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Web
Descricién 0 obxectivo desta materia é identificar e analizar mediante que mecanismos as moléculas dos alimentos
xeral determinan as suUas propiedades e reactividade quimica, asi como aplicar estes cofiecementos para mellorar

a formulacién, o procesamento e a estabilidade dos alimentos. Utilizaranse recursos bibliograficos e bases de
datos especificas para afondar nos Ultimos avances cientificos na formulacién de alimentos e a sta
conservacion.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que aporten unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou na aplicacién de ideas, acotio nun contexto de investigacion

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permita continuar estudando dun modo que haberd
de ser en gran medida autodirixido ou auténomo.continuar estudando dun xeito que terd que ser, en grande medida,
autodirixido e auténomo.

Bl  Adquirir cofiecementos avanzados e demostrar, nun contexto de investigacién cientifica e tecnoléxica ou altamente
especializado, unha comprension detallada e fundamentada dos aspectos tedricos e practicos e da metodoloxia de
traballo nun ou en mais campos de estudo

B4 Ser capaz de predicir e controlar a evolucién de situaciéns complexas mediante o desenrolo de novas e innovadoras
metodoloxias de traballo adaptadas ao ambito cientifico/investigador, tecnoléxico ou profesional concreto, en xeral
multidisciplinar, no que se desenvolva a sUa actividade

C2  Ter adquirido cofiecementos do destino e da funcién das principais moléculas combustibeis: glicidos, lipidos e
proteinas.

D1 Saber transmitir dun modo claro e sen ambigiiidades a un publico especializado ou non, resultados procedentes da
investigacion cientifica e tecnoléxica ou do &mbito da innovacién mais avanzada, asi como os fundamentos mais
relevantes sobre 0s que se sustentan.

D3 Ser capaces de asumir a responsabilidade do seu propio desenrolo profesional e da sta especializaciéon nun ou mais
campos de estudo.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Ao finalizar a materia espérase que os estudantes sexan capaces de distinguir as propiedades bioquimicasAl

dos compofientes dos distintos alimentos A5
Bl
B4
C2
D1
D3

Contidos

Tema

SECCION I: COMPONENTES DOS ALIMENTOS

AUGA: Introducién. Isotermas de Sorcién. Aplicaciéns das isotermas de
sorcién na tecnoloxia dos Alimentos. Reaccions de deterioracién dos

TEMA 1 alimentos en estado deshidratado

TEMA 2 CARBOHIDRATOS: Monosacaridos e oligosacaridos. Pardeamento
encimatico. Propiedades funcionais dos monosacaridos e oligosacéridos.
Polisacaridos. Heteropolisacaridos

TEMA 3 LIPIDOS: Introducidn. Alteraciéns durante o procesado e almacenamento
de alimentos. Propiedades funcionais dos lipidos. Modificacién de graxas e
aceites.

TEMA 4 AMINOACIDOS, PEPTIDOS E PROTEINAS: Introducién. Péptidos. Proteinas.
Propiedades funcionais das proteinas. Modificacién de proteinas durante o
procesado e almacenamento de alimentos. Novas fontes proteicas.

TEMA 5 ENCIMAS: Introducién. Pardeamento encimatico. Utilizacién de encimas na
industria alimentaria

TEMA 6 PIGMENTOS. VITAMINAS E MINERAIS. ADITIVOS

SECCION II: SISTEMAS BIOQUIMICOS
ALIMENTARIOS.

LEITE: Introducién. Procesos bioquimicos durante os tratamentos
tecnoléxicos

TEMA 7

TEMA 8 CARNE: Introducién. Procesos bioguimicos durante os tratamentos
tecnoldxicos

TEMA 9 PEIXE: Introducién. Procesos bioquimicos durante o tratamento

TEMA 10 CEREAIS. FROITAS, HORTALIZAS E LEGUMES

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccidon maxistral 3 0 3
Estudo de casos 4 9 13
Traballo tutelado 6 47 53
Presentacion 2 4 6

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon maxistral

Exposicién por parte do profesor e con axuda de medios audiovisuais dos aspectos mais

importantes dos contidos do temario da materia, bases tedricas e/ou directrices do traballo,
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante (presencial)

Estudo de casos

Andlise de problemas e casos reais orientados a cofiecer as funcién dos principais componentes

quimicos dos alimentos e das transformacions quimicas e bioquimicas que sofren durante as
transformacions tecnoléxicas e o almacenamento e que afectan a calidade nutricional e sensorial

dos alimentos.

Esta actividade plantexarase na aula; o/a profesor/a expord o caso e dard as indicaciéns
pertinentes para abordar o seu estudo. Os estudantes completardn a tarefa de forma individual ou
en grupos de 2 persoas fora da aula. A actividade finalizard cunha posta en comdn a modo de
exposicion e debate das conclusiéns acadadas polos alumnos.

Esta metodoloxia permitira traballar distintas competencias transversais como a capacidade de
analise e sintese, a procura selectiva de informacién, a resolucién de problemas, a redacién de
textos cientificos e a sla exposicién oral en publico, o espirito critico ou o traballo en equipo entre

outras.
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Traballo tutelado Os estudantes, en grupos de 1-2 persoas, elexiran (por interés persoal ou entre un listado
proporcionado por o/a profesor/a) un proxecto de mellora ou solucién a problemas en productos
alimentarios debidas as condicions de procesamento, problemas con ingredientes, abuso de
almacenamiento, mellora da calidade nutricional, etc, coa finalidade de situalos/as no contexto da
realidade industrial no eido alimentario.

O traballo pode requerir bisqueda de bibliografia, xeracion de hipéteses, disefio de proyecto de
investigacion, andlisis de datos, etc. Ao longo do periodo de imparticion da materia os alumnos/as
realizaran o traballo de forma auténoma e co apoio de titorias.

Con esta actividade preténdense desenrolar as competencias especificas da materia e fomentar en
especial a capacidade de andlise critica para identificar necesidades ou oportunidades de mellora
da calidade nutricional e funcional dos alimentos asi como a capacidade para plantexar novos
procesos baseados na aplicacién ou desenvolvemento do cofiecemento cientifico-tecnoldxico.

Presentacién Na Ultima sesidn presencial os estudantes presentardn e defenderadn o seu traballo en clase a
través dunha exposicién de 10 min e turno posterior de debate.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccion maxistral Atenderase as distintas formaciéns de cada un dos alumnos, orientdndoos para que complementen
aqueles conceptos que non traballasen con anterioridade e sexan importantes para a materia.

Estudo de casos Orientarase de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucién dos casos e situaciéns
plantexadas atendendo & sua formacién previa e intereses particulares.

Traballo tutelado Orientarase a través de titorias de forma individualizada a cada un dos alumnos na resolucidn dos casos
e situacions plantexadas atendendo a stia formacion previa e intereses particulares.

Presentacién Orientarase a través de titorias de forma individualizada a cada un dos alumnos na preparacion da
exposicion do traballo e as cuestions fundamentais planteaxadas no mesmo.

Avaliacion

Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Leccion maxistralParticipacion activa 5 C2

Estudo de casos Avaliarase a calidade da analise de artigos e/ou resolucién dos problemas e 25 Al Bl C2 D1
casos propostos en funcién do seu rigor cientifico, orde na exposicién dos A5
resultados e a defensa oral e o debate na aula das conclusidns do traballo.

Traballo tutelado Avaliarase a xustificacion do traballo proposto e realizado polos alumnos 40 Al Bl C2 D3
dende o punto de vista do seu interese aplicado e do seu valor e novidade A5 B4
cientifico-tecnoléxica.

Avaliarase a calidade do traballo en funcién do seu rigor cientifico e
estrutura formal.
Valorarase a creatividade e innovacién do traballo.
Terase en conta, ademais, a capacidade dos alumnos para identificar os
puntos criticos da sUa proposta e posibles alternativas.
Presentacién Avaliarase a capacidade dos alumnos para expor ordeada, clara e 30 Al Bl C2 D1

concisamente o obxectivo e xusitificacién da sua proposta de traballo A5 B4 D3
tutelado, o fundamento e desenrolo do proceso proposto, e as dificultades

e soluciéns plantexadas.

Valorarase, ademais, a capacidade para defender a sta proposta e aceptar

de forma construtiva as criticas que se plantexen no debate posterior &

presentacion.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que por unha causa xustificada e debidamente documentada non poidan asistir as actividades presenciais,
deberan realizar de forma individual as actividades previstas na aula "estudo de casos". Deberdn entregar un informe sobre
0 que se otorgara a cualificacién correspondente, & que se sumara a avaliacién das cuestions que o profesor lles plantexara
sobre a actividade. No caso de non poder asistir tampouco & sesién de presentacién dos traballos tutelados, procederase do
mesmo modo descrito para a resolucién de casos. As accidns de aclaracién de contidos e orientacidn sobre as actividades
propostas de xeito presencial serdn desenvolvidas a través de titorias empregando os medios dispofiibles (Campus Remoto,
correo electrénico ou teléfono si fora necesario).

Os alumnos que non superen a materia no cuatrimestre correspondente, poderan optar a unha segunda oportunidade na
convocatoria de xullo cumprindo os mesmos requisitos que na avaliacién do cuatrimestre.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Fennema, O R, Quimica de los alimentos, 3 ed, Acribia, 2010

Salvador Badui Dergal, Quimica de los alimentos, 52 ed., Pearson Educacién, 2012
Wong, D.W.S., Quimica de los alimentos : mecanismos y teoria, Acribia, D.L, 1995
Yufera, E.P., Quimica de los alimentos, Sintesis, D.L., 1999

Naz, S., Enzymes and food, Oxford Univerity Press,, 2002

Belitz, H.D.; Grosch, W, Quimica de los alimentos, 22 ed, Acribia, 1997

Weaver, James Daniel, The food chemistry laboratory : a manual for experimental foods, dietetics, and food
scientists / Connie Weaver, James Daniel, 2nd ed., Boca Raton : CRC Press, 2003

Recomendacidns

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioguimica e Bioloxia Molecular/001M139V01101
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