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1. Descriptores:

Componentes esenciales. Aditivos. Cambios y alteraciones. Analisis y control de
calidad.

2. Situacion:

2.1 Conocimientos y destrezas previos:
Los conocimientos previos seran necesarios sobre las asignaturas de Fundamentos
de Quimica, Experimentacion en Quimica | y Il y Quimica Analitica (asignaturas de
primer curso) y Quimica Organica (de segundo curso, primer cuatrimestre) para
poder emprender y posteriormente superar los conocimientos que se desarrollaran
en esta asignatura.

2.2 Contexto dentro de la titulacion:
La asignatura de Quimica de los Alimentos se imparte en la Titulacién de I.T.I.
Especialidad Quimica Industrial, en segundo curso y segundo cuatrimestre. Esta
asignatura sirve de partida para proseguir la intensificacion en Alimentaria, que se
imparte en el segundo y tercer curso.

2.3 Recomendaciones:
Conocimientos superados en las distintas areas de quimica que se cursan, tanto en
primero como en segundo curso.

2.4 Adaptaciones para estudiantes con necesidades especiales (estudiantes
extranjeros, estudiantes con alguna discapacidad, ...):
Se tendran en cuenta las necesidades de cada alumno para que puedan superar
con éxito la asignatura.

4. Objetivos:

Con la superacién de la asignatura se pretende que el alumno: (a) conozca la
terminologia basica de la Quimica de los Alimentos, (b) posea conocimientos sobre
estructura y composicion de los alimentos, (c) comprenda el funcionamiento de las
reacciones quimicas y biolégicas en los alimentos, (d) sepa relacionar los
conocimientos adquiridos con el estudio de los alimentos y sus alteraciones, (e) tome
conciencia del significado de ser consumidor responsable y comprenda la relacion
entre dieta equilibrada y salud.

5. Metodologia:

Se presentara al alumno los conocimientos basicos de la Quimica de los Alimentos,
adecuados al nivel requerido. Se desarrollaran los temas en las clases de teoria 'y se
impartiran practicas de laboratorio donde se estudiaran las aplicaciones derivadas
de los contenidos tedricos ya conocidos por el alumno.

7. Bloques Tematicos: (dividir el temario en grandes bloques tematicos; no hay
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namero minimo ni maximo):

. Introduccion.

Tema 1. Las necesidades caldricas. Aporte calorico de los alimentos. Balance
energético.

II. El agua.

Tema 2. Introduccion. Estructura: la molécula de agua y de hielo. Agua ligada:
isotermas de sorcion. Influencia sobre la velocidad de reaccion.

[ll. Componentes mayoritarios de los alimentos.

Tema 3. Aminoacidos, péptidos y proteinas.

Tema 4. Lipidos.

Tema 5. Carbohidratos.

IV. Enzimas.

Tema 6. Caracteristicas generales. Nomenclatura, aislamiento y purificacion. Cinética
de la catélisis enzimética. Utilizacién de enzimas en Tecnologia de Alimentos.

V. Componentes menores de los alimentos.

Tema 7. Introduccién. Pigmentos. Esteroles. Vitaminas y minerales.

VI. Aditivos.

Tema 8. Introduccién. Estudio de los distintos grupos de aditivos segun la funcién que
desempefian.

VII. Alteracion de los alimentos.

Tema 9. Consideraciones generales. Tipos de alteraciones. Factores. Andlisis de las
principales causas de alteracion.

VIII. Introduccién a la microbiologia.

Tema 10. Vias para la contaminacion. Tipos de microorganismos y caracteristicas
morfoldgicas. Etapas de crecimiento. Factores que afectan a su desarrollo.
Enfermedades alimentarias de origen bioldgico.

IX. Andlisis y control de calidad.

Tema 11. Objetivos. Materiales y equipo necesarios. Recogida de muestras. Pruebas
de laboratorio. Interpretacion y aplicacién de los resultados.

8. Bibliografia

8.1. General:
Hans-Dieter Belitz & Werner Grosch. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, 1998.
Primo Yufera, Eduardo. Quimica de los Alimentos. Ed. Sintesis, 1999.
Fennema, O. R. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, S. A., 2000.

8.2. Especifica (con remisiones concretas, en lo posible):

Frazier, W. C. & Westhoff, D. C. Microbiologia de los Alimentos. Ed. Acribia, 1993.
Pearson D. Tecnicas de Laboratorio para el Andlisis de Alimentos. Ed. Acribia, 1976.
Lopez Garcia, J. L. Calidad Alimentaria: Riesgos y Controles en la Agroindustria. Ed.
M. P., 1999.

Nuria Cubero y Otros. Aditivos Alimentarios. Ed. A. Madrid, 2002.

Los Aditivos en los Alimentos segun la UE y la legislacion espafiola. Ed. A. Madrid
Vicente, 2000.

Catalogo Fama: http://fama.us.es: varios handbooks sobre aditivos.

9. Técnicas de evaluacion: (enumerar, tomando como referencia el catalogo de la
correspondiente Guia Comun):
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El desarrollo de la asignatura se estructura en torno a dos ejes principales: sesiones tedricas y sesiones practicas, que se
desarrollaran (estas ultimas) en el laboratorio. Por lo que respecta a las primeras, el alumno asistir4 a tres sesiones por
semana donde se ofrecera una vision general del programa de la asignatura y se incidira en conceptos claves. Asimismo, se
indicaran los recursos mas recomendables para la preparacion posterior de cada tema. En las sesiones de practicas de
laboratorio se formaran grupos de dos alumnos para la realizacién experimental de los trabajos que se indiquen, donde se
reforzaran los conocimientos tedricos ya impartidos y se aplicaran a un campo concreto del desarrollo tematico de la
asignatura. La asistencia a estas clases de practicas de laboratorio sera obligatoria, como también serd muy recomendable la
asistencia a las sesiones de teoria en donde se desarrollaran los conceptos aplicados en aquellas. Todos los trabajos
experimentales seran seguidos de un informe que se presentara para su evaluacion. Con estas técnicas se pretende valorar

las competencias transversales, como las especificas.

Criterios de evaluacion y calificacion (referidos a las competencias trabajadas
durante el curso):

Se realizaran dos exdmenes de teoria y se evaluaran los informes sobre los trabajos
realizados de laboratorio, donde el alumno tendra que demostrar que ha adquirido
las competencias trabajadas durante el curso. A estas evaluaciones se le dara un
peso en la nota final de la asignatura del 80%.

La asistencia a clases y actividades: se realizara un seguimiento de la asistencia a
clases de teoria y de practicas de laboratorio. En el caso de actividades académicas
dirigidas se valorara la participacion activa de los alumnos en los debates que se
planteen. El peso en la nota final de la asignatura sera del 10%.

Preparacion y exposicion de debates: se propondran trabajos monograficos para su
realizacion individual o por grupos, y con la posibilidad de exposicién al resto de los
alumnos. El peso en la nota final de la asignatura sera del 10%.

11. Temario desarrollado (sin indicacion de las competencias que se van a trabajar
en cada tema)

Tema 1.- Introduccion.

Las necesidades caldricas. Aporte caldrico de los alimentos. Balance energético.

Tema 2.- Agua
Introduccién. Estructura: La molécula de agua y hielo. Agua ligada: Isoterma de
sorcién. Influencia sobre la velocidad de reaccion.

Tema 3.- Aminoacidos, péptidos, proteinas

Introduccién. Aminoacidos: propiedades fisicas y reacciones quimicas. Aminoacidos
sintéticos. Péptidos: propiedades fisicas y sensoriales: Algunos péptidos de interes.
Proteinas: secuencia de aminoacidos, conformacion y propiedades. Proteinas
texturizadas.

Tema 4.- Lipidos

Caracteristicas generales. Clasificacion. Acidos grasos: nomenclatura, clasificacion.
Propiedades fisicas y quimicas. Acilgliceroles. Glicolipidos. Lipoproteinas. Ceras.
Fosfoglicéridos y esteroles. Produccion de grasas y aceites.

Tema 5.- Carbohidratos
Clasificacion y nomenclatura. Monosacaridos. Oligosacéridos. Polisacaridos. Estudio
de algunos polisacaridos: agar, carragenatos, celulosa y otras gomas.
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Tema 6.- Enzimas

Caracteristicas generales, nomenclatura, aislamiento y purificacién. Teoria cinética de
la catélisis enzimatica, influencia de la temperatura y de la actividad del agua.
Utilizacion de enzimas en la tecnologia de alimentos.

Tema 7.- Componentes menores

Introduccion. Pigmentos. Esteroles. Vitaminas liposolubles. Vitaminas hidrosolubles.
Minerales: macroelementos, elementos trazas, elementos trazas esenciales y
elementos trazas no esenciales.

Tema 8.- Aditivos

Introduccion. Definicion, uso y funciones. Sustancias aromaticas. Potenciadores del
sabor. Colorantes. Espesantes y gelificantes. Estabilizadores. Gases impelentes y
protectores.

Tema 9.- Alteracion de los alimentos.
Consideraciones generales. Tipos de alteraciones. Factores que influyen. Analisis de
las principales cusas de alteracion.

Tema 10.- Introduccion a la microbiologia.

Vias para la contaminacion. Tipos de microorganismos, caracteristicas morfologicas.
Etapas de crecimiento microbiano. Factores que afectan al desarrollo microbiano.
Enfermedades alimentarias de origen biolégico.

Tema 11.- Andlisis y control de calidad.
Objetivos. Materiales y equipo necesarios. Recogida de muestras. Pruebas de
laboratorio. Interpretacion y aplicacion de los resultados.

13. Horarios de clases y fechas de examenes
Los horarios y fechas de examenes seran los acordados por la Junta de Factultad o
Escuela y publicados por la misma
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