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Breve descriptor

Se estudiaran los diferentes productos hortofruticolas, granos de cereales y leguminosas, frutos y semillas
oleaginosas, edulcorantes, estimulantes, condimentos y especias, a través de su descripcion morfolégica,
estructura, composicion y valor nutritivo, ademas de los aspectos relativos a la comercializacion y habitos de
consumo de los mismos. Se trataran las modificaciones producidas en la etapa de post-cosecha y en la
conservacion. Se abordaran las transformaciones por el proceso de elaboracion y su influencia en las
propiedades sensoriales y valor nutritivo. Asimismo se estudiara la caracterizacion de los principales
derivados. Se analizaran los parametros mas significativos del control de calidad de los productos vegetales.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Sin requisitos previos.

Objetivos generales de la asignatura

e Conocer el origen, composicién, valor nutritivo, funcionalidad y propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de
los alimentos de origen vegetal y sus componentes.

e Conocer los procesos bioguimicos ocurridos durante la maduracion, post-recoleccién, almacenamiento y
conservacion de los mismos.

e Conocer los sectores correspondientes y los aspectos importantes relativos a su comercializacién y consumo.

e Conocer los parametros mas significativos del control de calidad de estos productos y las técnicas de analisis
para su determinacion.

General objectives of this subject

The different vegetable products (fruit and vegetables, cereal grains and legumes, fruits and oil seeds),
sweeteners, stimulants, condiments and spices, will be studied. This will include the morphological description,
structure, composition and nutritional value. It will cover the post-harvest and conservation modifications, as well
as the changes due by processing, mainly in nutritional value and sensory properties. In addition, the marketing
aspects and consumption habits will be also evaluated. The most significant quality control parameters of plant
products will be described and the most common technologies for its evaluation will be applied in the laboratory
classes.

Programa Tedérico y Practico

PROGRAMA TEORICO

Tema 1. Analisis del sector. Concepto y clasificacion de hortalizas y frutas. Técnicas de cultivo. Agricultura
Ecolégica. Reglamentacion y parametros de calidad.

Caracteristicas de los productos horticolas:

Tema 2. Principales productos horticolas. Comercializacién y consumo de hortalizas Caracteres botanicos y
diferencias entre ellos. Composicién y valor nutritivo.

Tema 3. Tubérculos alimenticios. Origen botanico y clasificacién. Descripcién de los tubérculos de mayor
consumo. Importancia de la patata. Valor nutritivo. Almacenamiento y conservacion.




Tema 4. Hongos comestibles. Morfologia, estructura y desarrollo. Cultivo de hongos. Especies mas utilizadas.
Composicién y valor nutritivo. Peligros asociados al consumo de hongos. Métodos de conservacion de los hongos
comestibles.

Caracteristicas de las frutas:

Tema 5. Origen botanico y clasificacion de las especies frutales. Regiones fruticolas espafiolas. Comercializacion
y consumo de frutas.

Tema 6. Estructura de los distintos tipos de fruto. Descripcion de las especies mas importantes: Citricos, pomos....
Composicién y valor nutritivo.

Postrecoleccion de productos hortofruticolas:

Tema 7. Cambios bioguimicos en la composicién de productos hortofruticolas durante la maduracién y post-
recoleccion.

Tema 8. Cambios bioquimicos en la composicién de productos hortofruticolas debidos al procesado y
conservacion de los mismos. Productos almacenados en atmdésferas controladas y envasados en atmoésferas
modificadas. Productos vegetales congelados, productos deshidratados y fermentados (encurtidos).

Tema 9. Estudio de los principales derivados de frutas y hortalizas. Zumos y concentrados: elaboracion,
propiedades y composicién. Mermeladas, confituras y jaleas: composicion. Otros derivados de productos
hortofruticolas.

Tema 10. Determinacion de parametros de importancia en el control analitico de hortalizas, frutas y derivados.
Marco normativo.

Granos de cereales y leguminosas. Derivados de los mismos:

Tema 11. Concepto y clasificacion de granos de cereales y leguminosas. Andlisis del sector. Principales zonas de
cultivo. Comercializacién y consumo

Tema 12. Caracteristicas estructurales y almacenamiento de las distintas especies de cereales de mayor
consumo: Trigo, maiz, arroz y composicion de los mismos. Almacenamiento

Tema 13. Transformaciones debidas al proceso de elaboracion y la caracterizacion de sus principales derivados:
productos de la molienda.

Tema 14. Elaboracion del pan y caracteristicas. Envejecimiento. Alteraciones y defectos. Tipos de panes.

Tema 15. Pastas alimenticias. Caracteristicas y composicion. Tipos de pastas alimenticias. Cereales de desayuno
y otros derivados de cereales.

Tema 16. Leguminosas. Caracteristicas y composicion de leguminosas de grano de mayor consumo.
Tema 17. Leguminosas oleaginosas: Soja. Derivados. Productos obtenidos por fraccionamiento de la soja.

Tema 18. Determinacion de pardmetros de importancia en el control analitico de cereales y leguminosas. Marco
normativo.

Grasas y aceites vegetales:

Tema 19. Concepto y clasificacion de frutos y semillas oleaginosas. Analisis del sector. Principales zonas de
cultivo. Comercializacion y consumo de las grasas y aceites vegetales.

Tema 20. Aceites de oliva. Obtencidn, propiedades y composicion. Tipos comerciales. Subproductos
Tema 21. Aceites de semillas. Obtencion. Purificacion. Composicién. Caracteres de los mas importantes.
Tema 22. Mantecas vegetales. Margarinas y otras grasas vegetales.

Tema 23. Modificaciones de las grasas por el calor. Implicaciones sensoriales y nutritivas. Formacion de
compuestos nocivos.




Tema 24. Determinacion de parametros de importancia en el control analitico de grasas y aceites vegetales. Marco
normativo.

Edulcorantes, estimulantes y condimentos y especias:

Tema 25. Concepto y clasificacion de edulcorantes. Marco normativo. Analisis del sector. Comercializacion y
consumo. Principales edulcorantes naturales. Parametros de calidad.

Tema 26. Concepto y clasificacion de estimulantes. Marco normativo. Andlisis del sector. Comercializacion y
consumo. Principales estimulantes: Café, té y cacao. Productos derivados de los mismos. Parametros de calidad.

Tema 27. Condimentos Yy especias. Concepto y clasificacién. Funciones en el alimento. Composicion y
parametros de calidad. Marco normativo. Analisis del sector. Comercializacién y consumo.

PROGRAMA PRACTICO

- Parametros de calidad de frutas y derivados.

- Caracterizacion de hortalizas y derivados.

- Control de calidad de cereales, legumbres y derivados.

- Analisis de indices y control de calidad de grasas y aceites vegetales.

- Control de calidad de alimentos estimulantes.

Método docente

Criterios de Evaluacioén

¢ Examen final escrito sobre los contenidos teéricos de la asignatura

¢ Forma de trabajo en el laboratorio y examen final de practicas.

¢ Resolucion de casos practicos y/o presentacion de trabajos en los seminarios
¢ Asistencia a las clases tedricas, practicas y seminarios.

En cualquier caso se evaluard segun la norma establecida y aprobada en cada momento por la Junta de
Facultad.

Otra Informaciéon Relevante
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