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Identificacion de la asignatura

Asignatura / Grupo: 21521 — Bioquimica de los Alimentos / 1
Créditos: 3 presenciales (75 horas); 3 no presenciales (75 horas). 6 totales (150 horas)
Periodo de imparticion: Primer semestre

Contextualizacién

1. Descripcion de la asignatura

En el grado en Bioquimica, la asignatura Bioquimica de los Alimentos se encuentra
situada dentro del mddulo Integracién Fisioldgica y Aplicaciones de la Bioguimica
y Biologia Molecular, y en la materia de Bioquimica de los Alimentos y de la
Nutricion, y se trata de una asignatura obligatoria de 6 créditos ECTS que se imparte
durante el primer semestre del cuarto curso del grado en Bioquimica. Su carga de trabajo
para el estudiante es de 150 horas, de las cuales 75 corresponden a actividades de
trabajo presencial, mientras que 75 horas corresponden a actividades de trabajo

auténomo del alumno.

Los descriptores de esta asignatura segun la memoria de grado en Bioquimica de

la Universidad de las Illes Balears son los siguientes:

* Alimentacién 'y nutricion. Conceptos basicos. Alimentos y nutrientes.

Digestion 'y absorcion de nutrientes.

* El agua de los alimentos. Estructura y propiedades. Actividad de agua.

Influencia de la actividad de agua sobre la estabilidad de un alimento.

* Proteinas. Valor proteico de los alimentos. Propiedades fisicas: solubilidad,
formacion de espumas, formacion de geles, accion emulsionante. Reacciones
quimicas y enziméticas de interés en los alimentos. Efecto del procesamiento sobre las

propiedades de las proteinas.

* Lipidos. Alteraciones de los lipidos en los alimentos: hidrolisis, peroxidacion,

auto-oxidacién. Grasas modificadas.

* Hidratos de carbono. Monosacaridos y disacaridos de interés alimentario.
Reacciones en los alimentos. Polisacaridos de reserva y estructurales. Fibra dietética.

Propiedades y aplicaciones de interés en la industria alimentaria.

* Vitaminas. Estabilidad y reacciones de degradacion en los alimentos.

Minerales: importancia en los alimentos.
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* Componentes no nutritivos de los alimentos.

* Compuestos bioactivos y funcionales (carotenos, compuestos fendlicos, tocoferoles,
acido grasos esenciales): caracteristicas y sus efectos.

* Nuevos alimentos: funcionales, transgénicos y dietéticos.

* Andlisis de alimentos. Anélisis de los componentes. Andlisis de los
contaminantes. Métodos oficiales.

* Seguridad alimentaria en el laboratorio de analisis bioquimicos.

2. Sentido de la asignatura en el perfil de la titulacion
2.1. Bloque formativo al que pertenece Bioquimica de los Alimentos

La asignatura Bioquimica de los Alimentos pertenece al modulo Integracion
Fisiologica y Aplicaciones de la Bioquimica y Biologia Molecular dentro del grado
en Bioguimica. El médulo de Integracion Fisiologica y Aplicaciones de la
Bioquimica y Biologia Molecular estd compuesto por una asignatura semestral,
Bioquimica los Alimentos, de 6 créditos ECTS con caracter obligatorio programada en el
primer semestre del cuarto curso del grado, y dos asignaturas optativas, Nutricion
Humana, y Alimentacion y Salud: Bases Moleculares y Aplicaciones; ambas también de
6 créditos ECTS.

2.2. Papel que ejerce la materia Integracion Fisioldgica y Aplicaciones de la
Bioquimica y Biologia Molecular

Este modulo canaliza la formacion de los estudiantes del grado en Bioguimica hacia
campos aplicados con fuerte proyeccion en las competencias profesionales de los futuros
graduados. Tiene como finalidad que el estudiante adquiera una serie de competencias y
conocimientos aplicados relacionados con la elaboraciéon de alimentos y la nutricion
humana. Asi, en este bloque se estudiardn los componentes de los alimentos,
las alteraciones durante su procesamiento y conservacion, la funcion tecnolégica y
nutricional de los componentes y sus derivados, el andlisis de alimentos, la seguridad
alimentaria y la nutricion humana.

2.3. Interés de la materia para la futura profesion

Las materias que conforman este bloque tienen wuna clara proyeccion
profesionalizante. La Bioquimica como disciplina cientifica trata de ampliar una
parte de sus conocimientos adentrandose en los mecanismos mas basicos que
intervienen en cualquier proceso en el que estd implicado un ser vivo a cualquier
nivel. Es decir, desde un punto de vista molecular hasta el comportamiento propio
del ser vivo como tal. En este sentido el futuro profesional de la Bioguimica estara
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dotado de conocimientos sobre el nivel mas basico del funcionamiento del
organismo. Estos conocimientos capacitaran al alumno para comprender e interpretar el
comportamiento de diferentes funciones y sistemas bioldgicos, incluidos la
alimentacion y nutricion. La bioquimica de los alimentos proporcionard estos
conocimientos que se requieren para que el profesional de la Bioguimica pueda
desarrollar su funcion en el campo de la alimentacion, capacidad para la realizacion de
andlisis de alimentos, disefio de alimentos, seguridad alimentaria y otros aspectos de la
nutricién humana.

Competencias

El objetivo general de la asignatura es que el alumno adquiera los conocimientos
basicos de quimica y bioquimica de los alimentos y de aquellos aspectos
relevantes de la nutricion y alimentacién actual, con el fin de poder ejercer su
profesion de bioquimico en este campo.

Los objetivos de la asignatura Bioquimica de los Alimentos son:

» Conocer la naturaleza quimica de los componentes de los alimentos y el papel que
juegan en las propiedades de los alimentos.

* Adquirir una visiéon de conjunto de como los componentes de los alimentos se
comportan durante su procesamiento, elaboracion y almacenamiento.

* Comprender las transformaciones que los componentes de los alimentos
sufren, tanto positivas como negativas para la calidad del alimento y los pardmetros
de los que dependen.

« Conocer las principales causas de alteracion quimica y bioquimica de los alimentos
y los mecanismos de los que se dispone para controlarlas.

* Comprender los fundamentos que le permitan evaluar la vida 1til de un alimento.

* Conocer los conceptos basicos de seguridad alimentaria y los nuevos
alimentos integrdndolos en el marco de una nutricion saludable.

* Introducir al alumno en aspectos tedricos y que adquiera experiencia practica
en larealizacion de anélisis de alimentos.

Los resultados que se esperan del aprendizaje:

* Conocer los diferentes alimentos desde el punto de vista de su composicion,
propiedades bioquimicas y valor nutritivo.

* Identificar y describir las principales alteraciones y pérdidas nutricionales
durante el procesamiento industrial de los alimentos.
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» Saber relacionar las propiedades de diferentes nutrientes con su aplicacion en la
industria alimentaria.

» Conocer las caracteristicas de los nuevos alimentos (funcionales, transgénicos y
dietéticos) asi como las caracteristicas y efectos de los compuestos bioactivos y
funcionales.

* Conocer los principales métodos utilizados en el analisis de alimentos.

* Aplicar algunos de los métodos usados para la determinacion de nutrientes en
alimentos.

» Reconocer los agentes bioldgicos, quimicos y fisicos que pueden causar efectos
nocivos para la salud y que pueden estar presentes en un determinado alimento o
grupo de alimentos.

Con esta materia, los estudiantes haran aportaciones a la consecucion de las
siguientes competencias:

Especificas

* Conocer las bases legales y éticas implicadas en el desarrollo y aplicacion de las
ciencias moleculares de la vida. CE-12.

*Trabajar de forma adecuada en un laboratorio bioquimico con material
biolégico incluyendo seguridad, manipulacidn, eliminacion de residuos bioldgicos
y quimicos y registro anotado de actividades. CE-13.

*Conocer los principios y aplicaciones de los métodos e instrumentacion
utilizados en las determinaciones bioanaliticas. CE-14.

*Ser capaz de monitorizar la presencia de xenobidticos (farmacos, contaminantes,
biocidas, dopantes, etc.). CE-16.

*Saber buscar, obtener e interpretar la informacion de las principales bases de
datos bioldgicos y bibliograficos. CE-18.

Genéricas
* Saber aplicar los conocimientos de Bioquimica y Biologia Molecular en la

préctica profesional y poseer las habilidades intelectuales necesarias para esta
practica, incluyendo capacidad de: gestion de la informacion, andlisis y sintesis,
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resolucion de problemas, organizacion y planificacion, y generacion de nuevas
ideas.CT-2.

*Tener la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes para emitir juicios
criticos y razonados sobre temas de indole social, cientifica o ética en
conexion con los avances en Bioquimica y Biologia Molecular. CT-3.

*Poder transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones de los ambitos de
Bioquimica y Biologia Molecular a un publico tanto especializado como no
especializado. CT-4.

*Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores en el area de Bioquimica y Biologia Molecular y otras
areas afines con un alto grado de autonomia. CT-5.

*Poseerla capacidad para, en un nivel medio, comprender, hablar y escribir en
lengua inglesa. CT-6.

*Adquirirlas habilidades basicas para manejar programas informaticos de uso
habitual, incluyendo accesos a bases de datos bibliograficos y de otros tipos
que puedan ser interesantes en Bioquimica y Biologia Molecular. CT-7.

*Desarrollar las habilidades interpersonales necesarias para ser capaz de trabajar
en un equipo dentro del ambito de Bioquimica y Biologia Molecular de manera
efectiva; pudiendo asimismo incorporarse a equipos interdisciplinarios, tanto de
proyeccion nacional como internacional. CT-8.

*Desarrollar la iniciativa, el espiritu emprendedor, y la motivacion de logro
necesarios para ser capaces de tomar las decisiones oportunas para liderar el disefio y
la gestion de proyectos relacionados con el area de Bioquimica y Biologia Molecular,
manteniendo siempre una constante preocupacién por la calidad del proyecto a
desarrollar y los resultados obtenidos. CT-9.

*Saber apreciar la importancia, en todos los aspectos de la vida incluyendo el
profesional, del respeto a los derechos humanos, los  principios
democraticos, la diversidad y multiculturalidad y el medio ambiente. CT-10.
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Bésicas

* Se pueden consultar las competencias basicas que el estudiante debe haber alcanzado al
finalizar el grado en el enlace siguiente: http://estudis.uib.es/es/grau/comp_basiques/.

Contenidos

Bloque I. Agua y hielo en los alimentos
Tema 1. Agua

Contenido en agua de los alimentos. Importancia del agua en los alimentos.
Caracteristicas moleculares del agua. Estructuras del agua liquida y del hielo. Propiedades
fisico-quimicas del agua liquida y del hielo. Propiedades del agua como disolvente.
Interacciones del agua con los diferentes componentes de los alimentos. Actividad de agua.
Medida de la actividad de agua en los alimentos.

Tema 2. Agua y estabilidad de alimentos

Relacién entre actividad del agua y humedad relativa de equilibrio (HRE). Isotermas
de sorcion-desorcion. Histéresis. Relacion entre actividad del agua y estabilidad del
alimento. Actividad de agua y reacciones de deterioro microbioldgico, quimica y
bioquimica: prevision de estabilidad de los alimentos. Prevision de estabilidad de los
alimentos congelados. Actividad de agua y sistemas subcrioscopicos.

Bloque Il. Proteinas y compuestos nitrogenados

Tema 3. Aminodcidos

Aminodcidos y  tipos.  Aspectos nutricionales:  aminoécidos  esenciales.
Propiedades fisico-quimicas: capacidad de disociacion, actividad éptica y solubilidad en
agua. Propiedades sensoriales de los aminoacidos libres. Reacciones quimicas: reacciones
del grupo amino, reacciones del grupo carboxilo, reacciones de otros grupos funcionales
de la cadena lateral de los aminoacidos y produccion de compuestos volatiles a partir de
la descomposicién térmica de aminoacidos.
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Tema 4. Péptidos

Propiedades fisico-quimicas. Capacidad de disociacion, actividad Optica
y solubilidad en agua. Propiedades sensoriales de los péptidos. Péptidos de interés en los
alimentos.

Tema 5. Proteinas

Estructura de las proteinas. Clasificacion de proteinas alimentarias.
Desnaturalizacion de proteinas. Agentes fisicos y quimicos de desnaturalizacion.
Propiedades funcionales de las proteinas. Propiedades hidrodinamicas: capacidad de
disociacién, solubilidad, higroscopicidad y viscosidad. Propiedades derivadas de las
interacciones proteina-proteina: formacion de geles, formacion de masa viscoelastica y
propiedades de texturizacién. Propiedades de superficie: actividad emulsionante y actividad
espumante. Propiedades derivadas de las interacciones de la proteina con otros
compuestos. Propiedades de fijacion de compuestos. Reacciones fisicas: texturizacion de
proteinas globulares. Reacciones enzimaticas: hidrolisis enzimatica de proteinas, reaccion de
la plasteina.

Tema 6. Proteinas

Proteinas en carne y productos carnicos, leche, huevo, soja, leguminosas.
Cambios bioguimicos post mortem y su importancia en la calidad de la carne.

Bloque Il1. Lipidos

Tema 7. Clasificacion y descripcion de los compuestos lipidicos de los alimentos

Lipidos saponificables e insaponificables. Lipidos saponificables: &cidos grasos
como constituyentes  bdasicos. Estructura quimica y tipos de é&cidos grasos,
propiedades fisico-quimicas. Distribucion de los 4&cidos grasos en las grasas
alimenticios. Lipidos neutros saponificables: triglicéridos. Estructura quimica y
configuracion estéreo especifica. Andlisis estéreo especifico. Propiedades funcionales de
los lipidos neutros. Intervalo de fusiéon. Consistencia. Polimorfismo de las grasas. Grasas
plasticas. Lipidos polares saponificables: glicéridos parciales. Estructura quimica y
propiedades tensoactivas. Hidrdlisis enzimatica de triglicéridos. Fosfolipidos. Estructura
quimica y propiedades tensoactivas. Propiedades funcionales de los lipidos polares.
Derivados de acidos grasos y glicéridos parciales. Balance hidréfilo-lipofilo y mesomdrfico.
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Tema 8. Reacciones quimicas de los lipidos de interés analitico y tecnoldgico

Metilacién, adicion de haldgenos e hidrogenacion de acidos grasos. Efectos de
la hidrogenacion sobre las propiedades funcionales de los lipidos neutros. Hidrolisis,
metanolisis y transesterificacién de triglicéridos. Efectos de la transesterificacion sobre
las propiedades funcionales de los lipidos neutros.

Tema 9. Reacciones de los lipidos que alteran los alimentos

Enranciamiento de las grasas. Efecto sobre los alimentos. Rancidez hidrolitica.
Rancidez  oxidativa. Oxidacion enzimatica. ~ Autooxidacion  lipidica.  Sustratos.
Mecanismo y fases de la autooxidacion. Evaluacion de la oxidacion. Estabilidad
oxidativa de las grasas. Antioxidantes. Fritura.

Bloque IV. Hidratos de carbono
Tema 10. Clasificacion y tipos de hidratos de carbono

Monosacéridos. Propiedades estructurales eisomerias. Distribucion en los alimentos.
Reacciones quimicas de interés en alimentos. Reacciones de deterioro térmico en pH basico.
Reacciones de deterioro térmico en pH acido. Reacciones de caramelizacion de glucidos
sencillos. Reacciones con compuestos aminicos. Reacciones de oxidacién. Reacciones
de reduccion.

Tema 11. Disacaridos y oligosacaridos

Distribucidn en los alimentos. Principales oligosacaridos. Propiedades funcionales de
las osas y hol6sidos en los alimentos. Propiedades hidrodinamicas: solubilidad e
higroscopicidad. Capacidad de fijacion de solutos. Poder edulcorante.

Tema 12. Reacciones de alteracion de los alimentos

Oscurecimiento no enzimatico. Concepto y efecto sobre los alimentos. Vias de
oscurecimiento no enzimatico. Reaccion de Maillard. Mecanismo y fases de la
reaccién. Factores que afectan a la reaccion de Maillard. Consecuencias
tecnoldgicas, nutricionales y  toxicologicas. Prevencién del oscurecimiento no
enzimatico. Oscurecimiento enzimatico. Concepto y efecto sobre los alimentos.

Sustratos del oscurecimiento. Enzimas del oscurecimiento. Mecanismo y fases de la
reaccion. Prevencion del oscurecimiento enzimatico.
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Tema 13. Polisacéridos

Clasificacion. Propiedades estructurales. Propiedades funcionales hidrodinamicas:
solubilidad, obtencion de pastas viscosas y formacion de geles. Estudio comparativo de las
propiedades funcionales de polisacaridos lineales, ramificados y polisacaridos sustituidos
guimicamente.

Tema 14. Homopolisacaridos

Almidon. Estructura quimica. Estructura granular. Principales productos
amilaceos. Propiedades funcionales del almidén. Propiedades hidrodinamicas y estudio
de amilogramas. Hinchamiento o gelatinizacion. Aclarado mecéanico y formacién de
pastas viscosas. Formacion de hielo. Formacién de pelicula. Retrogradacion. Efectos de
otros componentes de los alimentos sobre las propiedades hidrodindmicas.
Modificaciones  fisico-quimicas del almidon y propiedades hidrodindmicas.
Almidones pre-gelatinizados, levemente hidrolizados, entrecruzados, sustituidos y
oxidados. Productos amilaceos de la hidrolisis del almidén. Obtencién de jarabes de malta-
dextrina y jarabes de glucosa. Obtencion de ciclodextrinas.

Tema 15. Homopolisacaridos

Celulosa. Estructura quimica. Propiedades funcionales. Celulosas modificadas
guimicamente. Propiedades hidrodinamicas: termogelificacién de alquilo celulosas.

Tema 16. Heteropolisacaridos

Sustancias pécticas. Estructura quimica ytipos de sustancias pécticas.
Propiedades funcionales hidrodinamicas de las pectinas: formacion de geles pécticos de
alto y bajo metoxilo. Degradacién quimica y enzimatica de las sustancias pécticas. Gomas.
Gomas de origen vegetal: estructura y propiedades hidrodindmicas de las gomas de guar,
algarrobo y goma arabiga. Extractos de algas marinas: estructura y propiedades del agar,
carragenano y alginatos. Gomas de origen microbiano: estructura y propiedades de
dextrano, escleroglucan y xantana.

Bloque V. Vitaminas y minerales

Tema 17. Vitaminas y minerales en los alimentos

Vitaminas hidrosolubles. Vitaminas liposolubles. Propiedades funcionales de las
vitaminas en los alimentos. Minerales. Macroelementos y elementos traza.
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Contenido mineral de los alimentos. Propiedades funcionales de los minerales en los
alimentos. Causas generales de pérdidas de vitaminas y minerales en los alimentos.
Degradacion de la vitamina C.

Bloque VI. Componentes del color, sabor y aroma

Tema 18. Pigmentos naturales en los alimentos

Clorofilas. Mioglobina. Compuestos fenolicos: antocianinas, leucoantocianidinas,
flavonoides, taninos, betalainas, quinonas y xantonas. Carotenoides. Efecto de los
tratamientos tecnoldgicos sobre el color de los alimentos. Importancia nutricional de estos
pigmentos.

Tema 19. Componentes quimicos del sabor

El sabor de los alimentos. Sensacion dulce. Sensacion amarga. Sensacion
salada. Sensacion acida. Otras sensaciones relacionadas con el gusto: astringencia, sensacion
picante, sensacion refrescante. Importancia nutricional de estos compuestos.

Tema 20. Componentes aromaticos

Aroma de los alimentos. Valor aromatico. Tipos de alimentos segln su aroma.
Olores anormales y posibles causas. Compuestos aromaticos debidos a reacciones no
enzimaticas. Compuestos aromaticos debidos a reacciones enzimaticas. Sustancias
aromaticas individuales: piranonas, furanonas, tioles y derivados de azufre, tiazoles, pirroles
y piridinas, pirazinas, fenoles, lactonas, terpenos, compuestos carbonilicos... Determinantes
estructurales del aroma. Importancia nutricional de estos compuestos.

Blogue VII. Alimentacion y nutricion: nuevos alimentos

Tema 21. Alimentacion y nutricion

Conceptos basicos. Alimentos y nutrientes. Digestion y asimilacién de
nutrientes. Componentes no nutritivos de los alimentos. Componentes quimicos no deseables
en los alimentos. Sustancias presentes de forma natural y contaminantes. Aditivos
alimentarios. Seguridad alimentaria.

10
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Tema 22. Alimentos funcionales, dietéticos y transgénicos

Concepto de alimentos funcionales y saludables. Alimentos saludables
y antioxidantes. Tipos de alimentos saludables y funcionales. Alimentos transgénicos.

Préacticas. Analisis de alimentos y de procesos de elaboracion de alimentos

Préactica 1. Cuantificacion de proteinas

Kjendall para determinar el nitrégeno total de alimentos.

Practica 2. Cuantificacion de aminodacidos

Comparacion del contenido de aminoacidos libres en alimentos secados y en
sus ingredientes.

Préactica 3. Extraccion de la grasa

Extraccién de la grasa de alimentos. Método de Folch. Extraccion cuantitativa
de grasa para la posterior caracterizacion.

Practica 4. Caracterizacion de la grasa

Caracterizacion de la grasa de diversas procedencias. indice de yodo. indice
de acidez. Saponificacion.

Practica 5. Cuantificacion de hidratos de carbono

Extraccién y cuantificacién de almidén en alimentos.

Practica 6. Determinacién de carbohidratos solubles

Cuantificacion de lactosa y glucosa/galactosa en alimentos que las pueden contener.

Practica 7. Desactivacion de enzimas en alimentos

Tratamientos térmicos para la desactivacion de peroxidasa en leche.

Practica 8. Estabilidad de las vitaminas durante la elaboracion de alimentos

11
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Influencia de tratamientos térmicos y oxidativos en el contenido de vitamina
E de almendras y derivados. Los niveles de vitamina E se determinan con HPLC.

Préactica 9. Cuantificacién de compuestos bioactivos en alimentos
Cuantificacion de fitosteroles en diferentes alimentos enriquecidos o sin enrigquecer.

Practica 10. Introduccion al andlisis sensorial

Conceptos basicos de andlisis sensorial. Deteccion de sabor y determinacion
del umbral de deteccion. Deteccion de aromas presentes en vino. Cata de vinos de
diferente procedencia y caracteristicas.

Practica 11. Agua

Determinacion del contenido de agua de diferentes alimentos y de su
actividad. Relacién actividad de agua y contenido de agua.

Practica 12. Visitas a industrias alimentarias

Visita a una bodega de elaboracién de vinos con denominacién de origen. Visita de
los vifiedos Yy explicacion de aspectos relevantes de la viticultura, desraspado y
prensado, vinificacién en blanco, rosado o tinto, maceracién y fermentaciones, aclarado,
embotellado, envejecimiento. Analisis sensorial de vinos de la bodega.

Visita a una industria de elaboracién de sobrasada con denominacion
geografica protegida. Analisis sensorial de sobrasada de la industria.
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