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Profesorado  Dominguez Gonzéalez, Herminia
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Web
Descricién (*)Se estudian nueva tecnologias de extraccién de fracciones y compuestos presentes en biomasa vegetal y
xeral de utilidad en aplicaciones alimentarias

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)

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo. (CB10 memoria)

Cl  Adquirir cofiecementos avanzados sobre desefio experimental e de estatistica de utilidade no desenvolvemento de
proxectos de investigacién.

C2 Profundizar no cofiecemento das técnicas de obtencidn, rexistro, procesado, validacién e andlises de datos de campo
e laboratorio e aplicalas no 1+D+i nos eidos ambiental e agroalimentario.

C5 Cofiecer e comprender os procesos tecnoléxicos de producidon, transformacién e conservacién de alimentos, con
especial atencion ao |+D+i de novas tecnoloxias respetuosas coa calidade dos alimentos e 0 medio ambiente.

Cé Cofiecer e comprender a xestion medioambiental dos procesos das industrias agrarias e alimentarias, co fin de poder
desenvolver |+D+i relacionado cos residuos (deteccién, procesado, eliminacién e/ou valorizacién) e ser capaz de
transferir ao sector produtivo os avances en investigacion en reducién de impactos das actividades agroalimentarias.

Cc7 Desenvolver investigacions no campo da xestidn global da cadea agroalimentaria e do medio natural mediante a
aplicacion de tecnoloxias medioambientalmente sostenibles.

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

C10 Capacidade para investigar, desefiar 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, organizacién e planificacién

D4  Capacidade de aprendizaxe auténomo e xestién da informacién

D5  Capacidade de resolucién de problemas e toma de decisiéns

D7  Adaptacién a novas situaciéns con creatividade e innovacion

D8  Capacidade de razoamento critico e autocritico

D9  Traballo en equipo de caracter interdisciplinar

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe
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Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

RA3: Saber comparar tecnologias alternativas y equipos en cuanto a diversos aspectos C2

C5
C10

RA2: Calcular y disefiar algunos procesos de extraccién A2

RA4: Planificar y evaluar experimentos de extraccién con tecnologias avanzadas Cl

Contidos

Tema

Tema 1. Procesos de extraccion con disolventes
convencionales

Revisidn de los procesos de extraccién convencionales
Fundamento de la extraccién sélido-liquido

Variables principales del proceso

Equipos

Tema 2.
Extraccién con fluidos presurizados

Fundamento de la extraccién con disolventes a presion
Variables principales del proceso

Equipos de extraccién con disolventes presurizados
Ejemplos de aplicacién

Tema 3.
Procesos hidrotérmicos

Fundamento del procesamiento hidrotérmico
Variables principales del proceso Equipos de procesamiento hidrotérmico
Ejemplos de aplicacién

Tema 4
Fluidos supercriticos (FSC)

Definicién de fluido supercritico

El diéxido de carbono como agente extractor de material biolégico
Propiedades termodindmicas y de transporte

Solubilidad y equilibrio entre fases a presiones elevadas

Tema 5.
Extraccion con fluidos supercriticos (FSC)

Fundamento de la extraccién con FSC

Ventajas e inconvenientes de la extraccion con fluidos supercriticos
Variables principales del proceso

Equipos de extraccién con FSC

Ejemplos de aplicacién en la industria alimentaria

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 6 18 24
Estudo de casos/analises de situacions 2 11 13
Seminarios 3 9 12
Traballos tutelados 2 24 26

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
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Sesion maxistral Los temas a impartir se expondran con la ayuda de explicaciones detalladas en la pizarra y
mediante métodos audiovisuales

Estudo de casos/analisesSe programaran actividades de estudio de casos practicos basado en trabajos de investigacion de

de situaciéns procesos comerciales que empleen tecnologias avanzadas de extraccién.
La preparacién de los casos se realizard de manera colectiva en horas no presenciales.
Las conclusiones se presentaran y debatirdn en horas de aula.

Seminarios Se realizard una sesion de demostracion de alguna(s) de las técnica(s) estudiadas

Traballos tutelados Desarrollo tedrico de un proceso de extraccién de un producto existente o nuevo. El trabajo se
realizard de manera individual siendo necesario la presentaciéon de una memoria y la exposicién
publica de la misma.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos/andlises de O temas a impartir exporanse ca axuda de explicacions detalladas na pizarra e mediante
situacions métodos audiovisuales

Traballos tutelados Desenvolvemento tedrico dun proceso de extraccion dun produto existente ouo novo. O
traballo realizarase de xeito individual sendo necesaria a presentacién dunha memoria e a
exposicion publica da mesma

Seminarios Poderase realizar unha sesién de demostracién de alguhna(s) das técnica(s) estudadas

Avaliacion

Descricion Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Sesién maxistral Se tendrd en cuenta la asistencia y participacién. 20 C1l
C2
En la Ultima sesidn se realizard una prueba con preguntas cortas. C5
c7
Se evaluaran los RAL, RA3 y RA5 C9
C10
Estudo de Se planteard el estudio de procesos practicos en los que se apliquen 15 Cl D1
casos/analises de las tecnologias estudiadas y podra realizarse de modo individual o C2 D4
situaciéns en grupo C5 D5
C6 D7
Se evaluaran los RA1-RA5 C7 D8
c9 D9
C10
Seminarios Se realizara una sesién de demostracion de la(s) tecnologfa(s) 5 C7 D7
estudiadas en algln equipo a escala laboratorio o piloto. C10 D9

Se valorara asistencia y participacion.

Se evaluaran los RA3 y RA4

Traballos tutelados Se realizaran trabajos de modo individual sobre las técnicas de 60 C1 D1
extraccion estudiadas y aplicadas a diversos productos de interés C2 D4
agroalimentario. C5 D5
C6 D7

Se evaluaran los RA1-RA5 C7 D8
C9 D9
C10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- Se contempla la posibilidad de superar la materia sin presencialidad en las sesiones magistrales, de estudio de casos y
seminario.

- En el caso de alumnos que no asistan a las metodologias anteriores la parte de la cualificacién obtenible con las
metodologias "sesién magistral", "estudio de casos" y [Jseminario[] podra suplirse por la calificacién de una prueba tedrica
de cualquier apartado de la materia o de un trabajo adicional.

- Los estudiantes en estas condiciones deberdn acordar estos aspectos con los profesores al comienzo de la asignatura.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Meireles (ed), Extracting bioactive compounds for food products : theory and applications, Boca Raton : CRC Press,
Taylor, L. T., Extraccion por fluidos supercriticos, New York : Wiley,

Mukhopadhyay, M, Extraccion por fluidos supercriticos, Boca Raton : CRC Press,
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Recomendacions
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