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Contexto de la
asignatura

Encuadre en el Plan de Estudios y Repercusion en el perfil profesional

La asignatura Bioquimica y Biotecnologia de Alimentos, complementa los
conocimientos bésicos y aplicados estudiados en la asignhatura de Bioquimica de primer
curso de la Titulacion, enfocandolos a un perfil tecnoldgico alimentario. La asignatura
conecta las biomoléculas esenciales con su importancia en la dieta diaria, profundizando en
aspectos bioenergéticos, metabdlicos y fisiolégicos, asi como, productivos vy
biotecnoldgicos. En definitiva la asignatura, viene a rellenar un hueco importante dentro
del perfil de la Titulacién, aportando conocimientos basicos sobre la industria de los
alimentos.

El ejercicio profesional del Licenciado en Quimica se encuentra muy ligado a la
industria y la tecnologia de los alimentos. La asignatura forma a los alumnos, desde una
perspectiva aplicada, en el conocimiento de los componentes esenciales de los alimentos y
su importancia biolégica en la dieta, contemplado aspectos relacionados con la salud y la
higiene alimentaria y la tecnologia mas avanzada en la produccidon y manufacturacion de
los alimentos.

Objetivo General
de la Asignatura:

Conocer las propiedades nutricionales de las biomoléculas y los alimentos que las
contienen, el proceso de asimilacién, asi como los problemas de salud que puedan
ocasionar su defecto o exceso.

Competencias
béasicas o
transversales

B1. Capacidad de analisis y sintesis

B2. Capacidad de organizacion y planificacion
B8. Trabajo en equipo

B9. Razonamiento critico
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Competencias
especificas

C15. Estructura y reactividad de las principales clases de biomoléculas y la quimica
de los principales procesos bioldgicos.

C19. Capacidad para organizar, dirigir y ejecutar tareas del laboratorio quimico y de
produccion en instalaciones industriales complejas donde se desarrollen
procesos quimicos. Asimismo, para disefiar la metodologia de trabajo a utilizar

Q1. Capacidad para demostrar el conocimiento y comprensién de los hechos
esenciales, conceptos, principios y teorias relacionadas con la Quimica.

Q5. Competencia para presentar, tanto en forma escrita como oral, material y
argumentacion cientifica a una audiencia especializada.

P3. Habilidad para la observacion, seguimiento y medida de propiedades, eventos o
cambios quimicos, y el registro sisteméatico y fiable de la documentacion
correspondiente.

Recomendaciones

Conceptos basicos de Bioquimica o Biologia.

BLOQUES
TEMATICOS

BLOQUE I: ASPECTOS FISIOLOGICOS

Enfocado desde una perspectiva fisiolégica introduce conceptos basicos sobre aspectos
nutricionales y dietéticos, asi como relacionados con el sabor de los alimentos, la digestion
y adsorcion de nutrientes.

BLOQUE I1: ASPECTOS BIOQUIMICOS Y METABOLICOS

Consiste en el estudio detallado de la BIOQUIMICA DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES
ALIMENTARIOS, como Carbohidratos, Vitaminas o Minerales, asi como se su importancia en el
dieta. Se analizara la utilizaciéon de antioxidantes y conservantes, y se profundizara en la
absorcion y digestion de nutrientes.
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Temario Tedrico y
Planificacion
Temporal:

BLOQUE I: ASPECTOS FISIOLOGICOS

Capitulo 1. Alimentacion, Nutricién y Dietética. Conceptos basicos. Factores que influyen
en la dieta. Necesidades y recomendaciones. Dieta y salud. La piramide de 1992. Objeciones a
esta piramide. La piramide actual

Capitulo 2. El sabor. Definicion y tipos. La lengua como érgano de percepcion. Saborizantes
y aromatizantes. Mecanismos de formacion del sabor. Evaluacion organoléptica de los
alimentos.

Capitulo 3. Digestion. Aparato digestivo: anatomia y secreciones. Cavidad bucal:
masticacion, salivacidon y deglucion. El es6fago. El estémago: motricidad y secreciones. El
intestino delgado: motricidad y secreciones. El colon: la flora bacteriana. Probidticos y
prebidticos. Absorcion de nutrientes.

BLOQUE I1: ASPECTOS BIOQUIMICOS Y METABOLICOS

Capitulo 4. Biomoléculas energéticas. Monosacaridos y Disacaridos en la dieta.
Polisacaridos. Fibra dietética. Regulacion de la glucosa en sangre. Diabetes. Fabismo. Grasas y
aceites comestibles. Acidos grasos esenciales. Metabolismo del colesterol. Problemas
metabdlicos relacionados.

Capitulo 5. Proteina y nucleicos. Funciones y necesidades de las proteinas. Aminoacidos
esenciales. Degradacion de aminoacidos: eliminacion del grupo amino y degradaciéon de los
esqueletos carbonados. Destino metabdlico del amonio producido. Problemas metabdlicos
relacionados. Distribucién de nucleicos en alimentos. Importancia en la dieta: esencialidad.
Metabolismo de purina y pirimidina. La gota.

Capitulo 6. Vitaminas y minerales. Concepto y clasificacion. Necesidades y distribucion.
Enfermedades carenciales. Estabilidad y Coenzimas. Vitaminas hidrosolubles: estructura y
funcién. Vitaminas liposolubles: estructura y funcion. Elementos mayoritarios. Agua y
electrolitos. Hipertension. Funcion de calcio y fésforo: Osteoporosis. Elementos traza: Funcién
y problemas relacionados.

Temario Préactico
y Planificacion
Temporal:

Estan enfocadas buscando un complemento con las clases tedricas, con objeto de que el
alumno adquiera el conocimiento adecuado de las técnicas de interés alimentario. Al finalizar
las practicas, los alumnos entregaran un trabajo que recoja los resultados obtenidos y una
discusion de los mismos. La docencia practica se desarrollara en el laboratorio de docencia
préactica del Departamento de Quimica y Ciencia de los Materiales, segin horario publicado
por la Facultad de Ciencias Experimentales. Las préacticas incluiran la determinacién de
biomoléculas esenciales (proteina, lipidos, carbohidratos y nucleicos) en productos naturales y
manufacturados, asi como la preparaciéon y produccion biotecnoldgica de alimentos, como
puede ser la elaboraciéon de cerveza y/o productos lacteos.

Las practicas a desarrollar seran:

e PRACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PROTEINA EN LECHE DE VACA Y
FABRICACION DE QUESO.

e PRACTICA 2. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL MEDIANTE TALLA, PESO Y
CREATININA (EN ORINA). Y determinacion del pH, cuerpos cetonicos, acido Urico y glucosa.

e PRACTICA 3: ENSAYOS DE ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS DE FRUTOS.




Grado de Quimica

Facultad de

Universidad Curso 2011-2012 ‘ea ®
de Hucha ol
Conferencia sobre: Alimentos transgénicos: La mejora vegetal clasica y moderna. Genes
de interés agricola. Plantas transgénicas. Técnicas utilizadas. Objetivos. La nueva agricultura.
L. Cultivos transgénicos actuales: cereales, frutas legumbres. Principales objeciones. Las plantas
Agt_lv_ldades como biorreactores: biomasa. Alimentos medicinales. Fitorremediacion. Animales
D'”g_"?'as y transgénicos. Clonacién animal.
Planificacion
Temporal

Trabajo tutorizado con grupos reducidos donde el profesor/a orienta a los estudiantes para
la realizacion de actividades que les ayuden a reforzar y asimilar los contenidos de la
asignatura. Se asignara a cada grupo una serie de actividades de entre las relacionadas
con la materia

Metodologia
Docente
Empleada:

1. Imparticion de clases tedricas (clase magistral). Los recursos utilizados son la
pizarra, proyector de transparencias, proyecciones con ordenador y fotocopias de
apoyo con figuras, esquemas y tablas. Las clases se desarrollan de manera
interactiva con los alumnos, discutiendo con ellos los aspectos que resultan mas
dificultosos o especialmente interesantes de cada tema.

2. Realizacién de clases practicas (laboratorio). Los alumnos/as aplicaran lo aprendido
en las clases tedricas. Se discute la utilidad practica de los conocimientos
adquiridos en clases de teoria y aplicados en las clases practicas.

Criterios de
Evaluacion:

La calificacion final de la asignatura se obtendra con los siguientes apartados:

1. La calificacion obtenida en el examen final supondré el 75% de la calificacion de la
asignatura. El examen constara de preguntas tedricas y problemas.

2. Las capacidades adquiridas en cada unidad teméatica se evaluardn conjuntamente
con las distintas actividades de la asighatura, es decir, con las calificaciones de la
docencia tedrica, practica y de las actividades académicas dirigidas.

3. La calificacion obtenida en la realizacion del trabajo practico de laboratorio y en la
evaluacion del informe de resultados supondra el 10% de la calificacion de la
asignatura). Se evaluara la asistencia a las practicas, la actitud y aptitud del
alumno en el laboratorio y el informe de la préactica. Su realizacion sera obligatoria
para poder aprobar la asignatura.

4. La calificacion obtenida por la realizacién de las actividades académicas dirigidas
supondra el 15% de la calificacion de la asignatura.

Distribucion
Horas
Presenciales

Grupo Grande Grupo Pequefio Laboratorio Lab. Informéatica Campo

12 7 5 0 0
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