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ASIGNATURA / COURSE TITLE

ALIMENTOS FUNCIONALES / FUNCTIONAL FOODS

1.1. Codigo / Course number
18451

1.2. Materia / Content area
ALIMENTOS FUNCIONALES / FUNCTIONAL FOODS
1.3. Tipo / Course type

Optativa / Optional
1.4. Nivel / Course level

Grado / Grade
1.5. Curso/ Year

Cuarto/ Forth

1.6. Semestre / Semester

Primero/ First

1.7. ldioma / Language

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

1.8. Requisitos previos / Prerequisites

Es muy recomendable haber cursado las asignaturas de ciencias basicas y ciencias de
los alimentos, conocimientos basicos de componentes, propiedades y analisis de
alimentos.

Students should be familiar with the notions acquired in basic sciences and food
sciences, some previous knowledge of food components, properties and analysis is
highly advisable.
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Disponer de un nivel de inglés que permita al alumno leer bibliografia de consulta /
Students should have a suitable English level to allow them to read English course
bibliography.

1.9. Requisitos minimos de asistencia a las sesiones
presenciales / Minimum attendance requirement

La asistencia a clases teoricas es altamente recomendable / Attendance to
theoretical lessons is highly recommended

La asistencia a seminarios y a las practicas de laboratorio es obligatoria/ Attendance
to seminars and experimental practices is mandatory

1.10. Datos del equipo docente / Faculty data

Coordinador

Docente(s) / Maria Angeles Martin Cabrejas

Departamento de / Quimica Agricola y Bromatologia

Facultad / Ciencias

Despacho - Médulo / 10, 405

Teléfono / Phone: 914978678

Correo electrénico/Email: maria.martin@uam.es

Pagina web/Website:

Horario de atencion al alumnado/Office hours: concertadas previamente

1.11. Objetivos del curso / Course objectives

Los objetivos que se platean en esta asignatura son los siguientes:

> Definicion y legislacion vigente sobre alimentos funcionales

> Conocimiento de las caracteristicas y funciones diana de los alimentos funcionales

> Conocimiento de los principales ingredientes funcionales para la posible inclusion
en la elaboracién de alimentos bioactivos

> Proporcionar al estudiante la informacién necesaria para una correcta
identificacion y evaluacion nutricional de alimentos funcionales que se encuentran
en el mercado

> Proporcionar al estudiante la informacion necesaria para evaluar la funcionalidad
de los diferentes ingredientes bioactivos

Competencias:
Competencias Generales

Instrumentales
e Capacidad de analisis y sintesis de informacion
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e Capacidad de organizacion y planificacion
e Capacidad para una correcta comunicacion oral y escrita en lengua nativa
e Capacidad de resolucién de problemas
e Capacidad para la reflexion y la toma de decisiones
Interpersonales
e Capacidad de razonamiento critico
e Habilidad para el trabajo en equipo de caracter interdisciplinar
e Capacidad de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado
e Capacidad critica y autocritica
Sistémicas

Capacidad de aplicar sus conocimientos al desarrollo practico de su profesion
Motivacion por la calidad

Capacidad de aprendizaje auténomo

Creatividad

Sensibilidad hacia temas medioambientales

Competencias a desarrollar
Las principales competencias (saber y saber-hacer) que se pretende obtenga el
estudiante y que se evaluaran a lo largo de la asignatura son las siguientes:

Conocer la legislacidn vigente sobre alimentos funcionales

Conocer las propiedades de los ingredientes bioactivos y su funcion en el
organismo

Evaluar la funcionalidad de los distintos ingredientes bioactivos
Propiedades saludables de los alimentos funcionales

Asesorar técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores
sobre los alimentos funcionales

Desarrollar ensayos para medir la funcionalidad de distintos ingredientes
funcionales

Obtener diferentes ingredientes funcionales para desarrollar nuevos
productos funcionales

1.12. Contenidos del programa / Course contents

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS

Tema 1. Introduccion a la asignatura

Antecedentes y definiciones de los alimentos funcionales y nutraceuticos.
Clasificacion. Legislacion sobre alimentos funcionales y nutraceuticos. Disefio y
Validacion.
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Tema 2. Alimentos funcionales de origen vegetal

Introduccion. Componentes saludables. Alimentos naturales funcionales: aceite
de oliva, frutas, frutos secos, hortalizas, cereales, leguminosas, alimentos
estimulantes y algas.

Tema 3. Alimentos probidticos

Definicion. Principales probioticos. Efectos de los probidticos sobre la salud.
Beneficios. Seguridad.

Tema 4. Alimentos prebioticos

Introduccion. Definicion. Efectos Fisioldgicos. Factores bifidogénicos. Sustancias
Prebidticas. Suplementacion de alimentos. Concepto de simbiotico

Tema 5. Fibra dietética

Introduccion. Definicion. Composicion. Clasificacion. Metodologia. Propiedades
Fisico-Quimicas. Efectos Fisioldgicos. Alimentos enriquecidos en Fibra

Tema 6. Actividad antioxidante de componentes bioactivos

Estrés oxidativo: capacidad antioxidante. Especies reactivas. Mecanismos de
control. Métodos de evaluacion de la actividad antioxidante. Principales
compuestos antioxidantes. Vitaminas y minerales como ingredientes funcionales.
Tema 7. Compuestos fendlicos y fitoestrogenos

Definicion. Clasificacion. Fuentes naturales. Efectos beneficiosos en el
organismo. Alimentos enriquecidos con compuestos fenolicos.

Tema 8. Lipidos funcionales

Clasificacion de lipidos funcionales. Fitoesteroles. Carotenoides. Efectos
beneficiosos en el organismo. Alimentos enriquecidos con lipidos bioactivos.
Tema 9. Péptidos bioactivos.

Definicidn. Tipos de péptidos bioactivos. Fuentes naturales. Efectos beneficiosos
en el organismo.

Tema 10. Ingredientes funcionales de naturaleza azufrada. Otros
ingredientes

Definicion. Clasificacion. Principales fuentes. Glucosinolatos. Isotiocianatos.
Otros ingredientes

Tema 11. Alimentos transgénicos con actividad funcional

Genética y mejora de propiedades funcionales. Alimentos transgénicos con mejor
composicion de: proteinas, lipidos, vitaminas, minerales. Produccién de otros
compuestos con relevancia funcional o sanitaria.

Tema 12. Evaluacion de la funcionalidad de los ingredientes bioactivos.
Determinacion de la actividad antioxidante. Determinacion de la actividad
antimicrobiana y antiviral. Determinacion de la actividad anti-inflamatoria.
Determinacion de la actividad anti-cancerigena.

1.13. Referencias de consulta / Course bibliography

Bibliografia de consulta
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Alvarez, N.S., Bague, A.J. (2011). Los alimentos funcionales. Una oportunidad para
una mejor salud. AMV Ediciones.

Aranceta, (2002). Alimentos funcionales: Probioticos.

Calvo, S.C. (2011). Nutricion, salud y alimentos funcionales. Ed. UNED

Gibson, (2002). Functional foods. Concept to product.

Gunstone, F.D. (2003). Lipids for functional food and nutraceuticals.

Heasman, M (2001). The functional foods revolution healthy people, healthy profits.
Hurst, J (2002). Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals.

Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales: Aspectos bioquimicos y de procesado. Ed.
Acribia, Zaragoza.

Ruiz, M. L. (2001). Nutricion clinica: implicaciones del estrés oxidativo y de los
alimentos funcionales.

Sastre, A. (2000). La aventura cientifica de la nutricion. Alimentacién, Nutricion y
Salud, 7, 4, 111-117.

Wildman, R.E.C. (2001). Handbook of nutraceuticals and functional foods.

2. Métodos docentes / Teaching methodology

La ensenanza y el aprendizaje de la asignatura se estructuraran por medio de
clases teoricas, seminarios y practicas en el laboratorio.

1. Actividades presenciales

- Clases tedricas: exposicion oral por parte del profesor de los contenidos teoricos
fundamentales de cada tema en sesiones de 50 minutos. En las sesiones se
utilizara material audiovisual (presentaciones, diapositivas, etc.) disponible en la
pagina de Moodle de la asignatura correspondiente.

- Seminarios: Los seminarios incluyen la realizacion de diversas actividades, como
exposicion de trabajos, de informes,...

- Clases practicas: los estudiantes asistiran a 4 sesiones de practicas en el edificio
de practicas, de 3 horas cada una.

- Tutorias programadas: los alumnos se reuniran con el profesor para la resolucion
de dudas y dificultades encontradas tanto en cuestiones teoricas como practicas
de los temas desarrollados.

2. Actividades dirigidas no presenciales

- Docencia en red: se mantendra activa la pagina Web de la asignatura a través
de la plataforma Moodle, la que sera utilizada para poner a disposicion de los
alumnos material docente, asi como instrumento de comunicacion.

- Trabajos o actividades individuales y/o en grupo: se propondran diversas
actividades o trabajos sobre el temario de la asignatura. Su exposicion y debate
tendra lugar en las horas de seminarios.

- Estudio personal: aprendizaje autonomo académicamente dirigido por el
profesor a través de las tareas publicadas en la pagina de docencia en red.
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3. Tiempo de trabajo del estudiante / Student

workload
N° horas
Clases teoricas 30
Clases practicas experimentales 12
PRESENCIAL Semm,anos 3 53 horas
Tutorias 4
Realizacién de examenes 4
Preparacion de actividades dirigidas e
. . e 17
informes de actividades practicas
NO - 97 horas
Estudio semanal 60
PRESENCIAL = -
Preparacion de controles y examenes 20
CARGA TOTAL (horas trabajo): 25 x 6 ECTS 150 h
4. Métodos de evaluacion y porcentaje en la

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

Convocatoria ordinaria

Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:
v' Examenes de teoria (60%)

v' Asistencia e informes de practicas experimentales (15%)

v' Trabajos o actividades individuales y/o en grupo (25%)

Para aprobar la asignatura sera necesario:
e Superacion de las practicas experimentales
e Obtener una calificacion igual o superior a 5 en el examen final

Convocatoria extraordinaria

El procedimiento de evaluacion sera similar al de la convocatoria ordinaria. De

esta manera, las actividades que se consideraran para la evaluaciéon son las

siguientes:

v' Examen final de la asignatura (60%)

v' Evaluacion de practicas experimentales (15%)
El alumno mantendra la calificacion obtenida durante el curso académico
o bien podra modificarla mediante la realizacion de un ejercicio o examen
referente a dichas practicas.
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v" Trabajos o actividades individuales y/o en grupo (25%). El alumno mantendra
la calificacion obtenida durante el curso académico.

Para aprobar la asignatura sera necesario:
e Superacion de las practicas experimentales.
e Obtener una calificacion igual o superior a 5 en el examen final.

Los alumnos que no superen la asignatura en las convocatorias ordinaria y
extraordinaria podran solicitar al aho siguiente que se les mantengan sus
calificaciones por:

e El informe de practicas (15%)

e Los trabajos o actividades (25%)

En todas las convocatorias la calificacién de “no evaluado” sera asignada a los
alumnos que hayan participado en menos de un 30% de las actividades
evaluables.

5. Cronograma® / Course calendar
Semana Contenido Horas presenciales
Week Contents Contact hours
1 Presentacion y Tema 1 3
2 Tema 2 3
3 Tema 3 y Seminario 1 3
4 Tema 4 3
5 Tema 5 3
6 Tema 6 y seminario 2 3
7 Tema 7 3
8 Tema8y9 3
9 Tema 10 3
10 Tema 11 3
11 Tema 11y 12 3

*Este cronograma tiene caracter orientativo.



