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Prerequisitos

Aunque no hay pre-requisitos oficiales, es conveniente que haber cursado Quimica | y Il, y Bioquimica I.

Objetivos y contextualizacion
La asignatura Quimica de los Alimentos en la titulacion

Esta asignatura esta en estrecha relacion con Productos Alimenticios, asignatura que pertenece a la misma
materia. Asimismo, no se puede concebir el estudio de esta asignatura sin tener en cuenta las diferentes
manipulaciones a las que se someten los alimentos durante su procesamiento, por eso una buena asimilacion
de la materia Composicion y Propiedades de los Alimentos, a la que pertenece esta asignatura, es necesaria
para aprovechar y aprender asignaturas posteriores de procesado de los alimentos y de industrias
especificas. En esta asignatura se profundiza en los aspectos de la quimica de los alimentos relacionados con
el comportamiento de sus componentes durante la transformacion, conservacion y almacenamiento de los
alimentos.

Objetivos de la asignatura:

® Conocer las propiedades y funciones, no nutritivas de los componentes de los alimentos.

® Entender las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacion y deterioro de los
alimentos, sus mecanismos, factores y consecuencias.

® Conocer los aditivos, sus funciones, mecanismos de actuacion y limitaciones.

® Saber prevenir las reacciones de deterioro de los alimentos.

® Saber como afectan los principales tratamientos tecnolégicos y el almacenamiento a los diferentes
componentes de los alimentos.



Competencias

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.
® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y

cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Demostrar que conoce las propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y biolégicas de las materias

primas y de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

N

S

10.

Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes

Clasificar los aditivos y auxiliares tecnoldgicos y sus aplicaciones en alimentos

Clasificar y describir los alimentos en funcion de su naturaleza y composicion, y conocer sus
principales caracteristicas estructurales y de estabilidad

. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés

Describir los enzimas de origen alimentario, sus funciones y aplicaciones

Describir los mecanismos y causas de deterioro abioético de los alimentos frescos y procesados
Explicar los procesos fermentativos mas relevantes que tienen lugar en los alimentos y sus
aplicaciones tecnoldgicas

Identificar las propiedades de utilidad tecnolégica de los componentes de los alimentos
Identificar los principales factores causantes de modificaciones en los alimentos durante el
almacenamiento y en el procesado y valorar su importancia

Identificar potenciales interacciones entre componentes alimentarios en un contexto especifico

Contenido

PROGRAMA TEORICO

Los contenidos tedricos se realizaran en modalidad no presencial, a través de la plataforma Moodle. Se
utilizaran presentacions Power Point con voz. Asi mismo se realizaran varias sesiones a través de Teams
para reforzamiento de los contenidos y planteamiento de dudas. La planificacion se realitzara por semanas
para un adecuado seguimiento de la asignatura. La planificacion detallada se publicara en el Moodle de la
asignatura.

® Introduccion. La quimica de los alimentos en el contexto de CTA.
® Sistemas coloidales.Tipos y caracteristicas. estabilidad coloidal
® El agua en los alimentos. Estructura y propiedades del agua. Actividad del agua. Factores que

determinan la aw en los alimentos. Isotermas de sorcion. Influencia en las reacciones degradativas de
los alimentos.

® | os azUcares. Distribucion. Caracteristicas quimicas. AzUcares y jarabes de uso comun en la

formulacion de alimentos. Propietarios fisicoquimicos y funcionales. Aplicaciones.

® | os polisacaridos. Almidon: estructura y propiedades. Formacion de geles de almidon. Retrogradacion.

Almidones modificados. Gomes, celulosa y polisacaridos de origen animal: estructura, propiedades
quimicas y funcionales. Modificaciones en el Proceso. Aplicaciones. Fibra alimentaria.

® Los lipidos. Distribucién. Caracteristicas quimicas. Funciones de los lipidos en los alimentos. Tipo de

lipidos. Propietarios Fisicos y funcionales. Efecto de los procesos tecnologicos.

® Las proteinas. Distribucion. Propiedades quimicas y funcionales. Modificaciones de las proteinas en el

Proceso. Proteinas de interés en tecnologia de los alimentos

® | os Aditivos. Introduccion. Uso de los aditivos y auxiliares tecnolégicos. Modificadoras de las

caracteristicas organolépticas. Aditivos que prolongan la vida util de los alimentos. Aditivos
modificadores de la textura.



® Sustancias portadoras del sabor y el aroma. Aroma y sabor. Sabores basicos, mecanismos de
percepcion, substancias portadoras. Percepciones relacionadas con el sabor. Aromas basicos.
Caracteristicas quimicas de las sustancias aromatizantes. Las substancias impacto.

® Reacciones de degradacion no enzimaticas. Pardeamiento no enzimatico: efectos, factores de control.
Las reacciones oxidativas: lipolisis, oxidacion autocatalitica de lipidos: mecanismos, factores que
influyen en las reaccidnes, control de la oxidacion.

® Modificaciones provocadas por la congelacion. Nucleacién y crecimiento de los cristales de hielo.
Crioconcentracion. Cambios en las estructuras proteicas. Crioprotectores. Retencion de agua en los
alimentos congelados. Efectos en las reacciones enzimaticas. Modificaciones de las propiedades
organoléptica.

® Los pigmentos. Pigmentos porfirinicos. Clorofilas. Carotenos y derivados. Antocianinas. Los
flavonoides. Otros pigmentos naturales. Reacciones de degradacién.

® as vitaminas. Clasificacion y distribucién. Principales degradaciones durante la manipulacion y el
procesado de alimentos.

® Las enzimas en la quimica de alimentos. Fuentes de enzimas. Utilizacién. Mecanismos de
inmovilizacion. Tipo de enzimas y utilizacion in la industria alimentaria.

® Reacciones enzimaticas degradativas. Reacciones enzimaticas. Amilasas. Enzimas pécticos. Enzimas
lipoliticos. Lipoxigenasa. Proteasas Enzimas gustativos. Peroxidasa y catalasa. Otros. Las
fermentaciones en los alimentos. Bases bioquimicas de la fermentacion. Tipo de fermentaciones:
alcohdlica, lactica, acética y otros. Sustratos fermentables. Organismos Implicados. Control de la
fermentacion. Aplicacions

SEMINARIOS

El programa consta de dos seminarios presenciales de 3 h (SQA1 ySQA2) en el que se trabaja en equipo a
través de casos reales, aplicando y relacionando temas de teoria. Asi mismo, los resultados de practicas,
prévia entrega de un informe, se realizaran en un seminario no presencial de 2 h de duracién.

PRACTICAS

Cada grupo realiza dos sesiones de practicas presenciales de 4 h de duracion en dias consecutives. Con el
objectivo de completar el programa de practicas, se realizaran dos practicas en modalidad no presencial.

1. Practicas no presenciales: actividad de agua y geles no reversibles
2. Practicas presenciales:

® Sesion 1 (4 h): Hidrocoloides y pectinesterases en la elaboracién de zumos de frutas
® Sesién 2 (4 h): Pardeamiento no enzimatico y Espumas proteicas

*A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacién o
reduccion de estos contenidos.

Metodologia

Clases tedricas. El alumnado adquiere los conocimientos propios de la asignatura a través del material
facilitado y complementandolo con el estudio auténomo de los temas abordados.

Seminarios y sesiones en grupo supervisadas. Los seminarios estan concebidos para discutir, resolver dudas
y profundizar en temas especificos a raiz de trabajos realizados (practicas y su informe) o actividades de auto
aprendizaje. Consisten en una puesta en comun con los docentes para profundizar en los temas planteados
de autoaprendizaje.

Trabajo de autoaprendizaje. En grupos de estudiantes, se trabaja en relacion con alimentos que se
encuentran en el mercado con el fin de profundizar en el conocimiento de la quimica de los alimentos:
funcionalidad de los componentes, aditivos, y modificaciones producidas durante el procesado y
almacenamiento. Se programaran dos seminarios (SQA1 y SQA2) donde los grupos haran una exposicion y
discusion del trabajo encargado atendiendo a los criterios establecidos en la rubrica facilitada.



Practicas de laboratorio. La parte de desarrollo practico de esta asignatura se hara en grupos de laboratorio.
El objetivo de las clases practicas pretende aplicar y reforzar los conocimientos adquiridos en las clases
tedricas. Los alumnos realizaran las sesiones practicas siguiendo un guion que previamente se deberan leer y
preparar (evaluara esta preparacion). Los resultados seran discutidos en un seminario (SPQA) posterior a la
preparacion de un informe, con la discusion de los resultados por parte de los alumnos.

*La metodologia docente propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcion de las restricciones a
la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 30 1,2 2,3,5,6,7,9, 8,10
Practicas 15 0,6 2,3,5,6,7,9,8,10
Seminarios y trabajo dirigido 8 0,32 1,2,3,5,7,9,8,10

Tipo: Auténomas

Autoaprendizaje 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,9,8,10
Estudio 61 2,44 1,2,3,5,6,7,9,8,10
Evaluacién

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

Una prueba tipo test y una prueba escrita (que incluira todo el material trabajado a lo largo de la asignatura).
Cada una de estas calificaciones tienen el mismo peso y deben aprobarse individualmente para poder calcular
la nota final de esta parte tedrica (65% de la nota final de la asignatura). Los trabajos de autoaprendizaje
computan un 20% de la nota final. La evaluacion de las practicas (15%) se realizara mediante una prueba tipo
test sobre el guion de practicas antes de su realizacién y la exposicion y entrega del informe sobre los
resultados obtenidos.

Quien no se haya presentado a alguna de las pruebas, sélo lo podra hacer en la recuperacion y para
superarla / las y tendra que sacar una nota minima de 6.

Criterios de evaluacion:

el estudiante debera demostrar en cada actividad planteada que tiene unos conocimientos suficientes de la
materia en cuestién. Esto significa que, ademas de alcanzar los resultados de aprendizaje planteados para
esta asignatura, debe demostrar que es capaz de expresarse oralmente y por escrito conforme al nivel que
corresponde a los estudios universitarios (sin cometer faltas de ortografia y haciendo una estructuracion légica
de su discurso, especialmente cuando se trabaje por escrito).

Un error conceptual grave puede suponer el suspenso de la actividad evaluada. Asimismo, se debera utilizar,
y hacerlo adecuadamente, el Iéxico cientifico y técnico propio de la materia.



La evaluacién propuesta puede experimentar alguna modificacién en funcién de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Autoaprendizaje 25 6 0,24 1,2,3,4,56,7,9,8,10

Examenes 65 0 0 2,3,5,6,9,8,10

Practicas 15 0 0 1,2,4,9,8,10
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No hay programario especifico.
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