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Web

Descricién A determinacién dos compostos responsables do aroma dos alimentos representa un reto importante desde o
xeral punto de vista analitico, xa que se trata de compostos que, &s veces, estan presentes en concentraciéns moi

baixas e en matrices moi complexas. Este feito obrigou ao desenvolvemento de metodoloxias analiticas moi
selectivas e sensibles, de maneira que poidan mimetizar os limiares de percepcién humana.

Nesta materia estudaranse os mecanismos de formacién das distintas familias de compostos volatiles
responsables do aroma en diversas matrices alimentarias, asi como os protocolos analiticos e as técnicas
instrumentais empregadas para a sta analise.

Competencias

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo. (CB7 memoria)

B2 Que os estudantes sexan capaces de adquirir e aplicar habilidades e destrezas de traballo en equipo, sexan ou non
de caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionais como internacionais, recofiecendo a diversidade de puntos
de vista, asi como o poso das distintas escolas ou formas de facer.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no |+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1  Capacidade de andlise, organizacion e planificacion

D2 Liderado, iniciativa e espiritu emprendedor

D3 Comunicacidén oral e escrita na lingua nativa e extranxeira

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5 Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D6  Capacidad de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamento de conflictos e negociacion.

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais
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Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe

RA1: Cofiecer os mecanismos de formacién das distintas familias de compostos volatiles responsables do A2
aroma en diversas matrices alimentarias. B2

c9
D1
D3
D4
D7
D8
D9
D10

RA2: Coriecer os protocolos analiticos e as técnicas instrumentais empleadas comunmente para a analise A2
dos compostos volatiles responsables do aroma de diversos alimentos. B2

Contidos

Tema

1. A importancia do aroma nos alimentos.

2. O valor do aroma.

3. Clasificacién dos compostos do aroma.
4. Mecanismos de formacién dos compostos do
aroma en distintos grupos de alimentos e

bebidas.

5. Avances recentes no illamento de compostos
responsables do aroma en distintos grupos de

alimentos e bebidas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 5 8 13
Seminario 3 15 18
Traballo tutelado 2 28 30
Practicas de laboratorio 5 9 14

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccidn maxistral

Son unha estratexia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan pola exposicién
oral do profesor dun tema do programa, & vez que os alumnos toman notas (apuntamentos) dos
aspectos mais relevantes do discurso.

Mediante a imparticidn das lecciéns alcanzanse tres obxectivos fundamentais: facilitar
informacién aos estudantes, promover a comprensién de cofiecementos e estimular a sla
motivacién e interese pola materia.

Seminario

Os seminarios conforman unha ferramenta didactica de indubidable valor xa que son un
complemento ideal e necesario do programa de lecciéns teéricas. Ademais, a liberdade que ofrece
esta ferramenta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos nos que non se
puido

profundar adecuadamente.

Consistirdn basicamente na andlise critica de artigos cientificos e de divulgacién.
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Traballo tutelado

Elaboracién dun traballo guiado e tutelado mediante titorias por parte do profesorado. O obxectivo
que se persegue co devandito traballo non é sé que o alumno sexa capaz de buscar informacién,
sendn que tamén a analice e xestione correctamente para presentala aos seus compafieiros.

Practicas de laboratorio O programa de clases prdcticas estd orientado a familiarizar ao alumno co manexo das técnicas

béasicas da andlise de aromas en determinados alimentos. As practicas selecciondronse de modo
gue o seu desenvolvemento sexa coherente co resto de actividades da materia como clases de
teoria e seminarios.

Estas clases se levaran a cabo no laboratorio do centro. A finalidade desta actividade é fomentar o
traballo en grupo, fomentar que o alumno apligue os cofiecementos adquiridos na clase tedrica,
estimular a capacidade de auto-aprendizaxe e completar de forma sélida os cofiecementos
adquiridos.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminario

A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como modalidade
de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencidn titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno.

Traballo tutelado

A atencién personalizada completarase mediante as titorias. A gran achega da titoria como modalidade
de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencién titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno.

Practicas de

A atencidn personalizada completarase mediante as titorfas. A gran achega da titoria como modalidade

laboratorio de ensino é a posibilidade de facilitar a personalizacién e individualizacién do proceso de ensino-
aprendizaxe. Por medio da atencién titorial apdiase e asesora ao estudante no seu proceso de
aprendizaxe, axustandose as slas peculiaridades e necesidades concretas. As titorias favorecen o
seguimento do desenvolvemento do estudante. Permiten ter un cofiecemento maior do estudante: do
seu desenvolvemento académico, das suas dificultades, etc. Tamén propician a relacién interpersoal
profesor-alumno.
Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Seminario Os seminarios avaliaranse mediante a entrega das actividades 10 A2 B2 (2 D1
expostas nos mesmos. Cc9 D3
Cl0 D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2 D5
D6
D7
D8
Traballo tutelado A avaliacién deste item englobara a participacién do alumno no 60 A2 B2 C2 D1
desenvolvemento e elaboracidn do traballo, o contido do mesmo, a C9 D2
sUa presentacién e exposicién oral. Cl10 D3
D4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
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Practicas de Valorarase a implicacién do alumno na realizacién das practicas e a 30 A2 B2 C2 D1
laboratorio sUa destreza no laboratorio, ademais da memoria final das diversas Cl10 D2
practicas realizadas. D3

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2 D5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Neste apartado da Guia Docente contémplanse distintas posibilidades de avaliacion.
A. Alumnado en xeral
Por defecto o alumno se avaliarad da seguinte forma:

Nota Final (NF) = Traballo Tutelado (TT=60%) + Seminarios (5=10%) + Practicas de Laboratorio (PL=30%)
- Practicas de Laboratorio: a cualificacion neste apartado supofierd o 30% da nota global.

- Seminarios: a cualificacién neste apartado supofierd o 10% da nota global.

- Traballo Tutelado: a cualificacién neste apartado supofierd un 60% da nota global.

B. Alumnado con responsabilidades laborais

No caso de alumnos que non poidan que non poidan asistir s sesidns presenciais debido a motivos profesionais
(debidamente xustificados), deberan pofierse en contacto coa coordinadora da materia durante as ddas primeiras semanas
de clase mediante correo electrénico. A devanditos alumnos indicaraselle, en funcién de cada caso, como deben cursar e
como se lles avaliard das metodoloxias de Seminario, Traballo Tutelado e Practicas de Laboratorio.

Compromiso ético

0 alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos non éticos (copia, plaxio, uso de

equipos electrénicos non autorizados, utilizacién de dispositivos de telefonia mdébil durante as horas de clase...), que impidan
o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non relne os requisitos necesarios para

superar a materia, nese caso a cualificacién no curso académico actual serd de suspenso (0).

Gravacion de imaxe e/ou audio

Salvo autorizacién expresa por parte do profesor, non estara permitida a gravacién, total ou parcial, tanto de son como de
imaxe, das clases maxistrais, seminarios ou practicas da materia, conforme as previsiéns da Lei de Propiedade Intelectual,
da Lei Orgdnica de Proteccién de Datos de Caracter Persoal e da Lei Orgdnica de Proteccién Civil do Dereito & Honra, &
Intimidade Persoal e Familiar e 4 Propia Imaxe. En funcién, no seu caso, do uso posterior que se lle dese, a gravacioén non
consentida pode dar orixe a responsabilidades civis, disciplinarias, administrativas e, eventualmente, penais.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Henk Maarse, Volatile compounds in foods and beverages, New York: Marcel Dekker,

Roy Teranishi, Emily L. Wick, Irwin Hornstein, Flavor chemistry: thirty years of progress, New York: Kluwer
Academic/Plenum Publishers,

Kathryn D. Deibler, Jeannine Delwiche, Handbook of flavor characterization : sensory analysis, chemistry, and
physiology, New York: M. Dekker,

Philip Kraft, Karl A.D. Swift, Perspectives in flavor and fragrance research, Zurich: Helvetica Chimica Acta ; Weinheim :
Wiley-VCH,

Gary Reineccius, Flavor chemistry and technology, Boca Raton: Taylor & Francis, 2006,

A Voilley, P Etievant, Flavour in Food, Woodhead Publishing,

Tibor Cserhati, Chromatography of aroma compounds and fragrances, Heidelberg; New York: Springer,

Andreas Herrmann, The Chemistry and biology of volatiles, Chichester: Wiley,

Kevin Goodner, Russell Rousseff, Practical analysis of flavor and fragrance materials, Chichester: Wiley,

H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle, Food chemistry, Berlin: Springer,

Yolanda Picé, Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications, Academic Press,

Ramén Aparicio, John Harwood, Manual del aceite de oliva, Madrid: A. Madrid Vicente: Ediciones Mundi-Prensa,
Ronald J. Clarke, Jokie Bakker, Wine flavour chemistry, Ames (USA): Blackwell Publishing,
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L. J. van Gemert, Odour thresholds compilations of odour threshold values in air, water and other media, Utrecht:
Oliemans Punter &amp;amp; Partners BV,

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Autenticidade Alimentaria/0O01M142V01218

Bioestadistica e Desefio Experimental/001M142V01101

Compostos Fendlicos, Comporientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118
Técnicas de Documentacién para a Investigacién/001M142V01103

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada polo *COVID-19, a Universidade de Vigo establece unha
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién determineno
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
parcialmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento da
docencia dun modo mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

A presente guia estd concibida para ser desenvolvida en modalidade mixta/semipresencial. Con todo, establécense as
seguintes planificaciéns extraordinarias que se activardn no momento en que as administraciéns e a propia Universidade de
Vigo o determinen.

MODALIDADE NON PRESENCIAL

En caso dun escenario de confinamento a docencia impartirase na sua totalidade na modalidade online, de maneira
sincrona, mediante o emprego das aulas virtuais do Campus Remoto e/ou daqueloutras ferramentas que a Universidade de
Vigo pofia a disposicién de profesorado e alumnado.

1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1. SESION MAXISTRAL: os alumnos seguirén as sesiéns maxistrais a través do Campus Remoto.

1.2. PRACTICAS: coa finalidade de poder conseguir o maior nimero de competencias asociadas 4s practicas, facilitaraselle
ao alumnado material divulgativo relacionado coas practicas, asi como os resultados das actividades practicas para que
poidan elaborar a correspondente memoria de practicas que forma parte da avaliacién da materia.

1.3. SEMINARIOS: os alumnos seguiran estas sesions a través do Campus Remoto.

1.4. TRABALLO TUTELADO: aos alumnos faraselle o seguimento do traballo a través do Campus Remoto.

2. AVALIACION:

Nestas circunstancias, os pesos atribuidos a cada unha das metodoloxias docentes que van ser avaliadas serdn os mesmos
que se presentan no apartado 7 da Gufa Docente.

3. TITORIAS:

As titorias realizaranse no despacho virtual das profesoras implicadas na docencia da materia, pedindo cita previa mediante
envio de correo electrénico.
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