Titulacion: Licenciado en Veterinaria

Departamento: Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

Nombre de asignatura: Codigo: Tipo:

Introduccién a la Quimica de los Alimentos | 14600 Genérica Libre Eleccion
Nivel Curso Semestre Créditos ECTS:
Segundo ciclo Segundo

Horas semanales: 3 Teoria: 2 Practicas: 1

Nombre del profesor/es que imparte/n la asignatura: Leonides Ferndndez (coordin.),
Maria Luisa Garcia, Gonzalo Garcia de Fernando, Eva Hierro, Belén Orgaz

Objetivos: Introducir al alumno en el estudio de los alimentos, desde el punto de vista de sus
componentes quimicos y de sus propiedades nutritivas y funcionales. Estudiar las
modificaciones de estos componentes durante el procesado y el almacenamiento de los
alimentos, asi como sus repercusiones en las mencionadas caracteristicas nutritivas y
funcionales.

Competencias o destrezas que se van a adquirir:

- Dominar la terminologia relacionada con la materia

- Conocer las principales propiedades y posibles modificaciones de los componentes de los
alimentos

- Ser capaces de relacionar la composicién quimica de los alimentos con algunas propiedades
de los mismos (vida util, calidad nutritiva, estructura...)

- Manejo de algunas técnicas analiticas habituales en un laboratorio de quimica de alimentos

- Redaccién de informes

Prerrequisitos para cursar la asignatura: Conocimientos basicos de Quimica y
Bioquimica (correspondientes a los impartidos en estas disciplinas en los primeros
cursos de cualquier Licenciatura o Diplomatura de Ciencias).

Contenido:

Programa tedrico: Introduccién. Agua y dispersiones alimentarias. Carbohidratos. Lipidos.
Proteinas. Enzimas. Oligonutrientes y energia. Propiedades sensoriales. Aditivos.
Caracteristicas generales de los principales grupos de alimentos.

Programa practico: Pardeamiento enzimdtico en vegetales. Emulsiones y geles. Determinacién
de 4cido ascérbico en patatas. Pardeamiento no enzimadtico. Anélisis sensorial. Determinacién
de la actividad peroxidasa como indicador de un escaldado adecuado en vegetales.

Bibliografia basica recomendada:

- BELITZ, H.D. y W. GROSCH. 1997. Quimica de los Alimentos. 2* ed. Acribia. Zaragoza.

- FENNEMA, O.R. 2000. Quimica de los Alimentos. 2* ed. Acribia. Zaragoza.

- ORDONEZ, J.A. y otros. 1998. Tecnologia de los Alimentos. Vol. 1. Componentes de los
alimentos y procesos. J.A. Ordéiiez (ed.) Ed. Sintesis. Madrid.

- SANCHO VALLS, J. 1999. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Ed.
Universitat de Barcelona

- WONG, D.W.S. 1995. Quimica de los Alimentos: Mecanismos y Teoria. Acribia. Zaragoza.

Método docente: Clases tedricas y clases practicas de laboratorio. Los alumnos tendran
que elaborar un informe relativo a los resultados obtenidos en las clases practicas de
laboratorio y a su interpretacion.

Tipo de evaluacion: (examenes/trabajos/evaluacion continua):

Una prueba final en junio (y, en su caso, en septiembre) en la que se realizard un examen escrito
sobre el contenido tedrico de la asignatura (valor relativo del 80%). También se evaluard el
informe elaborado durante las sesiones practicas y la actitud del alumno durante la realizacién
de las mismas (valor relativo del 20%). Opcionalmente se podran hacer pequefios trabajos a lo
largo del curso, cuya calificacién se sumard a la nota final.

Idioma en que se imparte: Castellano

Mas informacion: http://www.ucm.es/info/nutricio
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4,5 créditos = 3 créditos tedricos + 1,5 créditos practicos

Créditos tedricos 2 horas/semana en el segundo cuatrimestre
(Horario teoria: martes y jueves de 13:00 a 14:00, aula H1)

Créditos practicos 5 sesiones de 3 horas cada una, en el segundo cuatrimestre
Profesores: M. Luisa Garcia

Gonzalo Garcia de Fernando

Eva Hierro

Belén Orgaz
Leonides Fernandez (coordinadora; leonides@vet.ucm.es)

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS
INTRODUCCION

Leccion 1. Alimentos. Definicidén, 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. Interaccion del agua con otros componentes de los
alimentos.

Leccién 3.  Actividad de agua. Isotermas de sorcidon. Relacién con el deterioro de los
alimentos.

Leccion 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.

Leccién 6.  Almiddn: propiedades y transformaciones. Uso de los almidones modificados.

Leccién 7.  Fibra dietética: componentes e importancia nutritiva.

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



LIPIDOS

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

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

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

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

PROTEINAS

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

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

Leccién 15. Modificacién de las proteinas durante el procesado de los alimentos.
Desnaturalizacion. Reaccion de Maillard.

ENZIMAS

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

Leccién 17. Utilizacién de enzimas en el procesado de alimentos. Enzimas y células
inmovilizadas.

OLIGONUTRIENTES Y ENERGIA

Leccion 18. Vitaminas y minerales: requerimientos, distribucion y pérdidas. Adicion de
oligonutrientes a los alimentos.
Leccién 19. Energia y nutrientes. Tablas de composicidn de los alimentos.

PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS ALIMENTOS

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

Leccion 23. Analisis sensorial.

ADITIVOS

Leccién 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

Leccién 26. Carne, pescado y derivados.



Leccion 27. Leche, huevos y derivados.
Leccion 28. Grasas, aceites y derivados.
Leccién 29. Cereales, leguminosas y derivados.
Leccion 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 razén de una
practica por semana (5 practicas con una duracién aproximada de tres horas cada una).

El horario se determinara en funciéon de la coordinacidon 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 el trabajo realizado por
los alumnos durante las sesiones y 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 inactivacion de las
polifenoloxidasas.

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

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

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: Determinacion 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 tendrd un valor relativo del 80%. El 20% restante corresponde a la

calificacion 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.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

e BELITZ, H.D. y W. GROSCH. 1997. Quimica de los Alimentos. 22 ed. Acribia. Zaragoza.



e COULTATE, T.P. 1986. Alimentos. Quimica de sus Componentes. Acribia. Zaragoza.

e CHEFTEL, J.C. y H. CHEFTEL. 1980. Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos. Vol. 1. Acribia. Zaragoza.

e CHEFTEL, J.C., H. CHEFTEL y P. BESANCON. 1983. Introduccién a la Bioquimica y
Tecnologia de los Alimentos. Vol. 2. Acribia. Zaragoza.

e deMAN, J.M. 1990. Principles of Food Chemistry. 2". ed. AVI, Van Nostrand Reinhold.
New York.

e ESKIN, N.A.M. 1990. Biochemistry of Foods. 2™ ed. Academic Press. London.

e FENNEMA, O.R. 2000. Quimica de los Alimentos. 22 ed. Acribia. Zaragoza.
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Madrid.
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e PRIMO YUFERA, E. 1997. Quimica de los alimentos. Ed. Sintesis. Madrid.

e ROBINSON, D.S. 1991. Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. Acribia. Zaragoza.

e SANCHO VALLS, J. 1999. Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos. Ed. Universitat
de Barcelona

e WONG, D.W.S. 1995. Quimica de los Alimentos: Mecanismos y Teoria. Acribia. Zaragoza.



