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DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Materias primas de la industria alimentaria: composicién, caracteristicas, causas de alteraciéon, cambios durante procesado.
- Principales componentes de las materias primas: propiedades funcionales, importancia en la industria alimentaria,
modificaciones fisico-quimicas, microbiolégicas y bioquimicas experimentadas en el proceso industrial.

- Andlisis de alimentos

Biologia, Quimica y Bioquimica

Relacion de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos

Biologia

Bioquimica

Quimica

CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

- G1: Capacidad de anaélisis y sintesis

- G3: Comunicacion oral y escrita

- G4: Comprension de textos escritos en una segunda lengua relacionada con la especialidad
- G9: Razonamiento critico

- G12: Motivacion por la calidad

Competencias especificas
- 1A1.2: Tecnologia de alimentos
- IA1.6: Analisis de alimentos

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

- Conocer los principales componentes de las materias primas de la industria agroalimentaria y las modificaciones que
experimentan durante su procesado industrial.

- Identificar las bases del deterioro de los alimentos y aplicar las medidas correctoras.

- Realizar la determinacion analitica de los principales componentes de los alimentos.

16/09/14 12:21:04 - G 2013-14 - 802G - 466 Pag. 1 de 4.



Grado en Ingenieria Agricola

U N IVE RSI DAD Tecnologia de los alimentos
DE LA RIOJA Curso 2013-14

TEMARIO

PROGRAMA DE TEORIA
TEMA 1: Introduccion ala Tecnologia de Alimentos
- Concepto y objetivos de la Tecnologia de Alimentos. Evolucion histéricay estado actual de la Tecnologia de los Alimentos.
- Alimentos y nutrientes. Composicién de los alimentos.
TEMA 2: El aguaen los alimentos
- El agua en los alimentos. Introduccion. Importancia del agua en los alimentos. Estructura y propiedades del agua. Interacciones
agua/soluto.
- Actividad del agua. Definicion. Factores de los que depende. Relacion entre la actividad del aguay la estabilidad de los alimentos.
Isotermas de sorcion. Importancia de las i sotermas de sorcién en Tecnologia de Alimentos
-Movilidad molecular y estabilidad de |os alimentos.

TEMA 3: Carbohidratos
® Carbohidratos. Introduccion. Clasificacion. Monosacaridos y oligosacéridos. Estructura. Propiedades generales. Reacciones
quimicas. Propiedades funcionales.
Polisacéridos. Clasificacion. Estructura quimica. Propiedades funcionales.
Modificaciones y ateraciones de los carbohidratos. Utilizacion e importancia de los carbohidratos en laindustria alimentaria.

TEMA 4: Lipidos

- Lipidos. Introduccion. Caracteristicas generales. Clasificacion. Propiedades fisicas de los lipidos. Propiedades emulsificantes.
- Quimica del procesado de las grasas y aceites. Operaciones de purificacion y modificacion.
- Alteracion de los lipidos. Mecanismo, factores que intervienen y control. Modificaciones organol épticas.

TEMA 5: Proteinas

- Proteinas. Introduccion. Importancia de las proteinas en laindustria alimentaria. Propiedades funcionales de |as proteinas. Solubilidad.
Gelificacion. Viscosidad. Texturizacién. Propiedades emulsificantes y espumantes.
- Modificaciones de las proteinas durante los distintos tratamientos tecnol 6gicos.

TEMA 6: Enzimas

- Enzimas. Introduccion. Enzimas end6genas en los alimentos. Utilidad de las enzimas en Tecnologia de los Alimentos. Aplicacion de
enzimas en |a elaboracion de alimentos.

TEMA 7: Reacciones de pardeamiento en |os alimentos

® Reacciones de pardeamiento en los alimentos. Aspectos generales. Pardeamiento no enzimético. Tipos. Reaccion de Maillard.
Fases. Factores que afectan alareaccion de Maillard. Control. Reaccidn de caramelizacion. Degradacion del acido ascorbico.
® Pardeamiento enzimético. Etapas. Enzimas que intervienen. Control.

TEMA 8: Vitaminasy minerales

- Vitaminas. Caracteristicas generaes. Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles. Estructura. Estabilidad. Efectos de los
tratamientos tecnol dgicos. Causas general es que determinan pérdidas de vitaminas en los alimentos.

- Minerales. Aspectos generales. Distribucion de los minerales en los alimentos. Papel en el procesado de alimentos. Efectos del
almacenamiento y |os tratamientos tecnol égicos en contenido mineral de los alimentos. Aplicaciones en laindustria alimentaria.

TEMA 9: Otros constituyentes de |os alimentos

- Pigmentos naturales y color de los alimentos. Introduccién. Carotenoides. Estructura, estabilidad y efecto de los tratamientos
tecnoldgicos. Clorofilas. Propiedades, estructura y efecto de los tratamientos tecnol6gicos. Antocianinas. Flavonoides. Taninos.
Betalainas. Pigmentos hemo.

- Componentes responsables del aroma y el sabor de los alimentos. Generalidades. Tipos de aromas. Utilizacion en la industria
alimentaria.

TEMA 10: Aditivos

- Aditivos. Definiciones. Interés de los aditivos en Tecnologia de los Alimentos. Clasificacion. Aditivos conservadores.
- Aditivos mejoradores de las caracteristicas sensoriales. Aditivos estabilizadores de de | as propiedades fisicas.

TEMA 11: Componentes quimicos no deseables en |os aimentos

- Componentes quimicos no deseables en los alimentos. Sustancias toxicas presentes de forma natural en plantas y animales.
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Contaminantes indirectos: pesticidas, hidrocarburos orgénicos, etc.
PROGRAMA DE PRACTICASDE LABORATORIO
- Determinacion de contenido en humedad en alimentos.
- Determinacion de la actividad de agua.
- Determinacion del contenido en almidon.
- Propiedades funcionales de hidratos de carbono.
- Evaluacion de la autooxidacion de los lipidos.
- Propiedades funcionales de proteinas.
- Estudio del pardeamiento enzimético y no enzimético: efecto de diversos factores.
- Determinacion de aditivos en alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Fennema quimica de los alimentos / editado por Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin, Owen R.

Basica Fennema-- 32 ed-- Zaragoza : Acribia, 2010 Absys Biba
Basica Quimica de los alimentos / Werner Baltes ; traduccion facilitada por Springer-Verlag, revision de la
misma efectuada por Antonio Vercet Tormo-- Zaragoza : Acribia, [2007] Absys Biba
SO Manual de quimica y bioquimica de los alimentos / T. P. Coultate-- 32 ed-- Zaragoza : Acribia, 2007

Absys Biba

Quimica de los alimentos / Salvador Badui Dergal ; con la colaboracion de Sara Esther Valdés
Complementaria Martinez ; revision técnica, Héctor Cejudo Gomez-- 42 ed-- Naucalpan de Juarez (México) : Pearson
Educacion, 2006 Absys Biba

Recursos en Internet

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Seminarios y talleres

Clases practicas

Tutorias

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensefanza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas

ORGANIZACION

| Actividades presenciales | Tamaiodegrupo | Horas |
Clases teodricas Grande 38,00
Seminarios Reducido 6,00
Clases practicas Laboratorio 16,00
Total de horas presenciales 60,00

Trabajo auténomo del estudiante m

Elaboracion de informes de las practicas -
Discusién y analisis de resultados de practicas. =
Estudio auténomo individual o en grupo =
Preparacion de trabajos en grupo. Preparacion de la exposicion de trabajos. -
Total de horas de trabajo auténomo 90,00

Total de horas 150,00

EVALUACION

Sistemas de evaluacién % ¢Recuperable?

Pruebas orales 5 No
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Trabajos y proyectos 10 No
Informes y memorias de practicas 10 No
Pruebas escritas 65 Si
Asistencia y participacion en actividades presenciales 10 No
Total 100%

Comentarios

Para los estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad), las actividades de evauaciéon no
recuperables, podran ser susitituiidas por otras, a especifica en cada caso. Esta posibilidad se habilitara siempre y cuando la
causa que le impida la realizacién de la actividad de evaluacion programada sea la que ha llevado al reconocimiento de la
dedicacién a tiempo parcial.

Criterios criticos para superar la asignatura
® | a asistencia a practicas es obligatoria
® | arealizacién de trabajos y su exposicion es obligatoria
® Para superar la asignatura en el examen final escrito se debe obtener como minimo una puntuacién de 4 sobre 10.
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