racultad de Veterinaria

Universidad Complutense

FICHA DE ASIGNATURA
TITULACION PLAN DE ESTUDIOS | CURSO ACADEMICO
Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos 0885 2012-2013

Titulo de la/ Asignatura QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

SgfEet FOOD CHEMISTRY AND BIOCHEMISTRY
Coédigo (en GEA) 804283
Caracter (Bdsica — Obligatoria — Optativa) Bésica
Duracion (Anual- Semestral) Semestral
Horas semanales 3 horas: Martes,11-12h, Miércoles y Jueves, 9-10h;
Seminarios: Martes, Jueves o Viernes 12-13h (segln grupos)
Tedricos 35 Curso Semestre Area de
conocimiento
o Préacticos 15 20 20 Tecnologia de
Créditos Alimentos
Seminarios 0,75 Departamento responsable Facultad
Otros 0,25 Nutricion, Bromatologia y Veterinaria
Tecnologia de Alimentos

Nombre teléfono e-mail
Profesor/es Coordinador/es
Departamento Carmen San José Serran 913943746 serran@vet.ucm.es
Facultad
Prof r imparten | . . .
(.) esr: es que imparten la Gonzalo Garcia de Fernando | 913943745 mingui@vet.ucm.es
asignatura Minguillén
M2 Luisa Garcia Sanz 913943745 mlgarci@vet.ucm.es
Leonides Fernandez Alvarez 913943745 leonides@vet.ucm.es
Belén Orgaz Martin 913944091 belen@vet.ucm.es




Breve descriptor

Componentes de alimentos naturales y formulados: tipos, caracteristicas, concentracion y funcién. Obtenciény
uso como ingredientes. Modificaciones quimicas (incluidas las enzimaticas) durante el procesadoy el
almacenamiento. Indicadores de calidad. Aditivos y auxiliares de fabricacion: propiedades, funcién, modo y
alternativas de empleo. Formulacién (ingredientes y aditivos) de alimentos convencionales y nuevos.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Suficiente base de quimica organica y de bioquimica general.

Objetivos generales de la asignatura

Adquirir la capacidad para:

1) Formular alimentos convencionales o nuevos, segun especificaciones, seleccionando los ingredientes y
aditivos mas adecuados.

2) Practicar o mejorar los modos de obtencion de ingredientes o aditivos, o desarrollar otros nuevos.

3) Predecir los efectos 0 cambios mas importantes en una materia prima o alimento, que puedan resultar de
la aplicacion de un determinado proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando los principales factores
responsables y pudiendo utilizar los recursos disponibles para minimizar los cambios indeseables.

4) Estimar ingestas de determinados componentes de alimentos.

5) Seleccionar los parametros o analitos mas adecuados para valorar los principales aspectos de la calidad
de un producto.

6) Elaborary presentar informes segun uso y destinatario.

7) Actualizar sus conocimientos.

General Objectives of this subject

Enable the students to perform the following tasks:

1. Formulation of conventional or new foods, according to legal specifications, selecting the more adequate
ingredients and additives.

2. Intake estimation of selected food components.
3. Practice or improvement of ways to obtain conventional or new food ingredients and additives.

4. Prediction of the more relevant changes experienced by a raw material or food product resulting from the
application of a defined process or storage period, identifying the main factors involved and use of the
available resources to minimize undesired quality losses.

5. Selection of adequate parameters or indicators to evaluate the main aspects of (non-microbiological) food
quality.

6. Prepare and present reports about the mentioned tasks, adjusted to purpose and receptor persons.

7. Update their knowledge in this subject.




Programa Tedérico y Practico

PROGRAMA TEORICO

Unidad I. AGUA Y DISPERSIONES
1. Propiedades fisicas y estructura del agua pura.
2. El agua en el medio natural y en sistemas bioldgicos.
3. El agua en el contexto de la preservacion de alimentos por refrigeracion y congelacion.

4. La agua en el contexto de la preservacion de alimentos por desecacion u otros procedimientos para
disminucién de la actividad de agua.

5. Aspectos fundamentales y tipos de dispersiones.
6. Procedimientos para la estabilizacién de dispersiones.
Unidad Il. CARBOHIDRATOS
7. Azlcares en alimentos. Distribucion y concentraciéon en productos naturales, funciones y formulacion.
8. Oligosacaridos y polialcoholes en alimentos.
9. Transformaciones quimicas y bioquimicas de azucares y oligosacéridos en alimentos.

10. Aspectos quimicos y bioquimicos de diversos procesos de la industria alimentaria relacionados ¢
azlcares.

11. Propiedades y transformaciones del almidén y derivados.
12. Polisacéridos distintos del almidon como componentes o ingredientes.
13. Comportamiento y aplicaciones de polisacaridos como hidrocoloides.
Unidad Ill. LIPIDOS
14. Introduccién a lipidos en alimentos.
15. Tipos y propiedades de acidos grasos.
16. Tipos y propiedades de glicéridos. Otros lipidos.
17. Fundamentos fisicos y quimicos de las operaciones industriales de transformacion de grasas.
18. Madificaciones y alteraciones de lipidos durante la elaboracion y almacenamiento de alimentos.
19. Autoxidacion de lipidos.
20. Recursos contra la autoxidacién de lipidos.
21. Lipidos naturales y modificados en disefio de nuevos productos.
22. Imitadores y sustitutos de grasas.
Unidad IV. PROTEINAS
23. Introduccioén a las proteinas en los alimentos.

24. Estructura de proteinas; aspectos de interés en alimentos.




25. Propiedades funcionales de proteinas.
26. Transformaciones de las proteinas por el calor.
27. Transformaciones de las proteinas por causas distintas del calor.
28. Aislamiento y peculiaridades de algunas proteinas de origen vegetal de importancia en alimentos.
29. Idem de algunas proteinas de origen lacteo.
30. Idem de otras proteinas.
Unidad V. VITAMINAS Y MINERALES
31. Variaciones en contenido de vitaminas. Cémo se producen pérdidas.
32. Recursos para evitar o compensar las pérdidas de vitaminas.
33. Variaciones en contenido de minerales. Funciones no nutritivas.
Unidad VI. AROMAS, PIGMENTOS. ANALISIS SENSORIAL
34. Aromas y sustancias sapidas como componentes y como aditivos.
35. Pigmentos como componentes. Colorantes.

36. Metodologia de valoracién de propiedades sensoriales: caracteristicas del analisis sensorial, objetivos
andlisis, salas de cata, preparacion de las muestras.

37. Metodologia del andlisis sensorial (cont.): seleccion del tipo de prueba, uso de glosarios y escal
elaboracién de cuestionarios, distribucién temporal de las pruebas.

38. Metodologia del andlisis sensorial (cont.): El panel de catadores o jueces. Tipos y usos de catador
Seleccién y entrenamiento.

Unidad VII. ADITIVOS: GENERALIDADES Y TIPOS NO TRATADOS EN OTRAS UNIDADES
39. Conceptos bésicos y tendencias.
(40). Conservantes (se imparte en Higiene y Microbiologia de Alimentos)
40. Edulcorantes no nutritivos.
41. Otros aditivos y auxiliares de fabricacion.
Unidad VIIl. ENZIMAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS O COMO AGENTES DE
TRANSFORMACION DE TRANSFORMACION O ANALISIS.
42. Actividades enzimaticas enddgenas de uso indicador o implicadas en calidad.
43. Procedimientos que modifican actividades enzimaticas enddégenas en alimentos.
44. Enzimas exdgenos para tratamiento de alimentos: preparados utilizables y sus fuentes.
45. Aplicaciones de enzimas exégenos incorporados a alimentos de origen vegetal para su transformacion.
46. Aplicaciones de enzimas exégenos incorporados a alimentos de origen animal para su transformacion.
47. Inmovilizacién de enzimas para procesado de alimentos.
48. Aplicaciones concretas de enzimas inmovilizados en la industria alimentaria.

49. Uso de células inmovilizadas en el campo alimentario.




50. Otras variantes de tecnologia enzimatica de interés en el campo alimentario.

PROGRAMA PRACTICO

1. Valoracion del enranciamiento de lipidos.- Determinacién del indice de perdxidos en dos tipos de muestras
alimentos, frescas y almacenadas en presencia de pro- y antioxidantes.

2. Valoracién de actividades enziméticas como indicadoras de tratamiento y de grado de contaminacién.- En distin
tipos de leche, se valora espectrofotométricamente un enzima enddgeno utilizable como indicador para tratamien
termicos suaves. En muestras de carnes se determina un enzima utilizable como indicador de contaminacion |
bacterias Gram-.

3._Hidrdlisis del almidén por distintos enzimas y su efecto sobre la viscosidad y la liberacion de glucosa.-
comparan, con un método enzimatico, los cambios en concentracién de glucosa resultantes de la adic
independiente o combinada de dos tipos de amilasas a puré de patatas, midiendose con un viscosimetro los camb
operados.

4. Empleo de pruebas sensoriales de diferencia, uso de escalas y pruebas descriptivas.- Las pruebas de diferencia
realizan empleando zumos con distintos edulcorantes naturales y articiales. Las de escalas se aplican aqui pa
valorar los atributos de salado y dulce en soluciones puras y en mezclas. Las descriptivas se realizan con distin
tipos de leches fermentadas comerciales. Las pruebas se realizan en la sala de cata del departamento, practicandd
las funciones de catador, servidor y evaluador de resultados.

5. Ensayos de estabilidad, solubilidad y empleo de colorantes naturales y artificiales.- Estudio de la estabilidad,
muestras de alimentos, de clorofilas, carotenos y antocianinas en distintas condiciones de tratamiento. Empleo
colorantes de distinta solubilidad en distintas emulsiones alimentarias. Pruebas de formulacién, con coloran
naturales y artificiales, para elaboracion de bebidas refrescantes, respetando la legislacion vigente y las BPF.

Método docente

1) Clases tedricas: exposiciones presenciales sobre los contenidos basicos de la asignatura, tendencias y
temas de actualidad relacionados, buscando estrategias para promover la participaciéon del estudiante.

2) Trabajos individuales o de grupo y Seminarios: sobre temas acordados entre profesores y estudiantes,
presentados por escrito y/o en forma oral, y seminarios para su debate, incluyendo fuentes empleadas.

3) Précticas de laboratorio: presentando informes sobre los resultados obtenidos y las conclusiones
pertinentes.

4) Examenes y Tutorias.

Criterios de Evaluacion

1) Examen final: 60%
2) Trabajos encargados, seminarios y participacion en general: 25%
3) Practicas de laboratorio: 15%

La asistencia a las actividades presenciales sera obligatoria para los estudiantes a tiempo completo. Se pasara
una hoja de firmas todos los dias. Los que registren mas de un 20% de inasistencias a clases tedricas, no podran
presentarse a los exdmenes de junio (el alumno figurara en actas como “no presentado”). Si en la fecha oficial de
cierre de matricula no se hubiera publicado una normativa especial para los estudiantes a tiempo parcial, los
alumnos que tengan mas del 20% de inasistencias solo podran presentarse a los examenes de septiembre.
Evaluacion continua: Se realizaran varias evaluaciones durante el curso, unas en clase y otras en el Campus
Virtual. Estas dltimas, como ya se publicara, se haran rellenando unos cuestionarios en unos dias de plazo. La
calificacion media se hara saber antes del 31 de mayo. Si esta fuera igual o superior a 6, el estudiante estara
aprobado y no tendra necesidad de presentarse a examen en junio o septiembre, a no ser que quiera subir su
calificacion.




Otra Informacion Relevante
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