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1. Denominacion de la asignatura:

| Antioxidantes naturales y estrés oxidativo

Titulacion

| Master en Seguridad y Biotecnologia Alimentarias

Cédigo

17443

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Seguridad Alimentaria y Alimentacion Saludable

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

| Pilar Muiiiz Rodriguez y Ménica Cavia Saiz

4.b Coordinador de la asignatura

| Pilar Mufiiz Rodriguez,

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Segundo

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

| Optativa
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

4

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

COMPETENCIAS BASICAS:

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicaciéon de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad
de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de los
contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
CB8- Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una inforacién que, siendo incompleta o
limitada,incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9- Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos espcializados y no especializados de un
modo claro y sin ambiguedades.

CB10- Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
contiinuar estudiando de unmodo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo

COMPETENCIAS GENERALES

G2- Habilidad para trabajar en equipo

G4- Capacidad para procesar informacion técnica y cientifica, utilizando los
conocimientos adquiridos como base para poder ser originales en el desarrollo y
aplicacion de ideas

G5- Capacidad para transmitir informaciéncorrectamente de forma oral y escrita,
desaroollando habilidadades para comunicarse y redactar informes

G7- Desarrollar capacidades investigadoras: objetividad, critica constructiva, discusion
razonada de hechos y datos, establecimiento de conclusiones, etc.

G8- Capacidad de manej de las fuentes bibliogréficas y de informacién relacionadas
con el campo de los alimentos y la alimentacién

G9- Compromiso con la ética profesional

G10- Reconocer la importancia del desarrollo de una sensibilidad hacia temas
medioambientales

COMPETNECIAS ESPECIFICAS

ANE1- Conocer aspectos conceptuales, fundamentales y aplicados de estrés oxidativo
y lAs principales caracteristicas y mecanismo de accién de los antioxidantes naturales
presentes en los alimentos (CE6, CE7, CE9, CE11, CE12).

ANE2- Desarrollar capacidades investigadoras en el empleo de las estrategias
analiticas mas recientes utilizadas para la evaluacion de la capacidad antioxidante y
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|estado oxidativo in vitro e in vivo (CE6,CE8, CE9, CE11 CE13).

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

1. Adquirir conceptos y fundamentos sobe el estrés oxidativo y nitrosativo asi como
conocer las causas que lo generan.

2. Conocer las caracteristicas y etiologia detallada de las enfermedades derivadas del
estrés oxidativo.

3. Aprender las principales caracteristicas y mecanismso de accion de los antioxidantes
naturales presentes en los alimentos.

4. Manejar bibilografia cientifica especializada en estrésoxidsativo y antioxidsantes
5. Adquirir habilidades de preparacion de informes cientificos y desarrollar la
capacidad de sintesis y de elaboracion de esquemas.

6. Adecuar al trabajo cientifico cooperativo en equipo.

7. Iniciar en temas de investigacion cientifica mediatne el empleo de estrateigas
antliticas mas recientes utilizadas para el estudio dle estrés oxidativo invitro e invo.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Antioxidantes naturales y estrés oxidativo
Tema 1. Introduccion al estrés oxidativo
1.1. Concepto de estrés oxidativo y nitrosativo: eustres y diestres 1.2. Radicales libres.
Especies reactivas de oxigeno y especies reactivas de nitrogeno. 1.3.Fuentes
endogenas y exdgenas de especies reactivas del oxigeno y del nitr6geno. 1.4.
Funciones celulares de los radicales libres

Tema 2. Daiio producido por el estrés oxidativo

2.1. Mecanismo de oxidacién de biomoléculas. 2.2. Dafio oxidativo al DNA. Bases
modificadas. 2.3. Dafio oxidativo a proteinas. 2.4. Dafo oxidativo a lipidos. 2.5. Dafio
oxidativo a azucares. 2.6. Génesis de enfermedades asociadas al estrés oxidativo.

Tema 3. Defensas antioxidantes

3.1. Defensas antioxidantes frente a la agresion oxidativa. Introduccion. 3.2.
Clasificacién y

caracteristicas moleculares y funcionales de los principales antioxidantes. 3.3.
Antioxidantes endogenos: enzimaticos y no enzimaticos. 3.4. Respuesta al extrés
oxidativo en células procariotas y eucariotas. 3.5. Antioxidantes exdgenos

Tema 4. Antioxidantes naturales presentes en los alimentos

4.1. Caracteristicas y tipos de antioxidantes naturales. 4.2. Vitaminas y carotenoides.
Mecanismo de accién 4.3. Polifenoles. Mecanismo de accién.4.4 Otros compuestos
con capacidad antioxidante presente en los alimentos. 4.5. Capacidad antioxidante de
los alimentos. Uso de antioxidantes para preservar los alimenots. Aplicacion de los
antioxidantes a los alimentos. Procesados que afectan a la capacidad antioxidante de
los alimentos.
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Tema 5. Metabolismo y efecto preventivo de los antioxidantes

5.1. Antioxidantes naturales in vivo.5.2. Absorcién, bioaccesibilidad, biodisponibilidad
y biotransformacion. 5.3. Capacidad antioxidante de los alimentos. 5.4. Efecto
preventivo de los antioxidantes naturales sobre enfermedades asociadas al estrés
oxidativo

Tema 6. Metodologia aplicada al estudio de los antioxidantes y marcadores de
estrés oxidativo

6.1. Metodologia aplicada al estudio de la capacidad antioxidante de los alimentos.6.2.
Evaluacién del estrés oxidadivo y de antioxidantes endogenos y exogenos. 6.3.
Biomarcadores de estrés oxidativo y nitrosativo “in vitro" y “in vivo”.

Practicas de laboratorio

Practicas de laboratorio
Evaluacién de las propiedades bioactivas de un zumo de pomelo desamargado
enzimaticamente:

Analisis de la biodisponibilidad de los zumos

Estudios de citotoxicidad en células Caco

Estudios "in vitro" e "in vivo" sobre la capacidad

antioxidante celular y biomarcadores de dafio oxidativo a

lipidos y DNA.

9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
Fereidoon Shahidi, (2018) Measurement of antioxidant activity and capacity, Wiley,
9781119135357,
Gelpi RJ, Boveris A. , Poderoso JJ, (2016) Biochemistry of Oxidsative STress,
Springer, 9783319458656,
Halliwell, B., and Gutteridge JMC, (2015) Free radicals in biology and medicine ,
Oxford University Press,, Oxford, 9780198717478,
Pokorny, J., Yanishlieva, N., Gordon M, (2005) Antioxidantes de los alimentos:
aplicaciones practicas , Acribia, D.L., Zaragoza, 84-200-1043-x,
Rituparna Banerjee ARun K. Verma, M.Wasim Siddiqui, (2017) Antioxidants
applications in Foods of Animal origin, CRC Press, 9781315365916,

Shing VP, Shing S., Tripathi DK,, (2018) Reactive Oxygen Species in Plants, Wiley,
9781119287292,
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
Ball, George F. M., (2006) Vitamins in foods: analysis, bioavailability, and stability ,
Taylor & Francis, Boca Raton , 1-57444-804-8 , ,
Giancarlo Aldini, Kyung-Jin Yeum, Etsuo Niki, Robert M. Russell, (2011) Biomarkers
for Antioxidant Defense and Oxidative Damage,, John Wiley & Sons, 0470961759,
Li Y Robert, (2012) Free Radical Biomedicine: Principles, Clinical Correlations, and
Methodologies , Bentham, 978-1-60805-322-3,
Luo, Y., Packer L., (2006) Oxidative stress and age-related neurodegeneration ,
CRC/Taylor & Francis, Boca Raton, 978-0-8493-3725-3 ,,
Rice-Evans, CA., Packer, L, (2003) Flavonoids in health and disease , Marcel Dekker,
, New York, 0-8247-4234-6,
Samar Basu, Lars Wiklund , (2011) Studies on Experimental Models.Oxidative Stress
in Applied Basic Research and Clinical Practice, Springer,, 1607619555,
9781607619550,
Silvana Andreescu, Maria Hepel , (2012) Oxidative Stress: Diagnostics, Prevention,
and Therapy, , American Chemical Society, 0841226830, 9780841226838,
Smirnoff, N, (2005) Antioxidants and reactive oxygen species in plants , Blackwell,
Oxford , 1-4051-2529-2 , ,
Tahira Farooqui, Akhlaq A. Farooqui , (2011) Oxidative Stress in Vertebrates and
Invertebrates: Molecular Aspects of Cell Signaling,, John Wiley & Sons, 1118148118,
9781118148112, ,
Tucker G, Robards K, (2008) Bioactivity and structure of biophenols as mediators of
chronic diseases, Crit Rev Food Sci Nutr 48 , 10, 1429-1447,

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

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

Actividades tedricas |CB6- CB7, G4, G8, 14 22 36
ANE1-ANE2

Actividades practicas [CB6, CB9, G2, G4, 14 15 29
G7, ANE1-ANE?2

Seminarios CB9,G4,-G6, G8-G10 4 5 9
ANE1-ANE2

Realizacion de CB6 - G4, 0 12 12

informes, ANE1-ANE2

cuestionarios...

Realizacién y defensa [CB6, CB9, G1,G5, 2 10 12
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del informe cientifico |ANE1-ANE?2
Prueba objetiva de CB6-CB10, G4, 2 0 2
evaluacion de G5,ANE1
conocimientos
Total 36 64 100

11. Sistemas de evaluacion:

La evaluacion se realizara a través de un seguimiento continuo del estudiante,
tratando de valorar, con la maxima objetividad posible, la capacidad individual de cada
alumno para desarrollar su capacidad intelectual de comprension, reflexion, analisis y
juicio critico sobre los tépicos tratados.

Para superar la asignatura, sera necesario, alcanzar en cada uno de los bloques de
procedimiento una calificacion minima de un 5 sobre 10.

De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion, y debido a su caracter
presencial, no sera objeto de evaluacion en segunda convocatoria los procedimientos
marcados con (*), ya que uno de los procedimientos se corresponde a la realizacion de
practicas de laboratorio

De acuerdo con el articulo 19.11 del Reglamento de Evaluacion, aquellos alumnos
que hayan superado la asignatura en la primera convocatoria y quieran mejorar

su calificacion podran presentarse al examen de conocimientos en segunda
convocatoria y la nota obtenida se promediara con la obtenida en el mismo
procedimiento en primera convocatoria. La nota final correspondiente a la asignatura
se calculara realizando la media ponderadade la nota promedio obtenida de los
examenes de conocimientos y las calificaciones del resto de procedimientos obtenidos
en primera convocatoria.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio sera modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Cuestionarios y problemas practicos 35 % 35 %
Asistencia y elaboracién informes de practicas* 35 % 35 %
Elaboracion y presentacion de un informe cientifico 30 % 30 %
Total 100 % 100 %
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Evaluacion excepcional:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos
habituales de evaluacion continua, deberan solicitar por escrito al Decano de Centro
acogerse a una «evaluacién excepcional» (ver Articulo 9 del Reglamento de
Evaluacion de la UBU). Debido a las caracteristicas de la asignatura, sera requisito
obligatorio para someterse a evaluacion excepcional la realizacion de las practicas de
laboratorio, asi como la entrega de los informes correspondientes, alcanzando, en
cualquier caso, una calificacicon minima de un 4 sobre 10.

12. Calendarios y horarios:

http://wwww.ubu.es/master-en-seguridad-y-biotecnologia-alimentarias/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

13. Idioma en que se imparte:

|Castellano y English Friendly



http://www.tcpdf.org

