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TITULACIONES

Titulacion Centro Curso Periodo
1103 - Grado en Ciencia y Tecnologia de los Facultat de Farmacia i Ciéncies 4 Primer
Alimentos de L'alimentacié cuatrimestre
MATERIAS

Titulacion Materia Caracter

1103 - Grado en Ciencia y Tecnologia de los

. Aditivos alimentarios OPTATIVA
Alimentos

COORDINACION

HIGUERAS CONTRERAS LAURA

La asignatura Aditivos alimentarios es una asignatura optativa de cuarto curso del Grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta
asignatura dispone de un total de 4.5 créditos ECTS que se imparten en el primer cuatrimestre. Los
aditivos alimentarios constituyen una herramienta basica e indispensable en la manufactura de alimentos.
En la actualidad existe una gran diversidad de aditivos sin los cuales seria practicamente imposible
obtener una produccién de alimentos éptima, con las garantias de seguridad higiénica y los estandares de
calidad que actualmente se requieren. Entre los grupos mas importantes de aditivos se incluyen
antioxidantes, antimicrobianos, colorantes, edulcorantes, potenciadores del sabor, espesantes y
gelificantes, emulgentes etc. El objetivo general de la asignatura es precisamente dar a conocer los
distintos tipos de aditivos y auxiliares tecnolégicos que se utilizan en la industria alimentaria, asi como sus
funciones y normativa de uso. Por tanto la mayor parte de la asignatura se dedica a describir la
composicion, caracteristicas mas importantes, funciones que desempefian en los alimentos y normativa
de uso de cada uno de los grupos de aditivos citados anteriormente. Ademas, el graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos debe conocer cuestiones generales sobre aditivos como son las definiciones
de aditivo y auxiliar tecnoldgico y aprender a diferenciarlos. También es objeto de esta asignatura aportar
conocimientos sobre los estudios toxicolégicos que llevan a la autorizacién de un aditivo, cuestiones
relacionadas con la seguridad y el etiquetado, asi como otras cuestiones en torno a la legislacion de
aditivos. De esta forma la asignatura de aditivos alimentarios aparece como uno de los contenidos
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formativos de interés que deben existir dentro del grado de Ciencia y Tecnologia 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

Para cursar esta asignatura es de interés disponer de nociones basicas de quimica y bioquimica de los
alimentos y Tecnologia de los Alimentos que permiten comprender las bases tedricas de conceptos de
Aditivos alimentarios, la composicién de estos, su modo de accidn y su participacién en el procesado de
los alimentos.

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer el papel de los aditivos alimentarios en el disefio e innovacién de nuevos ingredientes, productos y
procesos alimentarios.

Conocer la legislacién relativa de los aditivos.

Conocer los aditivos surgidos de nuevos conocimientos de sus fuentes naturales o producto de la
biotecnologia de alimentos.

Conocer los aspectos toxicologicos de los aditivos.

Conocer los métodos utilizados para la elaboracion de aditivos.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion, evaluacién toxicoldgica y legislacion

Tema 1. Introduccion a la asignatura. Hitos histéricos del uso de aditivos alimentarios. Definiciones de
aditivo y auxiliar tecnolégico, y sus diferencias. Clasificacion de los aditivos. Razones de empleo de los
aditivos. Criterios de empleo de aditivos.

Tema 2. Evaluacién toxicologica. Seguridad alimentaria. Evaluacién toxicoldgica. Dosis Diaria Admisible
(DDA). Limites Maximos. Organismos evaluadores. Ejemplos de aditivos cuestionados.

Tema 3. Legislacion. Introduccion. Organismos reguladores. Marco regulador. Legislacion de aditivos.
Etiquetado de aditivos. Legislacion de auxiliares tecnoldgicos. Legislacion de aromas. Legislacion relativa
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a vitaminas y minerales: declaraciones nutricionales y de propiedades saludables.

2. Aditivos de conservacion

Tema 4. Aditivos antioxidantes. Autooxidacion: reacciones de autooxidacién, medidas de prevencion.
Clasificacion de antioxidantes: naturales y sintéticos. Aplicaciones y ejemplos.

Tema 5. Aditivos antimicrobianos. Generalidades. Clasificacion de conservantes: conservantes minerales y
organicos. Aplicaciones y ejemplos

Tema 6.Reguladores de pH. Generalidades. Aditivos usados como reguladores de pH y clasificacion.
Aplicaciones y ejemplos.

Tema 7. Antiendurecedores. Generalidades. Tipos de antiendurecedores: emulgentes, humectantes y
enzimas. Aplicaciones y ejemplos

3. Aditivos con efectos organolépticos

Tema 8. Aromatizantes y potenciadores del sabor. Generalidades sobre aromatizantes. Clases de
aromatizantes: naturales, concentrados de aromas, sintéticos idénticos a los naturales y sintéticos.
Avances biotecnolégicos en la produccion de aromas. Generalidades sobre potenciadores del sabor.
Clases de potenciadores del sabor. Aplicaciones y ejemplos.

Tema 9. Edulcorantes. Generalidades sobre edulcorantes. Tipos de edulcorantes: nutritivos de bajo poder
edulcorante y sintéticos de alto poder edulcorante. Aplicaciones y ejemplos.

Tema 10. Colorantes. Generalidades sobre colorantes. Clasificacion de colorantes: naturales, de sintesis
idénticos a los naturales, extractos naturales y sintéticos. Aplicaciones y ejemplos.

Tema 11. Espesantes y gelificantes. Generalidades. Clasificacidn: extractos de algas, extractos de
semillas, extractos de plantas, extractos de cereales, extractos de productos vegetales, extractos de
microorganismos. Derivados de celulosa. Aplicaciones y ejemplos.

Tema 12. Emulgentes. Generalidades. Clasificacién: naturales y semisintéticos. Aplicaciones y ejemplos.

4. Auxiliares tecnoldgicos de fabricacion. Enzimas

Tema 13. Auxiliares tecnolodgicos de fabricacidn. Enzimas. Generalidades y clasificacion de auxiliares s

33989 Aditivos alimentarios



Guia Docente
33989 Aditivos alimentarios

&
o
VNG

VNIVERSITAT I VALENCIA

tecnoldgicos. Enzimas. Aspectos sanitarios y legales de utilizacién de enzimas. Aplicaciones de enzimas
en distintos sectores en de la industria alimentaria.

5. Practicas

PRACTICA 1. REACCION DE MAILLARD DE SACAROSA, GLUCOSA Y FRUCTOSA SOBRE LA HARINA.
Variacion en la intensidad del color

PRACTICA 2. UTILIZACION DE AGENTES ESPESANTES Y GELIFICANTES EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. Estabilidad de emulsiones. Formacién de geles: elaboracion de un producto
tipo flan. Sinergias entre hidrocoloides. Nuevas texturas (esferificacion). Preparacion mezclas de cobertura
de chocolate

PRACTICA 3. PREPARACION DE GOLOSINAS. Preparacion de nubes y gominolas.

PRACTICA 4. VALORACION DE ACTIVIDADES CONSERVANTES EN ALIMENTOS. Determinacién de nitratos
y nitritos en vegetales.

PRACTICA 5. DETERMINACION DE ADITIVOS EN ALIMENTOS. Deteccién rdpida de conservantes y
adulterantes en leche. Determinacién de acido ascérbico (vitamina c¢) en harina. Determinacién sulfitos en
carne.

PRACTICA 6. ESTUDIO DE COLORANTES ALIMENTARIOS. Colorantes en vino. ensayo de arata.
Determinacion de colorantes naturales para muestras con un solo pigmento por métodos 6pticos.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Tutorias 1,00
Teoria 25,00
Seminario 2,00
Laboratorio 15,00
Total horas 43,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
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Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 15,00
Estudio y trabajo autbnomo 15,00
Preparacion de clases 17,50
Preparacion de actividades de evaluacion 20,00
Resolucion de casos practicos 0,00

Total horas 67,50

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia de la docencia tedrica se basara en la imparticion de lecciones magistrales junto con la
realizacion, presentacion y defensa de

informes individuales o colectivos. El estudio individual de los temas desarrollados anteriormente se vera
reforzado con la organizacion de tutorias. Previamente a la fecha indicada de las tutorias, el estudiante ha
de haber preparado las actividades propuestas

que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa. Los seminarios son trabajos de grupo
que consistiran en la entrega de una memoria sobre el tema de trabajo y una exposicion publica en el aula.

Los seminarios seran trabajos grupales que consistiran en el planteamiento de una hipotesis de trabajo
relacionada con la asignatura. Los seminarios coordinados se realizaran sobre los temas seleccionados
siguiendo la normativa de seminarios coordinados disponible en la web del Grado.

Durante las practicas los estudiantes pueden ampliar y poner en practica los conocimientos teéricos. El
cuadernillo de practicas estara previamente disponible con el material necesario y el desarrollo de cada
una de las practicas perfectamente organizado. El profesor supervisara la practica, atendera las dudas de
en la realizacion y orientara en la manera de realizar los informes, organizar resultados y establecer
conclusiones.

mes, organizar resultados y establecer conclusiones.

EVALUACION

a) Realizacion, presentacion y defensa de informes relacionados con los contenidos explicados y
discutidos en el aula relacionados con una de las asignaturas cursadas en el semestre (seminarios
coordinados). Se valorara el trabajo escrito asi como el nivel de comprensiéon de los contenidos y las
habilidades para su exposicion, defensa y discusion (10%).

b) Realizacién de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprensién de los contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%). Se realizard evaluacién continua voluntaria con
diversas pruebas a lo largo del curso. Se requiere obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en la media
simple de todas las pruebas para eliminar materia. El contenido del examen oficial hara referencia a la
materia no evaluada en las pruebas previas de evaluacién continua o a la totalidad del temario en el caso
de que el alumnado no haya realizado las pruebas de evaluacién continua o no haya obtenido el minimo de
nota requerido para eliminar materia.
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c) Evaluacion del trabajo de laboratorio mediante supervisién de la labor realizada en el mismo, la
capacidad para la resolucion de los problemas experimentales planteados y, opcionalmente, la habilidad
para realizar informes bien detallados y organizados de los resultados experimentales. La prueba escrita
incluird preguntas sobre practicas. Adicionalmente, la calificacién obtenida se multiplicara por un
coeficiente entre 0.5 y 1 a considerar por el profesorado en funciéon de la actitud, participacion en el
laboratorio y puntualidad mostradas por el/la estudiante. (20%).

d) Evaluacion del trabajo realizado durante las tutorias y la capacidad para resolver las actividades
propuestas a lo largo del cuatrimestre (10%).

Para aprobar la asignatura es necesario obtener un minimo de 4.5 sobre 10 puntos en la parte tedrica de la
asignatura y que la nota global sea como minimo de 5 sobre 10 puntos.

Las actividades de practicas, tutorias y seminarios, son de ASISTENCIA OBLIGATORIA y, por lo tanto, NO
RECUPERABLES, de acuerdo con lo establecido en el articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion y
Calificacién de la UV para titulos de Grado y Master." En caso de que, por causa justificada, no se pueda
asistir a alguna de estas actividades, debera comunicarse con la antelacién suficiente. De esta forma, el
responsable de la asignatura determinara las acciones a realizar.

La asistencia a las practicas, tutorias y seminarios es obligatoria para superar la asignatura. La asistencia
NO es obligatoria para el alumnado repetidor que haya cursado estas actividades en los dos cursos
posteriores a su realizacidn, durante los cuales se conservaran las notas. La no asistencia sin causa
justificada a las tutorias o seminarios coordinados implicara un cero en el apartado de evaluacion
correspondiente, por otra parte, la no presentacion del seminario coordinado implicara el suspenso de la
asignatura, excepto para el alumnado que haya asistido y presentado en cursos anteriores.

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 utilizacién 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 segun lo determinado por el "Protocolo de actuacién ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valéncia" (ACGUV 123/2020): https://www.uv.

es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf.
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