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1. ASIGNATURA / COURSE TITLE

QUIMICA ALIMENTARIA / FOOD CHEMISTRY

1.1. Codigo / Course number

16375

1.2. Materia/ Content area

QUIMICA ALIMENTARIA / FOOD CHEMISTRY

1.3. Tipo /Course type

OPTATIVA/ OPTIONAL SUBJECT

1.4. Nivel / Course level
GRADO / GRADE

1.5. Curso/ Year

4°/4™

1.6. Semestre / Semester
2° SEMESTRE/2"° SEMESTER

1.7. Idioma / Language

Espafiol. Se emplea también Inglés en material docente / In addition to
Spanish, English is also extensively used in teaching material

1.8. Requisitos previos / Prerequisites

Ninguno/ None
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1.9. Requisitos minimos de asistencia a las sesiones
presenciales/ Minimun attendance requirement

Se recomienda la asistencia a las sesiones de clases tedricas y seminarios.
Attendance is highly recommended

1.10. Datos del equipo docente / Faculty data

Coordinador:

Lourdes Hernandez Apaolaza

Departamento: Quimica Agricola y Bromatologia
Facultad: Ciencias

Despacho: 402 Modulo 10

Teléfono: 914976859

Correo: lourdes.hernandez @uam.es

1.11. Objetivos del curso / Course objectives

En esta asignatura, los estudiantes adquiriran conocimientos basicos sobre los
distintos componentes quimicos de los alimentos, sus propiedades vy
reactividad y la influencia de estos procesos en los distintos aspectos de su
calidad final y su valor nutricional.

Objetivos
o Que el estudiante conozca la estructura y propiedades quimicas de los
principales componentes de los alimentos.
o Que el estudiante relacione la composicion de los alimentos con su
valor nutricional e impacto sobre la salud.
o Que el estudiante se familiarice con los distintos aspectos relacionados
con la calidad de los alimentos.
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1.12. Contenidos del programa / Course contents
BLOQUE |

Tema 1. Introduccién

Concepto de alimento. Componentes quimicos de los alimentos de origen
animal y vegetal. Concepto y evaluacion de la calidad. Factores que inciden
en la calidad. Métodos de valoracion de la calidad. Indices y normas de
calidad. Sistemas de aseguramiento de la calidad. Legislacion.

BLOQUE II

Tema 2. Proteinas y aminoacidos

Introduccion. Aspectos estructurales basicos de aminoacidos y proteinas.
Interaccion de las proteinas con otros componentes de los alimentos:
proteina-agua, proteina-proteina, proteina-lipido, proteina-polisacarido.
Propiedades tecno-funcionales de las proteinas en los alimentos. Nuevas
fuentes de proteinas. Valor nutricional de las proteinas. Modificaciones de las
proteinas durante el procesado de los alimentos.

Tema 3. Lipidos )

Introduccion. Estructura quimica, clasificacion y fuentes. Acidos grasos: tipos,
comportamiento frente a la fusion. Clasificacion de aceites y grasas.
Acilglicéridos: mono y diacilgliceroles, triacilgliceroles: propiedades
fisicoquimicas. Otros lipidos: Fosfo y glicolipidos. Ceras. Residuo
insaponificable. Reacciones de deterioro: lipdlisis, oxidacion, calentamiento.
Procesos de obtencion. Refinado. Modificacion de aceites y grasas:
hidrogenacion, transesterificacion. Aspectos nutricionales.

Tema 4. Carbohidratos
Introduccion. Estructura quimica, clasificacion y fuentes. Principales
reacciones y derivados de mono y oligosacaridos. Funciones y propiedades de
los mono y oligosacaridos. Poder edulcorante. Clasificacion de polisacaridos.
Propiedades tecno-funcionales. Fibra alimentaria. Fructooligosacaridos.
Aspectos nutricionales.

Tema 5. Vitaminas

Introduccion. Estructura quimica, clasificacion, fuentes y funcion metabolica.
Requerimientos. Contenido en alimentos. Pérdidas de vitaminas. Adicion de
vitaminas. Vitaminas hidrosolubles: estructura, funciones y degradacion de las
vitaminas C, y del complejo vitaminico B. Vitaminas liposolubles: estructura,
funciones y degradacion de las vitaminas A, D, E y K. Aspectos nutricionales.
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Tema 6. Minerales

Nutrientes minerales mayoritarios (macroelementos). Nutrientes minerales
minoritarios (oligoelementos). Funciones y contenido en alimentos. Aspectos
nutricionales.

BLOQUE I

Tema 7. Componentes de importancia sensorial

Pigmentos: estructura, propiedades y distribucion. Clorofilas. Carotenoides.
Betalainas. Compuestos Fenolicos: Antocianos. Aditivos colorantes:
Clasificacion y usos.

Sustancias responsables del aroma y del gusto: Clasificacion. Componentes.
Relacion entre componentes quimicos y su percepcion gustativa. Sustancias
aromaticas. Utilizacion de aromas y sabores en los productos alimentarios.
Métodos de analisis del sabor y aroma.

Tema 8. Compuestos hocivos

Inocuidad de los alimentos. Origen de los componentes no deseados en los
productos alimentarios. Componentes perjudiciales naturales: Concepto de
antinutriente. Clasificacion, estructura quimica y efectos fisiologicos.
Métodos de eliminacion. Compuestos quimicos derivados del procesamiento.
Contaminacion de alimentos.
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2. Métodos Docentes / Teaching methodology

Actividades presenciales:

Clases tedricas: en ellas se expondran los principales conceptos que
conforman el temario de la asignatura. En las sesiones se utilizara material
audiovisual disponible en la pagina de docencia en red.

Clases practicas en aula: se llevaran a cabo seminarios, talleres de lectura y
comentario de articulos cientificos relacionados con los distintos temas que
componen la asighatura.

Presentacion oral de trabajos: el estudiante realizara un trabajo bibliografico
relacionado con la asignatura, del que realizara una breve exposicion.

Tutorias: tanto para la elaboracion del trabajo como para resolver dudas
relacionadas con la asignatura, estaran disponibles horas de tutoria para los
estudiantes, individuales o en grupo pequeno. Requieren peticion previa por
correo electrénico.

Actividades evaluables no presenciales:

Preparacion y entrega del trabajo bibliografico.
Lectura de los articulos cientificos para las clases practicas en aula.
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3. Tiempo de trabajo del estudiante / Student

workload
N° de horas
Clases teoricas 30
Clases practicas en aula 5
Presencial Presentacion de trabajos 10
Tutorias 2
Realizacion de examenes
Estudio semanal 55
No Preparacion de clases practicas en aula 10
presencial | Preparacion de trabajo y exposicion 25
.. , 10
Preparacion de examenes
Carga total de horas de trabajo: 25 horas x 6 ECTS 150 h
4, Métodos de evaluacién y porcentaje en la

calificacion final / Evaluation procedures and
weight of components in the final grade

CONVOCATORIA ORDINARIA

- Trabajo bibliografico: 25 %
- Participacion en las clases practicas en aula: 15%
- Examen Tedrico: 60%

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

- Trabajo bibliografico: 30 %
- Examen Teorico: 70%

El estudiante sera calificado como NO EVALUADO si asiste a menos de un

40 % de las clases practicas en aula y si no realiza el trabajo y su
presentacion.
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5. Cronograma / Course calendar
Clases tedricas Clases practicas en aula
Bloque | 3h
Bloque I 22 h 3
Bloque Il 5h 2




