-
bases-de-datos-repositorios-y-.html

Revistas y documentos cientificos en espariol
http://dialnet.unirioja.es/

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
A establecer con los alumnos.

Tutorias de libre acceso:
Lunes, martes y viernes de 12:00h a 14:00h.

Recomendaciones

- Fortalecer los conocimientos de bioquimica general.
- Manejo de inglés cientifico.
- Utilizar con fluidez los recursos bibliograficos disponibles.

Objetivos

Los objetivos que se plantean en la asignatura estan por una parte relacionados con las
competencias académicas y disciplinares que debe adquirir el alumno. De esta forma, los
alumnos deben:

1. Conocer las caracteristicas quimicas y bioquimicas de los componentes de los
alimentos.

2. Evaluar las propiedades funcionales de los componentes de un alimento.

3. Conocer las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacion de
los alimentos.

4. Analizar el mecanismo de las reacciones de deterioro de los alimentos.

6. Evaluar la influencia de los tratamientos tecnolégicos y el almacenamiento sobre los
componentes de los alimentos.

7. Analizar el uso de aditivos alimentarios en la industria alimentaria.
Por otro lado, la asignatura persigue que el alumno de forma paralela adquiera otras

competencias mas relacionadas con el ambito personal y profesional. Desde este punto de
vista se plantean los siguientes objetivos concretos:
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8. Promover las aplicaciones practicas de la quimica y bioquimica de los alimentos en el
ambito de la industria alimentaria, adquiriendo conciencia de los problemas
profesionales, y teniendo como maxima motivacién la calidad para afrontarlos.

9. Ejercitar el desarrollo de un aprendizaje auténomo.

10. Fomentar la capacidad de observacién e interpretacion de los resultados y llegar a
conclusiones finales.

11. Incentivar el manejo de instrumentos cientificos durante los experimentos.

Metodologia

Las clases tedricas a impartir son 3 horas semanales desde el inicio del cuatrimestre
hasta Semana Santa y 2 horas semanales a partir de entonces hasta final de curso.

En los Ultimos minutos de cada clase de grupo grande se podran realizar pequefas
evaluaciones sobre lo que se ha tratado, cuya calificacion se tendra en cuenta en la
evaluacién global de la asignatura.

Cada alumno realizard un seminario sobre el tema propuesto, que tendrd que presentar
tanto por escrito como oralmente al resto de alumnos y que serd calificado por la
profesora.

Las clases practicas se llevaran a cabo en 5 sesiones de 4 horas y 1 sesion de 2 horas.
Consisten en el desarrollo de experimentos en el laboratorio. Cada alumno debera elaborar
su correspondiente informe al finalizar el periodo de practicas. Estas practicas de
laboratorio son obligatorias, en el caso de no asistencia a las mismas el alumno tiene la
posibilidad de recuperarlas mediante examen de practicas.

Material disponible

- Diapositivas utilizadas en las actividades formativas de grupo grande.

- Protocolo de las practicas de laboratorio.

- Literatura cientifica aportada por el profesor para planteamiento de actividades.

- Documentos derivados de normativas legales que afecten al contenido de la asignatura.

Recursos virtuales

Aula virtual de la asignatura en el campus virtual de la Uex:
(http://campusvirtual.unex.es/portal/)




