Guia Docente

m 33943 Quimica de los alimentos: Quimica de los
VNIVERSITAT © VALENCIA alimentos

FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 33943

Nombre: Quimica de los alimentos: Quimica de los alimentos
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 6

Curso académico: 2025-26

TITULACIONES
Titulacion Centro Curso Periodo
1205 - Grado en Nutriciéon Humana y Dietética Facqlt?t de Farmama | Ciencies 2 P”m?r

de L'alimentacio cuatrimestre
1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutricion Facultat de Farmacia i Ciéncies 2 Primer
Humana y Dietética de L'alimentacio cuatrimestre
MATERIAS
Titulacion Materia Caracter
1205 - Grado en Nutricién Humana y Dietética Quimica de los alimentos OBLIGATORIA

) . - Asignaturas obligatorias del PDG

1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutricion Farmacia-Nutricién Humana y OBLIGATORIA
Humana y Dietética Dietética

COORDINACION

GARCIA LLATAS GUADALUPE

RODRIGUEZ CARRASCO YELKO

Quimica de los Alimentos es una asignatura obligatoria que se imparte con una carga de 6 ECTS en el
segundo afo, primer cuatrimestre, del Grado en Nutricion Humana y Dietética (NHD) y en el Doble Grado
(Farmacia y NHD). Forma parte del médulo 2: Ciencia de los Alimentos, que incluye otras materias como
Bromatologia, Bases de la Tecnologia de los Alimentos y Tecnologia culinaria.

Para conocer las caracteristicas fisico-quimicas (F-Q), los cambios que se pueden producir en los
alimentos y actuar sobre los mismos, produciendo las modificaciones deseadas, lo primero que se precisa
es conocer las caracteristicas de sus componentes. La Quimica de los Alimentos estudia las distintas
sustancias que pueden entrar a formar parte de los alimentos, su estructura, caracteristicas, propiedades
F-Qy reacciones en las que pueden intervenir, asi como sus interacciones con otros posibles componentes
de los alimentos. Por tanto, se estudian los nutrientes: agua, hidratos de carbono, lipidos, proteinas,
vitaminas y minerales; y otras sustancias, no nutrientes para el organismo humano, presentes en los
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alimentos, como pigmentos, sustancias aromaticas y aditivos alimentarios.

Teniendo en cuenta que los alimentos proceden de sistemas biolégicos (sus dos fuentes principales:
animales y vegetales), estos experimentan una evolucién en el tiempo debido, en unos casos, al propio
metabolismo celular. Ademas, las transformaciones sufridas durante el procesado y/o almacenamiento de
los alimentos requieren un estudio pormenorizado para cada tipo de alimento, pues sus caracteristicas
influyen especificamente en estas etapas.

En resumen, la asignatura de Quimica de los Alimentos se encarga del estudio de: a) Los componentes de
los alimentos: estructura, propiedades F-Q, reacciones. b) Las transformaciones sufridas durante el
procesado, y/o almacenamiento de los alimentos.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

OTROS TIPOS DE REQUISITOS

Materias del médulo basico, fundamentalmente Fisica y Quimica (general y organica).
Se recomienda cursar paralelamente las otras asignaturas pertenecientes al mismo médulo (Bromatologia
y Bases de la Tecnologia de los Alimentos).

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Adquirir conocimientos para el disefio y/ o mejora de los alimentos.

Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formulas hipdtesis, recoger
e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y
nutricional.

Adquirir los conocimientos y destreza necesarios para elucidar las causas de las modificaciones
organolépticas y/o nutricionales de componentes y/o alimentos.

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacidén relacionadas con
nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Conocer la influencia de factores fisicos y quimicos sobre los componentes de los alimentos.

Conocer las propiedades fisico-quimicas, reacciones quimicas y las funciones tecnoldgicas de los
componentes de los alimentos.

Conocer la terminologia propia de la materia.
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Desarrollar la profesidn con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar
en equipo.

Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Conocer su composicion, sus propiedades,
su valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas, sensoriales y las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

Realizar la comunicacién de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las tecnologias de
la informacién y la comunicacion especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos
conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la motivacién por la calidad.

Reconocer los elementos esenciales de la profesidén del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la
practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas, con
perspectiva de género.

Saber aplicar los conocimientos adquiridos a la elaboracion y conservacion de alimentos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Principales componentes de los alimentos: estructura, propiedades fisico-
quimicas, reacciones que pueden tener lugar en el alimento.

Tema 1. Quimica de los Alimentos. Concepto. Relaciones con otras materias. Fuentes bibliograficas.

Tema 2. Agua. Constantes fisicas y estructura del agua y del hielo puro. Interacciones agua-solutos.
Actividad del agua y alteraciones de los alimentos.

Tema 3. Hidratos de carbono. Clasificacion. Almidén y almidones modificados.

Tema 4. Pardeamiento en los alimentos I. Clasificacion. Caramelizacion y degradacion del acido ascérbico.
Tema 5. Pardeamiento en los alimentos Il. Reaccién de Maillard.

Tema 6. Componentes de la fibra alimentaria. Otras propiedades funcionales de hidratos de carbono.
Tema 7. Lipidos. Propiedades fisicas de los acidos grasos y de las grasas.

Tema 8. Alteraciones de lipidos. Clasificacién. Oxidacion de lipidos. Otras alteraciones de lipidos. Proceso
de fritura.

Tema 9. Modificaciones de grasas y aceites. Propiedades funcionales de los lipidos.

Tema 10. Proteinas. Modificaciones de proteinas durante el procesado y almacenamiento. Propiedades
funcionales.

Tema 11. Enzimas. Clasificacion y accién en los alimentos. Pardeamiento enzimatico.
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2. Componentes minoritarios de los alimentos: estructura, propiedades fisico-
quimicas, reacciones que pueden tener lugar en el alimento.

Tema 12. Minerales y factores antinutricionales. Modificacién del contenido mineral durante el procesado
de los alimentos. Factores antinutricionales: naturaleza, mecanismo de accion y mitigacion.

Tema 13. Vitaminas hidrosolubles. Estructura y estabilidad.

Tema 14. Vitaminas liposolubles. Estructuras y estabilidad.

Tema 15. Pigmentos propios de los alimentos y sustancias aromaticas. Pigmentos: estructura y
estabilidad. Sustancias aromaticas: concepto, compuestos impacto y aromas generados en reacciones
enzimaticas y no enzimaticas. Defectos en el aroma. Aromatizacion de alimentos.

Tema 16. Aditivos alimentarios. Concepto y clasificacion. Descriptiva de aditivos.

3. Alimentos de origen animal y vegetal: modificaciones durante el procesado y/o
almacenamiento.

Tema 17. Carne. Modificaciones post-mortem. Efectos del tratamiento térmico. Derivados carnicos.

Tema 18. Pescado. Modificaciones post-mortem. Modificaciones por el procesado.

Tema 19. Leche. Efectos del tratamiento térmico. Derivados lacteos. Modificaciones en su elaboracién.
Tema 20. Cereales: Modificaciones durante el almacenamiento del grano y de la harina. Modificaciones
durante la panificacién y el almacenamiento del pan.

Tema 21. Frutas y hortalizas. Modificaciones durante la maduracién, almacenamiento y procesado.

Tema 22. Bebidas fermentadas. Modificaciones en su elaboracién. Alteraciones.

4. Sesiones practicas de laboratorio

Se realizardn practicas de laboratorio encaminadas a: a) Identificar o cuantificar un compuesto presente en
el alimento, b) evaluar su modificacién por el procesado y/o almacenamiento, c) observar el efecto de
determinadas propiedades de componentes del alimento.
Estas consisten en:
- Modificaciones en el color de la mioglobina en la carne.
- Evaluacion de la capacidad de retencion del agua en carne.
- Evaluacion del calentamiento sobre las proteinas solubles en lacteos.
- Evaluacion de la fermentacion:
a) determinacion de lactosa
b) determinacion de la acidez
- Estimacion de la calidad aceites de fritura:
a) ensayo colorimétrico
b) medida de la capacitancia
- Evaluacién de la fuerza de una harina. indice de Pelshenke. Efecto del glutation.
- Determinacién de los grados Brix en zumos.
- Evaluacion del indice de madurez de la fruta.
- Determinacién de hidroximetilfurfural en miel.
- Determinacion de tartracina en un colorante alimentario comercializado.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)
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ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Tutorias 2,00
Teoria 38,00
Seminario 2,00
Laboratorio 15,00

Total horas 57,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 14,00
Estudio y trabajo autbnomo 62,00
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 10,00
Resolucién de casos practicos 4,00

Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas: sesiones explicativas y/o demostrativas de contenidos, con un total de 38 horas/curso.
Las clases se impartiran con ayuda de material técnico audiovisual que el estudiante dispondrd, con
anterioridad, en la plataforma virtual. Al finalizar cada tema, el profesor podra emplear herramientas TIC
para reforzar los conceptos mas relevantes. Asimismo, a lo largo del cuatrimestre, al estudiante se le
proporcionaran enlaces a actividades y recursos para facilitar el estudio de la asignatura en plataformas
educativas en abierto.

Seminarios: se trata de construir conocimiento a través de la interaccion y la actividad. Se realizaran
seminarios coordinados sobre temas facilitados por el profesor siguiendo la normativa de seminarios
coordinados indicada en la web del Grado y podrian ser presentados en una jornada organizada por la
coordinacién del Grado. En el caso del Doble Grado (Farmacia y NHD), los seminarios no seran
coordinados. La elaboracién del seminario sera supervisada mediante tutorias, que seran acordadas entre
el profesor y los estudiantes.

Clases practicas (laboratorio): se realizardn 4 sesiones de clases practicas de laboratorio, tres de cuatro
horas de duracién y una de tres horas de duracion. Las practicas se realizaran por parejas.

Al finalizar cada sesion, los estudiantes deberan completar, por parejas, el informe de resultados que
estara disponible en la plataforma virtual que se debera entregar diariamente, a través de la misma.

Asimismo, al estudiante se le proporcionaran enlaces a recursos multimedia de acceso gratuito (videos
grabados por el profesorado, herramientas TIC, etc.) relacionados con el contenido de las précticas para
facilitar su estudio y comprension.
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Tutorias: atencion personalizada y/o en grupo. Se realizaran 2 tutorias, de una hora de duracién cada una
de ellas. Por grupo, se trabajaran tareas (bibliografia, actividades, cuestiones cortas) en el aula que seran
entregadas a través de la plataforma virtual al finalizar cada sesion. También se podran resolver dudas
sobre la materia y se reforzaran conceptos y terminologia propia de la asignatura a través de actividades
disponibles en plataformas educativas en abierto.

Actividades de evaluacion continua: se realizaran dos tipos de actividades relacionadas con aspectos
clave de la asignatura que se distribuirdn a lo largo del cuatrimestre: esquemas o mapas conceptuales (4
entregables) y cuestiones tipo examen a través de IA generativa (1 entregable). Las tematicas de estas
actividades planteadas por el profesor forman parte del contenido tedrico y practico de la materia. Se le
podra facilitar al estudiante, a través del aula virtual, la bibliografia bdsica y recursos necesarios para
trabajar los conocimientos a adquirir.

Estudio y trabajo individual o en grupo: desarrollar la capacidad de aprendizaje individual o en grupo.

Se podra pedir al alumnado su participacion en los proyectos de Innovacion Educativa que desarrollen los
profesores responsable de la asignatura.

Durante las actividades, tanto tedricas como practicas, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los
contenidos de la asignatura en relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Con ello, se
pretende proporcionar al estudiante conocimientos, habilidades y motivacion para comprender y abordar
dichos ODS, a la vez que se promueve la reflexion y la critica.

EVALUACION

La evaluacion del aprendizaje de los conocimientos, competencias y habilidades se realizara en forma de
evaluacion continua a lo largo del cuatrimestre.

Se consideraran parametros evaluables:

a) Prueba escrita en la que se evaluard el grado de conocimiento general de conceptos
tedrico/practicos y procedimientos presentados para cada tema.

b) Realizacion de cuestionarios (actividades evaluacién continua, sesiones practicas y tutorias) y
elaboracion de seminarios.

c) Resolucion de un caso practico relacionado con las sesiones de practicas de laboratorio.

d) Las actividades de practicas, tutorias y seminarios son de asistencia obligatoria y, por lo tanto, son no
recuperables.

La evaluacion se distribuira como sigue:
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1. Adquisicion de conceptos tedrico/practicos y expresion de los mismos mediante pruebas escritas
(65%). La materia de examen incluye los temas expuestos en las clases tedricas, practicas y en las
actividades de evaluacion continua. Se realizarad una prueba escrita por convocatoria (2 h de duracién) con
preguntas de respuesta abierta y corta, de respuesta alternativa (verdadero-falso) con/sin razonamiento,
multirrespuesta o de preguntas tipo test. También incluird identificacion de estructuras quimicas de
compuestos relevantes y preguntas cortas de las sesiones de laboratorio (fundamentos, finalidad de
reactivos utilizados, etc.). En el caso de que se penalicen las respuestas erréneas, se indicara. Se tendra en
cuenta la correccién en la expresion de los conceptos (incluida la ortografia) y la terminologia empleada.
Es necesario obtener un 5 sobre 10 en el examen escrito para sumar el resto de notas obtenidas en el
curso y superar la materia.

2. Resolucion de un caso practico relacionado con las sesiones de practicas de laboratorio (7%) (0.7
puntos sobre 10) y actitud y participacién activa del estudiante en el desarrollo de las mismas (4%).

La resolucién del caso se realizara durante la ultima hora de la cuarta sesién de practicas. La actitud del
estudiante comprende la participacion activa en las mismas y la entrega del informe de resultados al final
de cada sesion.

Criterios evaluables:

« Actitud y participacion en el desarrollo de las practicas: preparacién previa de las sesiones,
intervencién activa en cuestiones planteadas en el laboratorio, la actitud de cooperacion del
trabajo en equipo y el cuidado y conservacion del material.

+ Aplicacién de los conocimientos adquiridos a la resolucién de cuestiones y/o problemas
planteados en el caso practico.

+ En el caso practico se valorara la correcta realizacion de los célculos e interpretacion de los
resultados obtenidos.

La asistencia a las sesiones practicas y la presentacion diaria del
informe de resultados es imprescindible para aprobar la asignatura.

3. Tutorias (4%): se valorara la realizacidn de las tareas propuestas en el aula virtual para cada sesién que
tendran que ser entregadas por grupos a través de la misma. La evaluacién se realizara a través de
cuestionario Moodle (0.2 puntos/tutoria) con preguntas tipo test.

La asistencia a tutorias es obligatoria para superar la materia.

4. Seminarios (10%): en la valoracién de seminarios coordinados se tendrd en cuenta el trabajo escrito,
exposicion, defensa y actividades propuestas acorde a la normativa disponible en la web del Grado. Se
valorara el nivel de comprensién de los contenidos, asi como las habilidades para su exposicion y
discusién. En el caso del Doble Grado (Farmacia y NHD), se valoraran las actividades propuestas y la
exposicion y defensa de las mismas.

La asistencia a seminarios es obligatoria para superar la materia.
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5.Actividades de evaluacion continua (10%): se valorara la realizacion de las tareas propuestas en cada
una de las actividades de evaluaciéon continta relacionadas con los contenidos de la materia (0.2
puntos/entregable).

Notas:

(i) La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacién supondra la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con el articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacion
o cooperacion en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacion, en los trabajos que se
realicen o en documentos oficiales de la universidad. Ante practicas fraudulentas se procedera segtn lo
determinado por el "Protocolo de actuaciéon ante practicas fraudulentas en la Universitat de Valéencia"

(ACGUV 123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf

(ii) La asignatura se considerara aprobada cuando se alcance el minimo establecido para el examen
tedrico-practico y cuando numéricamente se alcance una puntuacién igual o superior a 5.0 (sobre 10) con
la suma de las notas obtenidas en las actividades evaluables de la asignatura.

(iii) La asistencia a las sesiones practicas, seminarios y tutorias es imprescindible para aprobar la
asignatura.

(iv) La presentacion diaria del informe de resultados de practicas es imprescindible para aprobar la
asignatura.

(v) A los estudiantes que no superen el examen en la primera convocatoria, se les guardara la calificacion
de los seminarios, tutorias y practicas para la segunda convocatoria del afio en curso.

(vi) A los estudiantes repetidores de la asignatura, se les conserva las asistencias y notas de tutorias y
seminarios. La asistencia y nota correspondiente a practicas se conserva durante los dos cursos
siguientes a su realizacion. Transcurrido este plazo, deberan volverse a realizar las practicas.

BIBLIOGRAFIA

En negrita se indica la bibliografia considerada basica para el estudio y preparacion de la asignatura:

BADUI, S.: Quimica de los Alimentos. 52 ed., Ed. Pearson. México, 2013. (Disponible también e-
book).

*  BELITZ H.D., GROSCH W.: Quimica de los Alimentos. 32 ed., Ed. Acribia S.A., Zaragoza, 2012.

« CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H.: Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza, 2000.

+  COULTATE, T.P.: Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza,
2007.

* COULTATE, T.: Food: The Chemistry of its Components. Ed. RSC, Reino Unido, 2015.

«  CORTES, C., CUBERO, N., GOMEZ, L., MONFERRER, A.: Modificando la Textura de los Alimentos:
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Manual de Uso de los Hidrocoloides. 22 ed., Ed. Diaz de Santos, Espafia, 2023.

DAMODARAN, S. y PARKIN, K.: Fennema's Food Chemistry. 52 ed., Ed. CRC Press, Estados
Unidos de América, 2017.

FENNEMA, O.R.: Quimica de los Alimentos. 32 (y 4?) ed., Ed. Acribia. Zaragoza, 2010 (2019).
JEANTET, R. et al. Ciencia de los Alimentos. Vol 1y 2. Ed. Acribia. Zaragoza. 2010.

LINDEN, G., LORIENT, D.: Bioquimica Agroindustrial. 22 ed. Ed. Acribia. Zaragoza, 1996.
ORDONEZ (ed.): Tecnologia de los Alimentos. Vol. 1. Componentes de los Alimentos y
Procesos. Ed. Sintesis. Madrid, 1998.

PEREZ-CASTINEIRA, J.: Chemistry and Biochemistry of Food. 12 ed., Ed. De Gruyter, Alemania,
2020.

PRIMO YUFERA, E.: "Quimica de los Alimentos". Ed. Sintesis. Madrid, 1998.

RODRIGUEZ-AMAYA, D.B. y AMAYA-FARFAN, J.: Chemical Changes During Processing and
Storage of Foods. Ed. Academic Press, Reino Unido, 2021 (Disponible como e-book).

RUAN, D.: The Maillard Reaction in Food Chemistry. Ed. Springer, Suiza, 2018. (Disponible
también como e-book).

VANACLOCHA, A. Tecnologia de los alimentos de origen vegetal. Vol 1 y 2. Ed. Sintesis.
Madrid, 2014.

WONG, D.W.S.: Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria. Ed. Acribia. Zaragoza, 1994
(Disponible también e-book, 22 edicion en inglés, afio 2018, en: https://link.springer.
com/book/10.1007/978-3-319-50766-8).

WEAVER, C.M., DANIEL, J.R. The Food Chemistry Laboratory, 22 ed., Ed. CRC Press, Estados
Unidos de América, 2003.
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