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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacion previos para cursar la asignatura:

Es necesario haber cursado las materias: Quimica General, Quimica Organica y
Bioquimica I

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Identificar y relacionar las propiedades y funcién/es de los componentes de los
alimentos. GL.2

2. Describir la reactividad quimica y bioquimica de los componentes de los alimentos.
GL1, GL2

3. Comprender el papel de las enzimas en la calidad final y en el procesado de los
alimentos. GL1, GL2

4. Describir y explicar las modificaciones de los componentes de los alimentos debidos
a los procesos de elaboracion, conservacion y deterioro. A1, C1

5. Identificar y describir los principales aditivos alimentarios y su funcion. A4, A2

6. Analizar y resolver problemas teéricos y practicos de Quimica y Bioquimica de los
alimentos. GL1, GL7, B1

7. Utilizar el método cientifico, con recogida, evaluacion y clasificacién de datos,
deduccién de conclusiones, y elaboracién de hipotesis, para resolver cuestiones
experimentales. GL4

8. Manejar los productos y material de laboratorio con seguridad y precision. GL7

Competencias generales relacionadas: G1, G2, G3, G4, G6, G7, G8
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10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

Los objetivos que se pretenden conseguir en esta asignatura son que el alumno sea
capaz de :

1. Identificar los componentes caracteristicos de los sistemas bioquimicos alimentarios
en cuanto a: estructura, propiedades quimicas, bioquimicas y funcionales, reactividad.
2. Comprender y considerar la importancia de las enzimas en la calidad final y en el
procesado y tratamiento de los alimentos.

3. Analizar y describir las reacciones quimicas y bioquimicas que acontecen en los
alimentos durante su procesado y almacenamiento.

4. Describir las modificaciones que sufren y el papel que juegan los principales
componentes de los alimentos (proteinas, carbohidratos, lipidos...) durante su
procesado y almacenamiento.

5. Identificar los principales grupos de aditivos alimentarios y sus funciones
especificas. Reconocer el papel que juegan en la industria alimentaria y los riesgos de
su utilizacion.

6. Resolver cuestiones practicas de laboratorio relacionadas con la materia.

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD TEMATICA I - INTRODUCCION
1.- INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

1.- Naturaleza y propésito de la Quimica y Bioquimica de los Alimentos. 2.- Concepto
de esta disciplina.

2.- EL AGUA

1.- Importancia del agua en los alimentos. 2.- Estructura y propiedades
fisico-quimicas. 2.1.- Interacciones agua-soluto. 3.- Concepto de actividad del agua
(aw) y presion de vapor relativa (RVP). 4.- Isotermas de sorcién. 4.1.- Histéresis de las
isotermas de sorcion. 4.2.- Interpretacion tedrica. 4.3.- Estado del agua en los
alimentos. 4.4.- Interés de las isotermas de sorcién para la tecnologia alimentaria. 5.-
Influencia de la composicion y estado fisico de un alimento sobre la fijacion del agua.
6.- Actividad del agua y reacciones de deterioro de los alimentos. 7.- Movilidad
molecular (Mm) y estabilidad de los alimentos.

3.- LAS VITAMINAS Y LOS MINERALES EN LOS ALIMENTOS:
PROPIEDADES QUIMICAS Y FUNCION BIOQUIMICA.

1.- Introduccion. 2.- Vitaminas liposolubles como componentes de los alimentos. 2.1.-
Los carotenoides como precursores de compuestos aromaticos. 2.2.- Fendmeno de
cooxidacion. 3.- Vitaminas hidrosolubles. 3.1.- Funciones del acido ascorbico en los
alimentos. 4.- Macroelementos. 5.- Elementos traza. 6.- Alteraciones de los alimentos
por sustancias minerales. 7.- Causas generales de pérdidas de vitaminas y minerales en
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los alimentos durante el tratamiento y almacenamiento.
4.- ENZIMAS.

1.- Introduccién. 2.- Modificacion de los alimentos por enzimas endégenas. 2.1.
Reacciones de pardeamiento enzimatico. 3.- Principales aplicaciones de las enzimas en
la industria alimentaria.

5.- PROPIEDADES FUNCIONALES DE LOS CONSTITUYENTES DE LOS
ALIMENTOS.

1.- Definicién y clasificacion. 1.1.- Propiedades de hidratacion. 1.2.- Propiedades de
asociacion y estructuracion. 1.3.- Propiedades de superficie. 2.- Propiedades
funcionales de las proteinas en los alimentos. 3.- Funciones de monosacaridos y
polisacaridos en los alimentos. 4.- Propiedades de los lipidos.

UNIDAD TEMATICA II - LOS SISTEMAS BIOQUIMICOS
ALIMENTARIOS

6.- CARACTERISTICAS DEL TEJIDO MUSCULAR.

1.- Estructura del tejido muscular. 2. Componentes y funcién. 2.1.- Proteinas del
aparato contractil y su funcion. 2.2.- Proteinas sarcoplasmaticas. 2.3.- Quimica y
Bioquimica de la coloracién de la carne. 2.4.- Proteinas del tejido conectivo. Colageno.
2.5.- Otros componentes. 3.- Bioquimica de la contracciéon muscular. 4.- Cambios
bioquimicos en el muisculo postmortem. 4.1.- La rigidez cadavérica. 4.2.- El proceso
de maduracién. Sistemas enzimaticos. 5.- Influencia de los tratamientos tecnolégicos
sobre las proteinas musculares.

7.- CARACTERISTICAS DE LOS FLUIDOS NUTRITIVOS DE ORIGEN
ANIMAL: LECHE.

1.- Biosintesis de la leche. 2.- La fraccién proteica. 2.1.- Fraccién caseinica. 2.1.1.-
Fase micelar de la leche. 2.2.- Proteinas del lactosuero. 2.3. Aislamiento e
identificacion. 3.- Carbohidratos. La lactosa. 4.- Lipidos. 4.1.- Estructura y
composicion del glébulo graso. 5.- Enzimas de la leche. Sistema peroxidasa. 6.-
Efectos del procesado sobre los componentes de la leche.

8.- CEREALES Y PRODUCTOS DERIVADOS.

1.- Generalidades. 2.- Proteinas. 3.- Lipidos. 4.- Carbohidratos. 5.- Almidones. 5.1.-
Estructura y comportamiento de los constituyentes quimicos. 5.2.- Fenomenos de
retrogradacion y gelatinizacion. 5.3.- Propiedades funcionales de almidones naturales y
almidones modificados. 6.- Bioquimica del pan. 6.1.- Fendmeno de envejecimiento del
pan.
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9.- LEGUMINOSAS.

1.- Introduccion. 2.- Proteinas de reserva. 2.1.- Propiedades funcionales y
modificaciones quimicas de las proteinas de la soja. 3.- Glucésidos cianogénicos.
Biosintesis y degradacion. 4.- Inhibidores de proteinasas. 5.- Otros componentes.

10.- CARACTERISTICAS DE LOS TEJIDOS VEGETALES COMESTIBLES

1.- Introduccion. 2.- Carbohidratos. 2.1.- Monosacaridos y oligosacaridos. 2.2.-
Componentes de la pared vegetal. Pectinas, interés tecnologico. 3.- Compuestos
nitrogenados. 4.- Lipidos y sustancias lipidicas. 4.1.- Formacion de limonoides. 5.-
Sustancias aromaticas. 5.1.- Principales mecanismos de formacién de olores y sabores
en alimentos. 5.2.- Glucosinolatos. 5.3.- Compuestos de azufre en especies de Allium y
Brassica. 6.- Acidos organicos. 7.- Compuestos fenélicos. Flavonoides. 8.- Sustancias
colorantes. 8.1.- Antocianinas. Estructura y procesos de degradacion. 8.2.- Clorofilas.
Alteraciones durante el tratamiento. 8.3.- Betalainas. Biosintesis. 9.- Compuestos
toxicos. 10.- Bioquimica de la maduracién post-recoleccion. 10.1.- Respiracion y
climaterio. 10.2.- Cambios bioquimicos post-recoleccién. 10.3.- Control del proceso de
maduracion. Biosintesis de etileno.

11.- GRASAS Y ACEITES.

1.- Introduccién a los lipidos en alimentos. Propiedades quimicas y fisicas. 2.-
Caracteristicas de los principales aceites y grasas alimenticias. 3.- Tratamientos de
modificacion de las grasas.

UNIDAD TEMATICA III - MECANISMOS DE ALTERACION Y
MODIFICACIONES DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES DE LOS
ALIMENTOS DURANTE EL TRATAMIENTO Y ALMACENAMIENTO

12.- DETERIORO DE LOS LiPIDOS

1.- Generalidades. 2.- Lipdlisis. 3.- Reacciones de auto-oxidacién. 3.1.- Mecanismo de
las reacciones. 3.2.- Otros factores que intervienen en la oxidacién de lipidos de los
alimentos. 4.- Reacciones oxidativas via lipoxigenasas. 5.- Fendmeno de reversion. 6.-
Descomposicion térmica de lipidos. 6.1.- Quimica de la fritura.

13.- MODIFICACIONES DE LAS PROTEINAS

1.- Introduccién. 2.- Desnaturalizacion de las proteinas. 3.- Destruccién de
aminoacidos. 4.- Interacciones proteina-proteina. 5- Interacciones entre proteinas y
agentes oxidantes. 6- Interacciones de las proteinas con otros constituyentes,
contaminantes y aditivos alimenticios. 7.- Alteraciones o mejora de las propiedades
funcionales.
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14.- REACCIONES DE CARBOHIDRATOS

1.- Hidrélisis. 2.- Deshidratacién y degradacion térmica. 3.- Reacciones de
pardeamiento. 3.1.- Fenomeno de caramelizacion. 3.2.- Reacciones de Maillard.

UNIDAD TEMATICA IV - ADITIVOS ALIMENTARIOS
15.- INTRODUCCION A LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS.

1.- Definicién y clasificacién. 2.- Reglamentacién del empleo de aditivos. 3.- Interés
del uso de aditivos en la tecnologia alimentaria. 4.- Los aditivos y el riesgo toxico.

16.- ADITIVOS DE CONSERVACION.

1.- Aditivos conservadores (antibacterianos y antifiingicos). 2.- Aditivos antioxidantes.
3.- Aditivos y agentes depresores de la actividad del agua. 4.- Aditivos
antiendurecedores.

17.- ADITIVOS MEJORADORES DE LAS PROPIEDADES SENSORIALES.

1.- Aromatizantes y modificadores del aroma y sabor. 2.- Edulcorantes. 3.- Colorantes.
4.- Agentes espesantes y gelificantes. 5.- Agentes emulgentes.
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11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

-Presentacion mediante clases tedricas magistrales y clases tedricas participativas
(apoyadas con sesiones de discusion dirigida, tormenta de ideas, estudios de casos...) y
ensefianza no presencial interactiva de algunos temas (plataforma e-learning de la
Universidad) de los conceptos y contenidos asociados a esta materia.

-Clases practicas de laboratorio.

-Sesiones de seminarios para resolucion de problemas y casos practicos previamente
trabajados por los estudiantes y resolucién de cuestionarios propuestos en la red.

. Actividad grupal-trabajo colaborativo de un aspecto concreto de la materia
(elaboracién de un informe de desarrollo teérico y buisqueda bibliografica) con
participacion de un foro de apoyo.

-Tutorias colectivas o individuales, presenciales o asincronas, y realizacién de pruebas
de conocimiento.

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales| trabajo horas

Clases teoricas 1-6 27 36 63

participativa

Practicas de 3; 7-8; G7 15 12 27

laboratorio

Seminarios 1-7, G1, G4 5 12 17

Realizacion de 1-7, G3 1 10 11

problemas,

cuestionarios...

Tutorias colectivas 2 0 2

Pruebas de evaluacién|1-6 4 12 16

de conocimientos

Trabajo grupal G2,G4,G8,G6 0 14 14
Total 54 96 150




UNIVERSIDAD DE BURGOS
BIOTECNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

12. Sistemas de evaluacion:

Se llevara a cabo una evaluacion continua del alumno. Para ello, se valorara las
actitudes, habilidades y analisis critico durante el desarrollo de las actividades
presenciales (seminarios, practicas, clases teoricas participativas...), asi como la
capacidad de sintesis y el nivel de conocimientos adquiridos mediante el desarrollo de
mapas conceptuales, cuestionarios y los distintos tipos de pruebas de conocimiento
sobre los temas tratados. En las actividades de desarrollo grupal se valorara el informe
presentado, el trabajo desarrollado por el grupo y, de forma individualizada, la actitud
de trabajo en equipo y la participacion activa de cada componente. Se debera obtener
una calificacién minima de 4 en cada uno de los procedimientos. No seran
recuperables en segunda convocatoria los procedimientos (i) Practicas de laboratorio,
ya que se considera imprescindible para adquirir las correspondientes competencias la
asistencia y realizacion de las actividades practicas en el laboratorio de manera
progresiva y gradual, no puediéndose sustituir por un tinico examen o prueba de una o
dos horas; y (ii) Trabajo Grupal, ya que si el alumno no puede llevarlo a cabo a lo
largo del curso, que es como se plantea, para adquirir las correspondientes
competencias,no es posible su recuperacion en segunda convocatoria.

En segunda convocatoria el alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no
superadas en la primera convocatoria, manteniendo la nota minima exigida en primera
convocatoria para cada una de las pruebas.

En todos los casos y convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos
mencionados, la calificacion global de la asignatura se calculara como la media
aritmética ponderada de las calificaciones obtenidas en las pruebas en las que no se
haya obtenido el minimo exigido (Art. 19.9 del Reglamento de Evaluacion de la
UBU).

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos para el curso 2013-14.
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Peso Peso
Procedimiento primera segunda
convocatoria|convocatoria

Resolucion de cuestionarios y problemas 12 % 12 %
Practicas de laboratorio (realizacion de las practicas, 20 % 0%
informe)
Elaboracién de un informe de desarrollo teérico y 14 % 0%
btisqueda bibliografica (actividad grupal-trabajo
colaborativo)
Seminarios (participacion, elaboracion...) 14 % 14 %
Pruebas de conocimiento (tipo test, tipo respuestas 40 % 40 %

razonadas...)

Total 100 % 66 %

Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que por razones excepcionales, no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, y les haya sido concedida por el Decano de la
Facultad la posibilidad de acogerse a la "evaluacion excepcional™ (ver Articulo 9 del
Reglamento de Evaluacién de la UBU) deberan realizar las siguientes pruebas y
actividades:

PRIMERA CONVOCATORIA:

- Prueba global de conocimientos, en las fechas oficiales publicadas por el Centro.
(40%)

- Entregables de cuestionarios y problemas, en las fechas indicadas por el profesor
(12%)

- Seminarios (participacion, informes...), en las fechas indicadas por el profesor (14%)
Es requisito para someterse a evaluacion excepcional la asistencia a Practicas de
Laboratorio y la realizacion del Trabajo grupal.

SEGUNDA CONVOCATORIA

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minima en cada una de las pruebas.

13. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Para el desarrollo de la asignatura se utilizardn como herramientas, la pizarra, el
ordenador y el cafion de proyeccion. Se proporcionara al alumno la documentacion
necesaria de los distintos temas en archivos PDF, en material impreso, y diferentes
recursos on-line (paginas web, programas -Cmaptools-...). El acceso a la
documentacién se realizara a través de la plataforma virtual de la UBU. Asi mismo,
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también se pondra a disposicion del alumno en red el material que debe ir elaborando
asi como material de autoevaluacion.

Para el apoyo tutorial y comunicacion interpersonal se utilizara el correo electronico,
la plataforma virtual y se abrira un foro para el desarrollo del trabajo grupal.

14. Calendarios y horarios:

Accesibles en la siguiente direccion : http://www.ubu.es/titulaciones/en/cyta

15. Idioma en que se imparte:

Espariol

-11 -



