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PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA
Curso académico 2021-2022
Identificacion y caracteristicas de la asignatura
- Créditos
Codigo 400788 ECTS 6

Denominacion
(espaniol)

Iniciacion a la investigacion aplicada al desarrollo y
mejora de los productos agroalimentarios

Denominacion

Introduction to research applied to development and

(ingles) improvement of agro-food products
Titulaciones | Master Universitario en Investigacidon en Ingenieria y Arquitectura
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Semestre Segundo | Caracter | Optativa
Médulo Especialidad de Ingenierias Agrarias
Materia
Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
Lourdes Martin Caceres' |703 v.Jerte martinlu@unex.es

Elena Gonzalez Sanchez?

713 Vv.Jerte malena@unex.es

David Penha Abades?®

607 T.Barros | davidpa@unex.es

Concepcion Ayuso Yuste*

609 S.S.Pedro | cayuso@unex.es

Area de
conocimiento

Tecnologia de Alimentos, *Produccién Animal, 3Edafologia y Quimica Agricola,
*Produccion Vegetal

L2 Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

coordinador
(si hay mas de
uno)

Departamento | 3Biologia Vegetal, Ecologia y Ciencias de la Tierra
“Ingenieria Medio Agrondmico y Forestal
Profesor Lourdes Martin Caceres

Competencias*

Arquitectura.

Basicas y generales
CG1 - Manejo de herramientas (bibliograficas, informaticas, de laboratorio) para desarrollar con

garantias su investigacion en el seno de un grupo de investigacion de la Rama de Ingenieria y

CG2 - Comprensidon de la bibliografia cientifica en algin campo de estudio de la Rama de
Ingenieria y Arquitectura.

* Los apartados relativos a competencias, breve descripcion del contenido, actividades formativas, metodologias
docentes, resultados de aprendizaje y sistemas de evaluacion deben ajustarse a lo recogido en la memoria verificada del

titulo.
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CG3 - Redaccidén de trabajos cientificos en algin campo de estudio de la Rama de Ingenieria y
Arquitectura.

CG4 - Conocimiento del método cientifico y los sistemas cientifico-tecnoldgicos extremefio,
espaiol y europeo.

CGS5 - Desarrollo de metodologias educativas para la transmisién de conocimientos cientificos,
y de debate sobre los mismos.

CG6 - Conocimiento de las lineas de investigacion en areas de fuerte implantacién en la Rama
de Ingenieria y Arquitectura y capacidad de interaccion investigadora con las mismas.

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales
en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios
(o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada,
incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la

aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones
Ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigliedades.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.
Transversales

CT1 - Dominio de las TIC.

CT2 - Fomentar el uso de una lengua extranjera.

CT3 - Proporcionar conocimientos y metodologias de ensefianza-aprendizaje a diferentes
niveles; recopilar y analizar informacion existente.

CT4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

CT5 - Capacidad de gestidn eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa, creatividad,
organizacion, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.

CT7 - Capacidad de resolucién de problemas, demostrando principios de originalidad y
autodireccion.

CT8 - Capacidad de aprendizaje autdbnomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

CT10 - Preocupacion permanente por la calidad y el medio ambiente, la prevencién de riesgos
laborales y la responsabilidad social y corporativa

CT11 - Capacidad para comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones ultimas que
las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigliedades

Especificas

CE18 - Proporcionar a los estudiantes la capacidad de busqueda e interpretacion de revistas
cientificas y demas documentos bibliograficos relacionados con la especialidad de Ingenierias
Agrarias, necesarios para el desarrollo de su actividad investigadora, asi como para la redaccion
y difusién de los resultados de investigacion en revistas cientificas relacionados con el sector
de las Ingenierias Agrarias y Alimentarias.
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CE19 - Ampliar la formacidon en Matematicas, Estadistica y Fisica adquirida por un alumno en el
nivel de grado en, al menos, una de las siguientes areas tematicas: Ecuaciones Diferenciales y
sus Aplicaciones, Estadistica Aplicada, Introduccion al Disefio y Analisis de Experimentos
Fiabilidad de Sistemas, Inferencia no Paramétrica y sus Aplicaciones, Investigacion Operativa,
Matematica Computacional, Métodos Bayesianos, Métodos Numéricos, Modelizacion Estadistica,
Procesos Estocasticos y sus Aplicaciones, Programacién Matematica, Series Temporales,
Sistemas Dinamicos, Teoria de la Decisidon, Energias Alternativas, Fisica de Interfases y
Biomateriales, Propiedades Eléctricas de Materiales, Radiactividad Ambiental, Radiaciones no
Ionizantes, Superconductividad, Fisica no Lineal, Astronomia y Astrofisica, Acustica.

CE22 - Desarrollar las capacidades de analisis, sintesis y abstraccion, asi como la intuicion y el
pensamiento ldgico y riguroso aplicado a la resolucion de problemas planteados en el contexto
de la ingenieria o la arquitectura.

CE23 - Proporcionar al estudiante los instrumentos, técnicas, métodos matematicos,
estadisticos vy fisicos Utiles al ingeniero y al arquitecto en su formacién investigadora.

Temas y contenidos

Breve descripcion del contenido*
Métodos instrumentales y analiticos que permitan evaluar e identificar los atributos de calidad
y autenticidad de los alimentos, asi como estudiar la composicion y el valor nutritivo de los
productos agroalimentarios.

Calidad de los productos agroalimentarios o su idoneidad para el tratamiento industrial y
superar los problemas derivados de patologias y alteraciones fisioldgicas que tienen lugar
durante su almacenamiento y transporte.

Desarrollo de productos, ingredientes y aditivos con propiedades nutritivas o funcionales
especificas y nuevas presentaciones de productos que incrementen su valor anadido y
competitividad; técnicas predictoras de la calidad de alimentos mediante el analisis de
diferentes parametros relacionados con la materia prima, el proceso de elaboracion y el
envasado; productos que se ajusten a las nuevas demandas de calidad.

Optimizacién de procesados convencionales y nuevas tecnologias para la transformacion,
conservacion y comercializacion de los alimentos; metodologia productiva para la mejora de las
materias primas.

Temario de la asignatura

Tema 1. Investigacion en la fraccion nitrogenada aplicada al desarrollo y mejora de
los productos carnicos.

Calidad y composicion de la carne y productos carnicos. Transformaciones quimicas sufridas
por la fraccion nitrogenada durante el proceso de elaboracion de productos carnicos.
Determinaciones quimicas para la evaluacion de la fraccion proteica.

Tema 2. Investigacion en lipidos aplicada al desarrollo y mejora de los productos
agroalimentarios.

Los lipidos en los productos agroalimentarios. Indicadores de calidad relacionados con la
fraccidn lipidica. Estrategias tecnoldgicas de modificacion de los lipidos.
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Tema 3. Investigacion en la fraccion de azilcares y polisacaridos aplicada al
desarrollo y mejora de los productos agroalimentarios.

Calidad y composicién de los hidratos de carbono de productos agroalimentarios. Propiedades
funcionales aportadas por los hidratos de carbono de los productos agroalimentarios. Fraccion
hidrocarbonada en el proceso de elaboracién de productos agroalimentarios.

Tema 4. Investigacion en analisis sensorial aplicada al desarrollo y mejora de los
productos agroalimentarios.

Introduccion a la calidad sensorial y a las pruebas de utilidad para el desarrollo y mejora de
alimentos.

Tema 5. Investigacion en envasado aplicada al desarrollo y mejora de los productos
agroalimentarios.

Contenidos relacionados con la tecnologia del envasado al vacio y en atmosferas modificadas.
Concepto, base de la tecnologia, objetivos, peliculas plasticas, equipos. Envasado activo.

Tema 6. Investigacion en tecnologias y calidad postcosecha de frutas y hortalizas 1.
Composicion de frutas y hortalizas. EI proceso de maduracion. Clasificacion de frutas vy
hortalizas: climatéricos y no climatéricos. Indice de madurez. Objetivos de las técnicas
Postcosecha. Control de Calidad de frutas y hortalizas.

Tema 7. Investigacion en tecnologias y calidad postcosecha de frutas y hortalizas
II.

Aplicacion de tecnologias para mantener la calidad de los productos hortofruticolas durante la
postcosecha: Prerrefrigeracion, Refrigeracion, Tratamientos térmicos postcosecha, Modificacion
de la atmdsfera, Recubrimientos comestibles, Tratamientos quimicos.

Tema 8. Investigacion aplicada al desarrollo de sistemas de manejos en la mejora
del arroz.

Importancia del arroz en la seguridad alimentaria. Efectos de diferentes practicas agrondmicas
y tecnoldgicas en su rendimiento y calidad. Desarrollo de nuevas lineas de investigacién en la
mejora del arroz.

Tema 9. Investigacion sobre estrategias productivas aplicadas a la mejora de los
productos de origen animal.

Los alimentos de origen animal (carne, leche y huevos) como parte importante de nuestra dieta.
Estrategias nutricionales que podemos utilizar para la modificacién de la composicion in vivo a
lo largo del periodo productivo del animal de estos alimentos en componentes tan importantes
como son los lipidos. Incorporacion de acidos grasos y en concreto los omega-3 y acido linoleico
conjugado, asi como la vitamina E.

Tema 10. Investigacion aplicada al desarrollo de alimentos saludables.

Definicién de alimento funcional. Origen de los alimentos funcionales. Qué hace funcional a un
alimento. Alimentos funcionales naturales y modificados. Ingredientes funcionales. Productos
carnicos funcionales. Productos lacteos funcionales. Otros productos funcionales. Investigacion
en productos carnicos y lacteos funcionales.
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Tema 11. Investigacion aplicada a la mejora del uso de aditivos alimentarios.
Investigacién del uso de aditivos alimentarios en productos agroalimentarios. Actualizacién en
nuevos aditivos alimentarios autorizados por la hormativa europea.

Tema 12. Investigacion sobre tecnologias emergentes de procesado de productos
agroalimentarios.
Investigacion en tecnologias no convencionales de elaboracidn de productos agroalimentarios.

Practicas en aula de informatica y seminarios
Realizacién de trabajos asignados.

Actividades formativas*

Horas de trabajo del alumno Horas Actividades Actividad de No
por tema tedricas practicas seguimiento | presencial
Tema Total GG PCH |LAB | ORD [SEM TP EP
1 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
2 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
3 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
4 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
5 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
6 13,49 1,4 0,37 0,14 11,58
7 13,49 1,4 0,37 0,14 11,58
8 13,38 1,4 0,36 0,14 11,48
9 13,38 1,4 0,36 0,14 11,48
10 11,81 1,2 0,32 0,12 10,17
11 11,71 1,1 0,32 0,12 10,17
12 11,69 1,1 0,3 0,1 10,19
Evaluacion 2 2
Total ECTS 150 17 1,3 |2,7 1,5 127,5

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: practicas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)

ORD: practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)

SEM: clases problemas o seminarios o casos practicos (40 estudiantes).

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

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

Metodologias docentes*

1. Clases expositivas y discusion de contenidos tedricos

5. Practicas en aula de informatica

6. Seguimiento y discusion de trabajos

7. Desarrollo de seminarios

9. Realizacién de examenes

10. Aprendizaje autdnomo e independiente: el estudiante profundiza en el estudio de las
materias
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Resultados de aprendizaje*

RA16 Los alumnos aprenderan a resolver problemas, comunicarse de forma oral y escrita, emitir
juicios, comprender la literatura cientifica, trabajar en equipo, razonar, analizar y sintetizar en
relacion con los temas desarrollados en la materia.

Sistemas de evaluacion*

Sistema de evaluacion continua

Se tiene en cuenta la asistencia y participacidn activa en las clases tedricas y en las actividades
online, asi como la realizacién de trabajos y el examen final.

La calificacidn final resulta de la ponderacion de los siguientes instrumentos de evaluacién:

- Evaluacion continua (practicas en aula de informatica, elaboracion y presentacion de trabajos,
desarrollo de seminarios, cuestionarios online): 40%.

- Aprovechamiento de actividades presenciales y no presenciales: 20%. Se evalian en los
ultimos 5 minutos de la actividad mediante una prueba sencilla que plantea el profesor, que
esta relacionada con el tema tratado durante la actividad.

- Evaluacion final de los conocimientos: 40%. Esta evaluacion final se realiza mediante un
examen final escrito. En caso necesario, es posible la evaluacion a través de exposicion de
trabajos mediante videoconferencia y/o videograbaciones.

Sistema alternativo de evaluacion con prueba final de caracter global

La eleccion de la modalidad de evaluacion global corresponde a los estudiantes, que podran
llevarla a cabo, durante el primer cuarto del periodo de imparticién de la asignatura o hasta el
ultimo dia del periodo de ampliacion de matricula si este acaba después de ese periodo. Las
solicitudes se realizaran, a través de un espacio especifico creado para ello en el Campus Virtual
de la asignatura. En caso de ausencia de solicitud expresa por parte del estudiante, la modalidad
asignada sera la de evaluacion continua.

El sistema alternativo consiste en realizar un Examen final escrito que evalla los contenidos
de la asignatura y que representa el 100% de la calificacion de la asignatura.
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Bibliografia (basica y complementaria)

Bibliografia basica

Articulos cientificos recomendados por los profesores, que se obtienen mediante diferentes
bases de datos, revistas cientificas, etc., de la biblioteca en linea de la Uex
(http://biblioteca.unex.es).

Bibliografia complementaria

Aenor. (1997). Analisis Sensorial. Alimentacion. Recopilacion de Normas UNE. Editorial Aenor.

Alba, 1., Ramén, J., Gutiérrez, F. (1997). Aceite de oliva virgen andlisis sensorial: la cata de
aceite de oliva virgen. Madrid. Editorial Agricola Espafiola.

Aleixandre, J.L., Garcia, M.J. (1999). Industrias Agroalimentarias. Servicio de Publicaciones de
la Universidad Politécnica de Valencia, Valencia.

Aparicio, R., Harwood, J. (2003). Manual del aceite de oliva. Madrid Vicente. Mundi-Prensa.
Madrid.

Boskou, D. (1998). Quimica y tecnologia del aceite de oliva. Madrid: Antonio Madrid Vicente.
Mundi-Prensa. Madrid.

Briz Escribano, J., Garcia Faure, R. (2004). Analisis sensorial de productos alimentarios.
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Carpenter, R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. (2002). Analisis sensorial en el desarrollo y control
de la calidad de alimentos. Acribia. Zaragoza.

Sun D.W. (2014). Emerging technologies for food processing. Academic Press. Londres.

Herrero, A., Guardia, J. (1992). Conservacion de frutos. Manual técnico. Ediciones Mundi-
Prensa. Madrid.

Fellows P. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos: Principios y practicas. Acribia.
Zaragoza.

Kader, A.A. (1992). Postharvest technology of horticultural crops. Publication 3311 University
of California.

Kiritsakis, A.K. (1992) El aceite de oliva. A. Madrid Vicente. Mundi Prensa. Madrid.

Lépez Cortés, 1., Salazar Hernandez, D.M. (2006). Variedades de olivo y composicion de sus
aceites en el oeste del Mediterraneo. Phytoma-Espafia. Valencia.

Lawless, H.T., Heymann, H. (1999). Sensory evaluation of food: principles and practices. Kluwer
Academic-Plenum. New York.

Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales. Acribia. Zaragoza

Meilgaard, M., Civille, G. V., & Carr, T. (2007). Sensory evaluation techniques (3™ ed.). RC
Press. Boca Raton

Mitra, S. (1997). Postharvest physiology and storage of tropical and subtropical fruits. CAB
International.

Namesny, A. (1999). Postrecoleccién de hortalizas. Volimenes I (Hortalizas de hoja, tallo y
flor), II (Bulbos, tubérculos y rizomas) y III (Hortalizas de fruto). Ediciones
Horticultura. Reus.

Orddnez, J.A., Cambero, M.1., Fernandez, L., Garcia, M.L., Garcia De Fernando, G., De La Hoz,
L. Y Selgas, M.D. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Volumen I. Componentes de
los alimentos y procesos. Editorial Sintesis. Madrid.
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Sanchez Pineda, M. T. (2004). Procesos de conservacion postcosecha de productos vegetales.
A. Madrid-Vicente. Madrid.

Sanchez, J., Osorio, E. (2000). La cata del aceite de oliva virgen. Fondo Formacion, Proyecto
Alimex. Mérida. )

Stone, H., Sidel, J.L. (2004). Sensory evaluation practices. Academic Press, 3rd ed. Amsterdam.

Vilar, 1., Velasco, M.M. (2003). Gestion de la calidad en el proceso de extraccion del aceite de
oliva. Jaén: Westfalia Separator Andalucia, D.L.

Wiley, R. C. (1997). Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. Acribia.
Zaragoza.

Wills, R., Mc Glasson, B., Graham, D., Joyce, D. (1998). Introduccion a la fisiologia y
manipulacién postcosecha de frutas, hortalizas y plantas ornamentales. Acribia,
Zaragoza.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

- Presentaciones elaboradas de cada tema por los profesores, disponibles en el aula virtual de
la asignatura (http://campusvirtual.unex.es/portal/)

- Paginas Web:
http://www.fiab.es/
http://www.agroinformacion.com/
http://www.sech.info/
http://www.expoliva.com/
http://www.anice.es/industrias
http://rebiun.baratz.es/rebiun/



http://www.fiab.es/
http://www.sech.info/
http://www.anice.es/industrias
http://rebiun.baratz.es/rebiun/

