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DATOS DE LA ASIGNATURA
Asignatura: Bioquimica de Alimentos Codigo: 757509301
Moédulo: Complementario Materia: BIOQUIMCA
Caracter: Optativa | Curso: | 30 | Cuatrimestre: 20
Créditos ECTS 3 Teobricos: ‘ 2.5 Practicos: 0.5
Quimica y CCMM, Prof JC | Area/s de

Departamento/s:

Bioquimica y Biologia Molecular

Vilchez Matin Conocimiento:

DATOS DEL PROFESORADO

Coordinador:

Javier Vigara Fernandez

Campus
Virtual

|X| Moodle |:| Pagina web:

PROFESOR/A \ e-mail Ubicacién Teléfono
Javier Vigara Fernandez ‘ vigara@uhu.es P4-N5-12 959219949
Departamento: Quimica y CCMM, “Prof. José Carlos Vilchez Martin”
i Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Horario
, 09:30-11:30
Tutorias 09:30-11:30 10:30-11:30
17:00-18:00

Contexto de la
asignatura

La asignatura Bioquimica y Biotecnologia de Alimentos, complementa los conocimientos
basicos y aplicados estudiados en la asignatura 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 y biotecnoldgicos. En
definitiva la asignatura, viene a rellenar un hueco importante dentro del perfil de la
Titulacion, aportando conocimientos bésicos 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, contemplando aspectos relacionados con la salud y la
higiene alimentaria y la tecnologia mas avanzada en la produccién y manufacturaciéon de
los alimentos.

Objetivo General

de la Asignatura:

Encuadre den las biomoléculas esenciales, bajo el punto de vista bioenergético y
metabolico en relacidén con el aporte dietético, la conservacién y la producciéon de
alimentos.
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Competencias
basicas o
transversales

B1. Capacidad de analisis y sintesis

B2. Capacidad de organizacion y planificacion

B5. Capacidad para la gestion de datos y la generacion de informacién /
conocimiento

B8. Trabajo en equipo

B9. Razonamiento critico

B11. Sensibilidad hacia temas medioambientales

B12. Compromiso ético

Competencias
especificas

Relativas al conocimiento
C15. Conocer la estructura y reactividad de las principales clases de
biomoléculas y la quimica de los principales procesos bioldgicos.

Relativas a las habilidades y destrezas cognitivas

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

Q3. Competencia para evaluar, interpretar y sintetizar datos e informacion

quimica.

Q4. Capacidad para reconocer y llevar a cabo buenas practicas en el trabajo
cientifico y profesional.

Q6 - Destreza en el manejo y procesado informatico de datos e informacion quimica.

Relativas a las habilidades y destrezas practicas

P4. Habilidad para manejar instrumentacién quimica estandar, como la que se utiliza para
estudios estructurales y separaciones.

P5. Interpretacion de datos procedentes de observaciones y medidas en el laboratorio en
términos de su significacién y de las teorias que la sustentan.

P6. Capacidad para realizar valoraciones de riesgos relativos al uso de sustancias quimicas
y procedimientos de laboratorio.

Recomendaciones

Conceptos basicos de Quimica General y Biologia General.

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 digestién
y adsorcién de nutrientes.

BLOQUE II: 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 utilizacidon de antioxidantes y conservantes, y se profundizara en la
absorcidn y digestidon de nutrientes.
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Temario Tedrico y
Planificaciéon
Temporal:

La Planificacion Temporal de cada tema, asi como de las actividades académicas
dirigidas que se realizaran a lo largo del curso, se indica en el anexo 1.

BLOQUE I

Capitulo 1. Alimentacion, Nutricion y Dietética. Conceptos basicos. Factores que influyen
en la dieta. Necesidades y recomendaciones. Dieta y salud. La piramide alimenticia.

Capitulo 2. El sabor. Definicidn y tipos. La lengua como 6rgano 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, salivacion y deglucion. El esdfago. El estdmago: motricidad y secreciones. El
intestino delgado: motricidad y secreciones. El colon: la flora bacteriana. Probidticos y
prebioticos.

Capitulo 4. Absorcion de nutrientes. Carbohidratos. Lipidos. Proteinas. Nucléicos. Agua y
minerales.

BLOQUE II

Capitulo 5. Carbohidratos. Monosacaridos y Disacaridos en la dieta. Vitamina C.
Polisacaridos. Fibra dietética. Regulacion de la glucosa en sangre. Diabetes: cambios
metabdlicos y dieta. Ciclo de las pentosas-fosfato: fabismo.

Capitulo 6. Lipidos. Grasas y aceites comestibles: produccidon y aplicaciones. Refinado del
aceite y reacciones de deterioro. Acidos grasos esenciales. Metabolismo del colesterol:
apolipoproteinas. Problemas metabdlicos relacionados.

Capitulo 7. Proteina. Funciones y necesidades de los aminoacidos y las proteinas.
Aminoacidos esenciales. Hidrdlisis y desnaturalizaciéon. Esencialidad y fuente de energia.
Degradacion de aminoacidos: eliminacion del grupo amino y degradacion de los esqueletos
carbonados. Ciclo de la urea. Problemas metabdlicos relacionados.

Capitulo 8. Acidos nucleicos. Distribucion en alimentos. Importancia en la dieta:
esencialidad. Metabolismo de purina y pirimidina. Hiperuricidemia. La gota.

Capitulo 9. Vitaminas y minerales. Concepto y clasificacion. Necesidades y distribucion.
Enfermedades carenciales. Estabilidad y Coenzimas. Vitaminas hidrosolubles: estructura y
funcién. Vitaminas liposolubles: estructura y funcidon. Elementos mayoritarios. Agua vy
electrolitos. Hipertensidn. Funcidn de calcio y fésforo: Osteoporosis. Elementos traza: Funcién
y problemas relacionados.
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Temario Practico
y Planificacién
Temporal:

Estan enfocadas buscando un complemento con las clases teoricas, 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
practica del Departamento de Quimica y Ciencia de los Materiales, segin horario publicado
por la Facultad de Ciencias Experimentales. Las practicas incluirdn la determinacion de
biomoléculas esenciales (proteina, lipidos, carbohidratos y nucleicos) en productos naturales y
manufacturados, asi como la preparacién y produccidon biotecnolégica de alimentos, como
puede ser la elaboracion 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: DIGESTION DE ALMIDON (AMILASA SALIVAL)

e PRACTICA 3. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL MEDIANTE TALLA, PESO Y
CREATININA (EN ORINA). Y determinacion del pH, cuerpos cetdnicos, &cido Urico y glucosa.

e PRACTICA 4: ENSAYOS DE ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS DE FRUTOS.

Actividades a
realizar en las
horas de Grupo

AAD: Test (10 preguntas con 4 posibles respuestas)

Video sobre la importancia de las vitaminas

Reducido

Conferencias (Segun ciclo de conferencias del Centro)
Actividades Los Test se realizaran y corregiran en horario de grupos reducidos, con posibilidad de
Dirigidas y realizacion posterior en plataforma Moodle. Los videos y conferencias, se realizaran en el
Planificacion aula de clase, una vez visto los temas correspondientes.
Temporal

Metodologia
Docente
Empleada:

1. Imparticiéon de clases teédricas (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.

3. Realizacién de actividades académicas dirigidas. Trabajo tutorizado con grupos
reducidos donde el profesor/a orienta a los estudiantes para la realizacién de
actividades que les ayuden a reforzar y asimilar los contenidos de la asignatura.
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Criterios de
Evaluacion:

Las capacidades y competencias adquiridas en cada unidad tematica se evaluaran
conjuntamente con las distintas actividades de la asignatura, es decir, con las calificaciones
de la docencia tedrica, practica y de las actividades académicas dirigidas.

La calificacion final de la asignatura se obtendra con los siguientes apartados, siempre y
cuando se obtenga una nota minima de 4 puntos en el examen final.

1. La calificacidon obtenida en el examen final supondra el 70 % de la calificacion de la
asignatura. El examen constara de preguntas tedricas y problemas.

2. La calificacidon 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 practica. Su realizacion sera obligatoria
para poder aprobar la asignatura.

3. La calificacion obtenida por la realizacion de las actividades académicas dirigidas,
asi como la asistencia a clase, se realizara por evaluacion continua y supondra el
20 % de la calificacion de la asignatura.

zistribucién Grupo Grande Grupo Pequefio Laboratorio Lab. Informatica Campo
oras
Presenciales 14.2 8.3 5 - -
Generales:
Bioguimica. Autor: Voet y Voet. Editorial Médica Panamericana (2006).
Fundamentos de Bioquimica. Voet, Voet, Pratt Editorial Médica Panamericana (2006).
Especificos:
Bibliografia: Quimica de los alimentos

Salvador Badui Jergal
Editorial: Pearson Addison Wesley, 2006. ISBN: 9789702606703

Nutricién
JL Thompsom, MM Manore y LA Vaughan
Editorial: Pearson Addison Wesley, 2008. ISBN: 9788478290956
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ANEXO 1
HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO
Presencial Estudio Examen
Teoria | Problemas | Practicas | Teoria | Problemas Practica AAD ng:%s incluyendo | TOTAL
s ] preparacion
12 - 5 22 12 6 3 15 75

Cronograma orientativo (se indica la temporalizacion de la asignatura por semanas)

(AAD = Actividades Académicas Dirigidas)

Unidades tematicas: T (TEMA), AAD (Actividad Académica Dirigida), P (Problemas)

Dedicacién presencial (incluye actividades dirigidas)

29 Cuatrimestre

Actividad S1|S2 S3 sS4 S5 S6
Teoria T1 | T2 T4 T6 T7 T9
T2 | T3 T5 T8
Practicas 27 DE MARZO DE 2015 (TARDE)
Actividades
AAD1 AAd2 | AAD3
dirigidas




