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PROGRAMA DE CLASES TEORICAS
INTRODUCCION

Leccion 1.  Alimentos. Definicion, principales grupos y valor nutritivo de los alimentos.
Tendencias actuales.

AGUA Y DISPERSIONES ALIMENTARIAS

Leccion 2.  Importancia del contenido de agua de los alimentos. Principales caracteristicas
fisicas y quimicas del agua. Interaccién del agua con otros componentes de los
alimentos.

Leccion 3.  Actividad de agua. Isotermas de sorcion. Relacion con el deterioro de los
alimentos.

Leccién 4.  Dispersiones alimentarias: tipos, importancia y estabilidad. Utilidad de moléculas
con actividad de superficie.

CARBOHIDRATOS

Leccion 5.  Carbohidratos de bajo peso molecular: tipos, caracteristicas y principales
transformaciones.

Leccion 6.  Almidon: propiedades y transformaciones. Uso de los almidones modificados.

Leccion 7. Fibra dietética: componentes e importancia nutritiva.

Leccién 8.  Caracteristicas y empleo de las gomas hidrosolubles o hidrocoloides



LIPIDOS

Leccién 9.  Funciones generales y principales tipos de los lipidos presentes en los alimentos.
Propiedades fisicas de los triacilglicéridos.

Leccion 10. Alteracion de grasas y aceites. Autooxidacion lipidica. Efecto de algunos
tratamientos tecnoldgicos. Modificaciones enzimaticas.

Leccién 11. Modificaciones tecnoldgicas de grasas y aceites. Fraccionamiento.
Hidrogenacion. Esterificacion.

Lecciéon 12. Alimentos con bajo contenido en grasa. Sustitutos e imitadores de grasas.

PROTEINAS

Leccién 13. Propiedades nutritivas de las proteinas. Complementacion y suplementacion.
Aminoacidos libres y péptidos.

Leccién 14. Propiedades funcionales de las proteinas. Proteinas empleadas como
ingredientes alimentarios.

Leccidén 15. Modificaciéon de las proteinas durante el procesado de los alimentos.
Desnaturalizacion. Reacciéon de Maillard.

ENZIMAS

Leccidon 16. Enzimas enddgenas. Influencia en la calidad de los alimentos e importancia
como indicadores de tratamientos tecnoldgicos.

Leccidén 17. Utilizacion de enzimas en el procesado de alimentos. Enzimas y células
inmovilizadas.

OLIGONUTRIENTES Y ENERGIA

Leccién 18. Vitaminas y minerales: requerimientos, distribucion y pérdidas. Adicién de
oligonutrientes a los alimentos.
Leccidon 19. Energia y nutrientes. Tablas de composicion de los alimentos.

PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS

Leccidon 20. Pigmentos: propiedades y estabilidad. Colorantes.
Leccidén 21. Aromas y sustancias sapidas: propiedades y estabilidad.
Leccién 22. Propiedades reoldgicas de los alimentos.

Leccién 23. Anadlisis sensorial.

ADITIVOS

Leccion 24. Generalidades y clasificacion. Requisitos de autorizacion.
Leccién 25. Principales aditivos y auxiliares de fabricacion en la industria alimentaria.

CARACTERISTICAS DE LOS PRINCIPALES TIPOS DE ALIMENTOS

Leccidn 26. Carne, pescado y derivados.



Leccién 27. Leche, huevos y derivados.
Leccidn 28. Grasas, aceites y derivados.
Leccidon 29. Cereales, leguminosas y derivados.
Leccién 30. Frutas, hortalizas y derivados.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Las practicas de laboratorio son de asistencia obligatoria y tendran lugar durante el
segundo cuatrimestre del curso (probablemente después de Semana Santa), a razoén de una
practica por semana (5 practicas con una duracidon aproximada de tres horas cada una).

El horario se determinara en funcién de la coordinacidén con otras asignaturas y de la
disponibilidad del laboratorio de practicas, existiendo grupos tanto de mafiana como de tarde.
El alumno se apuntara para cada practica en el dia y horario que le sea mas conveniente, de
las distintas alternativas que se ofertan.

No se realizard un examen de practicas, sino que se evaluaran tanto el trabajo
realizado por los alumnos durante las sesiones como el informe que deberan entregar al
finalizar las mismas.

Practica 1. Pardeamiento enzimatico en diversos vegetales. Influencia de la
variedad, de distintos tratamientos tecnoldgicos y estudio de la inactivacién de las
polifenoloxidasas.

Practica 2. Emulsiones y geles. Formacion y caracterizacion de diversas emulsiones
y geles alimentarios.

Practica 3. Determinacion de acido ascorbico en patatas. Efecto de distintos
tratamientos tecnoldgicos en el contenido de acido ascérbico.

Practica 4. Pardeamiento no enzimatico. Estudio en un sistema modelo y en varios
alimentos.

Practica 5. a) Analisis sensorial de los alimentos: Determinacion del umbral en los
sabores basicos y prueba duo-trio
b) Enzimas enddgenas: Determinacidn de la actividad peroxidasa como
indicador de un escaldado adecuado en vegetales.

EVALUACION

La calificacion minima exigida para aprobar la asignatura sera de 5 puntos sobre
10. El examen final tedrico tendra un valor relativo del 80% y se realizara en el curso
2005-2006:
Convocatoria ordinaria: 16 de junio
Convocatoria extraordinaria: 14 de septiembre
El 20% restante corresponde a la calificacién de las sesiones practicas, en las que se
valorara el trabajo y la actitud del alumno durante el desarrollo de las mismas, asi como el
informe que deberan entregar al finalizarlas.
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