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Web

Descricién Os obxetivos da asignatura de Quimica e Bioquimica Alimentaria son o estudio da composicién e das
xeral propiedades dos alimentos (materias primas e productos terminados), dos cambios quimicos que ocurren

neles, ben sexan espontadneos ou inducidos, asi como das condicions mais axeitadas para preservar e facer
chegar coa maxima calidade e seguridade os alimentos o consumidor.

0 programa de clases tedricas consta de temas nos que se estudian os principais constituintes dos alimentos,
agrupados por familias quimicas (auga, aminodcidos e péptidos, proteinas, lipidos, aditivos, etc.), pondo
especial énfase naguelas reacciéns nas que intervefien cada un deles e mesturas sinxelas dos mesmos, asf
como nas propiedades fisico-quimicas que a sla presenza achega aos alimentos (propiedades funcionais).

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2  Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacion oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B4  Cofiecementos bésicos de informatica

B5 Capacidade de xestién da informacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B1l Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B20 Motivacion pola calidade

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
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a) Coflecer as moléculas compofientes dos alimentos de orixe animal e vexetal. Al

A2

b) Cofiecer as propiedades quimicas, sensoriais e funcionais das moléculas componentes dos A4

alimentos

¢) Comprender as reacciéns e modificaciéns que sofren as moléculas compofientes dos alimentos

dende que se obtefien ata que se consomen.

d) Comprender o modo en que estas reaccidons determinan a calidade e seguridade dos alimentos,

particularmente durante as operaciéns de procesado.

e) Cofecer o papel que xogan as principais familias de biomoléculas en cada alimento,

considerado como un sistema Bioquimico.

a) Adquirir destreza na categorizacién das principais biomoléculas presentes nun alimento Al Bl

b) Asociar as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos alimentos coa sla composicién A2 B2

guimica Ad B3

¢) Asociar a alterabilidade e conservabilidade dos alimentos coa sia composicién quimica B4

d) Identificar e predecir o efecto das operaciéns basicas de procesado e conservacién sobre a B5

calidade e seguridade dos alimentos en funcién da reactividade das stas biomoléculas B6

e) Adquirir habilidade para desefiar formulaciéns de produtos alimentarios en base as propiedades B11

dos seus ingredientes B13

f) Saber manexar bibliografia adecuada para os fins antes descritos B20

g) Adquirir cofecementos en materia de seguridade e aspectos practicos de organizacién dun

laboratorio de bioquimica.

h) Analizar mostras reais de alimentos no laboratorio

i) Interpretar datos derivados de medidas analiticas de laboratorio

Contidos

Tema

I: INTRODUCCION Tema 1: Introducién & asignatura. Obxectivos da materia. Competencias.
Metodoloxia do curso. Breve historia da Quimica e Bioquimica dos
Alimentos. Bibliografia.

II: AUGA Tema 2: A auga nos alimentos. Actividade de auga. Isotermas de sorcién.
Ecuacion BET.
Tema 3: A auga e o deterioro dos alimentos. Diagrama de estabilidade de
Labuza. Interese na industria alimentaria.

Ill: CARBOHIDRATOS Tema 4: Monosacaridos e oligosacaridos. Propiedades sensoriais.
Reactividade quimica: caramelizacién e pardeamiento non enzimatico
(Reaccién de Maillard).
Tema 5: Polisacaridos. Homo- e heteropolisacéridos. Estrutura quimica e
principais propiedades.

IV: LIPIDOS Tema 6: Os lipidos nos alimentos. Lipidos mais importantes nos alimentos:
triacilglicéridos, fosfolipidos, terpenos e esteroides.
Tema 7: Enranciamiento lipidico. Descricién e prevencién.
Tema 8: Modificacidn de graxas e aceites. Hidroxenacién e
Interesterificacion.

V: AMINOACIDO, PEPTIDOS E PROTEINAS Tema 9: Aminodcidos, péptidos e proteinas nos alimentos. Propiedades

sensoriais e reactividade quimica. Desnaturalizacion proteica.
Tema 10: Modificaciéns das proteinas durante o procesado. Tratamentos
térmicos. Conxelacidn. Oxidacién. Modificaciéns enzimaticas.

VI: ENZIMAS Tema 11: Principais enzimas nos alimentos e os seus efectos. Hidrolasas,
enzimas redox e isomerasas. Procedementos de control da actividade

enzimatica nos alimentos.

Tema 12: Pardeamiento enzimatico. Sustratos implicados. Enzimas.
Mecanismo das reacciéns. Efectos favorables e adversos no procesado dos

alimentos. Prevencion.

VII: PIGMENTOS Tema 13. Principais pigmentos nos alimentos. Efectos dos tratamentos
tecnoldxicos

VIII: VITAMINAS E MINERALES Tema 14. Principais vitaminas e sales minerais nos alimentos. Efecto dos
tratamentos tecnoldxicos.

IX: ADITIVOS Tema 15. Aditivos. Introducién. Clasificacion.

X: PRACTICAS DE LABORATORIO 1: Reactividade de carbohidratos. Reaccién de Maillard

2: lllamento e cuantificacién de fraccidns proteicas de alimentos
3: Estudo da estabilidade térmica de vitaminas: caso da vitamina C

4: Pardeamiento enzimatico. Cinética de polifenoloxidasas

5: Practica na aula de informaética
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 25 25 50
Practicas de laboratorio 15 22.5 37.5
Practicas en aulas de informéatica 5 5 10
Seminarios 15 15 30
Resolucion de problemas e/ou exercicios de forma 1 2.5 3.5
auténoma
Outros 1 0 1
Probas de resposta curta 0 18 18

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Sesion maxistral

Lecciéns maxistrais de 50 minutos con apoio de presentaciéns Power Point, pizarra e transparencia.
A asistencia a estas clases axuda & comprensién dos conceptos mais dificiles da materia.

Practicas de laboratorio

Utilizaranse protocolos elaborados polo profesor, e realizaranse baixo a sta supervision.

Con esta actividade favorécese o desenvolvemento-avaliacién de competencias transversais como
a resolucién de problemas, o traballo en equipo e a motivacién pola calidade. A asistencia as
actividades practicas no laboratorio ten caracter obrigatorio.

Practicas en aulas de
informatica

Os estudantes, en grupos, utilizardn programas especificos de tratamento de datos, procuras
bibliograficas dirixidas e bases de datos.

Seminarios

As técnicas de ensino utilizadas nestas sesidns de seminarios seran a andlise de textos, a
correccion e interpretaciéon de problemas resoltos previamente polos alumnos e o estudo de casos
complexos. Para o seguimento destas actividades o estudante dispord de material de apoio
elaborado polos profesores da materia. Con estas actividades favorécese o desenvolvemento-
avaliacién de competencias transversais como a capacidade de andlise e sintese, a procura
selectiva de informacidn, a resolucién de problemas, a redaccién de textos cientificos e a sda
exposicion oral en publico, o espirito critico, o traballo en equipo e a motivacién pola calidade.

A asistencia a actividades de seminario en aula convencional serd avaliada.

Os estudantes traballardn en grupo (2-4 persoas) con metas comdns, sendo avaliados tanto no seu
conxunto, segundo a produtividade do grupo, como de maneira individual

Resolucién de
problemas e/ou
exercicios de forma
auténoma

Consiste na realizacién auténoma de boletins de exercicios relativos a partes especificas do
temario.

Outros

Valorarase a asistencia eventual a conferencias recomendadas polos profesores da materia e
outras actividades

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos
seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Practicas de laboratorio

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos
seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Seminarios

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos
seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Practicas en aulas de
informatica

- Atencién programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos
seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento
personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia

Resolucién de problemas - Atencidn programada polo centro. - Atencién aos alumnos ou grupos intermedios nos
e/ou exercicios de forma seminarios. - Seguimento personalizado dos alumnos/grupos durante as tutorias - Seguimento

auténoma personalizado dos alumnos mediante a plataforma de teledocencia
Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral 2

Asistencia, participacion e exame

Practicas de laboratorio

Memoria e exame 20
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Practicas en aulas de informatica Asistencia, informes e defensa publica 5

Seminarios Participacion e resolucion de exercicios 15

Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma Avaliacién de entregables individuais (exercicios+lecturas) 5

auténoma

Outros 3
Asistencia a actividades extra

Probas de resposta curta Exame dos contidos da asignatura 50

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

BADUI, S., Quimica de los ALimentos, 42,

FENNEMA, O.R., Quimica de los Alimentos, 22,

BELITZ, H.D. & W. GROSCH, Quimica de los Alimentos, 22,

YUFERA, E.P., Quimica de los Alimentos,

GUSTAVO BARBOSA-CANOVAS...[ET AL.], Water activity in foods : fundamentals and applications, 12,
CHEFTEL, J.C. & H. CHEFTEL, Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos Vol 1 y II,
WONG, D.W.S., Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria,

MILLER, D.D., Food Chemistry: A Laboratory Manual,

Consejo europeo de Informacién sobre alimentacion, ttp://www.eufic.org/,

Food Line Web, http://services.leatherheadfood.com/foodline/index.aspx,

Revista Consumer, http://www.consumer.es/alimentacion,

Curso de Quimica de los Alimentos en la Universidad de Zaragoza,
http://milksci.unizar.es/bioquimica/temas/programasbio.html,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bioguimica/001G040vV01302
Quimica organica/001G040V01305
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