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RESUM

Quimica dels Aliments és una assignatura obligatoria que Simparteix amb una carregade 6 ECTS en €l
segon any, primer quadrimestre, del Grau en Nutricio Humanai Dietetica (NHD) i en el Doble Grau
(Farmaciai NHD). Forma part del modul 2: Cienciadels Aliments, que inclou altres materies com a
Bromatologia, Bases de la Tecnologia dels Alimentsi Tecnologia culinaria.
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R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

Per conéixer les caracteristiques fisico-quimiques (F-Q), els canvis que es poden produir en els alimentsi
actuar sobre els mateixos, produint les modificacions desitjades, |a primera cosa que es necessita és
coneixer les caracteristiques dels seus components. La Quimica dels Aliments estudia les diferents
substancies que poden entrar aformar part dels aliments, la seua estructura, caracteristiques, propietats F-
Qi reaccions en les quals poden intervenir, aixi com les seues interaccions amb uns altres possibles
components dels aliments. Per tant, sestudien els nutrients: aigua, hidrats de carboni, lipids, proteines,
vitaminesi minerals; i atres substancies, no nutrients per al'organisme huma, presents en els aliments,
com els pigments, substancies aromatiques i additius alimentaris. Tenint en compte que els aiments
procedeixen de sistemes biologics (les seues dues fonts principals: animalsi vegetals), aquests
experimenten una evolucio en € temps degut, en uns casos, a propi metabolisme cel lular. A més a més,
les transformacions sofertes durant el processat i/0 emmagatzematge dels aliments requereixen un estudi
detallat per a cadatipus d'aliment, doncs les seues caracteristiques influencien especificament en aguestes
etapes. En resum, I'assignatura de Quimica dels Aliments sencarrega de I'estudi de: a)els components dels
aliments: estructura, propietats F-Q, reaccionsi b)les transformacions sofertes durant el processat, i/o
emmagatzematge dels aliments.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Matéries del modul basic, fonamentalment Fisica i Quimica (general i organica).
Es recomana cursar paral-lelament les altres assignatures pertanyents al mateix modul (Bromatologia i
Bases de la Tecnologia dels Aliments).

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietéetica

- Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, inclosos els principis
etics, responsabilitats legals i I'exercici de la professid, aplicant el principi de justicia social a la
practica professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creences i
cultures, amb perspectiva de genere.

- Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricio,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

- Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia
professional, prestant una importancia especial a l'aprenentatge, de manera autdnoma i continuada,
de nous coneixements, productes i técniques en nutricio i alimentacid, aixi com la motivacio per la
qualitat.
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- Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la indastria i els mitjans de comunicaci6, sabent utilitzar les tecnologies de
la informacio i la comunicacid, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

- ldentificar i classificar els aliments i els productes alimentaris. Conéixer-ne la composici6, les
propietats, el valor nutritiu, la biodisponibilitat, les caracteristiques organoleptiques, sensorials i les
modificacions que sofreixen com a consegiéencia dels processos tecnologics i culinaris.

- Adquirir la formacio basica per a I'activitat investigadora, sent capacos de formular hipotesis, recollir i
interpretar la informacié per a la resolucié de problemes seguint el métode cientific, i comprenent la
importancia i les limitacions del pensament cientific en matéria sanitaria i nutricional.

- Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats
p e r tr e b al l ar-r e n e g u i p

- Coneixer la terminologia propia de la materia.

- Conéixer les propietats fisicoquimiques, les reaccions quimiques i les funcions tecnologiques dels
components dels aliments.

- Conéixer la influéncia de factors fisics i quimics sobre els components dels aliments.
- Saber aplicar els coneixements adquirits a I'elaboracio i la conservacio d'aliments.

- Adquirir els coneixements i la destresa necessaris per elucidar les causes de les modificacions
organoleptiques i/o nutricionals de components i/o aliments.

- Adquirir coneixements per al disseny i/o la millora dels aliments.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Dominar laterminologia propia de la matéria.

- Conéixer els efectes dels processos tecnol ogics en les propietats fisico-quimiques dels components dels
aliments.

- Aplicar els coneixements adquirits en lamanipulacié i conservacio d'aliments.
- Avaluar les possibles causes dels canvis organol eptics i/o nutricional s de components i/o aliments.
- Aplicar els coneixements adquirits per al disseny i/ o milloradels aliments

- Conéixer, valorar criticament, saber mangjar i aplicar les principals fonts bibliografiques basiques i
especialitzades, aixi com algunes fonts informatiques de divulgacio de temes relacionats amb la quimica
delsaliments.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, lainformacié obtinguda a partir de
diferents fonts.

- Ser capac d'expressar adequadament, tant de forma oral com escrita, el's coneixements adquirits i poder
relacionar-los amb uns altres previs.
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- Saber aplicar € rigor cientific als assgjos de |aboratori i en els problemes plantejats.

- Tenir la capacitat d'elaborar informes d'estudis realitzats rel acionats amb la materia.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Principals components dels aliments: estructura, propietats fisico-quimiques, reaccions que
poden tenir lloc en I'aliment.

Tema 1. Quimica dels Aliments. Concepte. Relacions amb altres matéries. Fonts bibliografiques.

Tema 2. Aigua. Constants fisiques i estructura de laigua i del gel pur. Interaccions aigua-soluts. Activitat
de laigua i alteracions dels aliments.

Tema 3. Hidrats de carboni. Classificaci6. Midé i midons modificats.

Tema 4. Enfosquiment en els aliments I. Classificacié. Caramel-litzacié i degradacio de lacid ascorbic.
Tema 5. Enfosquiment en els aliments Il. Reaccié de Maillard.

Tema 6. Components de la fibra alimentaria. Prebiodtics dinterés. Altres propietats funcionals dels hidrats
de carboni.

Tema 7. Lipids. Propietats fisiques dels acids grassos i dels greixos.

Tema 8. Alteracions de lipids. Classificacid. Oxidacié de lipids. Altres alteracions de lipids. Processos
de fregitel-la

Tema 9. Madificacions de greixos i olis. Propietats funcionals dels lipids.

Tema 10. Proteines. Modificacions de proteines durant el processat i emmagatzemament. Propietats
funcionals.

Tema 11. Enzims. Classificacio i accio als aliments. Enfosquiment enzimatic.

2. Components minoritaris dels aliments: estructura, propietats fisico-quimiques, reaccions que
poden tenir lloc en |'aliment.

Tema 12. Minerals i factors antinutricionals. Modificacié del contingut mineral durant el processat dels
aliments. Factors antinutricionals: naturalesa, mecanisme daccio i mitigacio.

Tema 13. Vitamines hidrosolubles. Estructura i estabilitat.

Tema 14. Vitamines liposolubles. Estructures i estabilitat

Tema 15. Pigments propis dels aliments i substancies aromatiques. Pigments: estructura i estabilitat.
Substancies aromatiques: Concepte, compostos impacte i aromes generats en reaccions enzimatiques i
no enzimatiques. Defectes a laroma. Aromatitzacié daliments.

Tema 16. Additius alimentaris. Concepte i classificacié. Descriptiva dadditius.

3. Aliments dorigen animal i vegetal: modificacions durant el processat y/o emmagatzemament.

Tema 17. Carn. Modificacions post-mortem. Efectes del tractament térmic. Derivats carnics.

Tema 18. Peix. Maodificacions post-mortem. Modificacions pel processat.

Tema 19. Llet. Efectes del tractament termic. Derivats lactics. Modificacions en la seva elaboracio.

Tema 20. Cereals: Modificacions durant lemmagatzemament del gra i de la farina. Modificacions durant
la panificacio i lemmagatzemament del pa.
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Tema 21. Fruites i hortalisses. Modificacions durant la maduracié, emmagatzemament i processat.
Tema 22. Begudes fermentades. Modificacions en la seva elaboraci6. Alteracions.

4. Sessions practiques de laboratori

Es realitzaran practiques de laboratori encaminades a: Identificar o determinar un compost present en
I'aliment, b) avaluar la seva modificacié pel processat i/lo emmagatzemament, c) observar lefecte de
determinades propietats de components de laliment.

Aguestes consisteixen en:

- Modificacions en el color de la mioglobina en la carn.

- Avaluacié de la capacitat de retencié de laigua en carn.

- Avaluacié del calfament sobre les proteines solubles en lactics.

- Avaluacié de la fermentacio6:

a) determinacié de lactosa

b) determinaci6 de lacidesa

- Estimacio de la qualitat dolis de fregitel-la:

a) assaig colorimétric

b) mesura de la capacitancia

- Avaluacio de la for¢a duna farina. index de Pelshenke. Efecte del glutation.

- Determinacio dels graus Brix en sucs.

- Avaluacié de lindex de maduresa de la fruita.

- Determinacié de hidroximetilfurfural en mel.

- Determinacio de tartracina en un colorant alimentari comercialitzat.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Estudi i treball autonom 60,00 0
Lectures de material complementari 2,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 14,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 4,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENT

Classesteoriques: sessions explicativesi/ o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
Les classes s impartiran amb |’ gjuda de material tecnic audiovisual. L’ estudiant disposard, amb
anterioritat, d’ aguest material en laplataformavirtual. Al finalitzar cadatema, el professor podrafer Us de
eines TIC per assolir els conceptes més rellevants.

Seminaris. estracta de construir coneixement mitjancant lainteraccio i |’ activitat. Es redlitzaran 2
seminaris coordinats a voltant de temes facilitats pel professor seguint la normativa de seminaris
coordinats indicada alaweb de laFacultat. En el cas del Doble Grau (Farmaciai NHD), els 2 seminaris
no seran coordinats.

L’ elaboraci6 del seminari estara supervisada mitjancant tutories, que estaran acordades entre el professor
i els estudiants. Els seminaris se presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Després de
I’ exposicio oral s obriraun torn d’intervencio de laresta dels estudiants, moderat pel professor.

Classes practiques (laboratori): esrealitzaran 4 sessions de classes practiques de |aboratori, tres de
guatre hores de duracié i una de tres hores de duracio. Les practiques se realitzaran per parelles.

A I'inici de cada sessio, €ls estudiants, de forma individual, completaran un test de preparaci6 prévia
relatiu ales practiques aredlitzar eixe dia. Al finalitzar les sessions practiques, €ls estudiants deuran

d’ emplenar, per parelles, I’informe disponible ala plataforma virtual i que deuralliurar-se, mitjancant la
mateixa, en un termini NO superior a una setmana.

Tutories: atenci6 personalitzadai/o en grup. Se realitzaran 2 tutories, d’ una hora de duracié cadascuna
d elles, per grup d estudiants. Es treballara en grup les tasques (questions curtes i/o problemes)
proporcionats amb anterioritat ala plataformavirtual i els estudiants podran plantejar dubtes sobre la
materia.

Activitats d’avaluacié continua: esrealitzaran un total de 5 activitats d'avaluaci6 continua que es
distribuiran al llarg del quadrimestre. L es tematiques d'aquestes activitats seran plantejades pel
professorat i formaran part del contingut de la materia. Per aixo, seli facilitara als estudiants la
bibliografia basica necessaria per atreballar diversos conceptes presents en € contingut de lamateriai
aixi que puguen adquirir aquests coneixements. Els recursos necessaris es posaran ala disposicié de
['Alumnat al'aulavirtual i el's estudiants podran plantejar dubtes sobre les activitats a desenvolupar.

Estudi i treball individual o en grup: desenvolupar la capacitat d aprenentatge individual o en grup.

AVALUACIO

L'avaluacié de |'aprenentatge dels coneixements, competenciesi habilitats es realitzara de manera
d'avaluacio continua al Ilarg del semestre.

Es consideraran parametres avaluables:
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a) Prova escritaen laqual savaluara el grau de coneixement general de conceptes teorics/practicsi
procediments presentats per a cadatema

b) Realitzacié de memories individualsi/o col-lectives d'exercicis relatius a les diferents activitats en
I"aulai en €l laboratori, en els quals savaluara l'adquisicié de competencies (habilitats i actituds)

c) Actitud de I'estudiant (es valoraa partir de les tutoriesindividualsi col-lectives, classes practiquesi
seminaris).

L’ avaluacio es distribuira com segueix:

1. Adquisicié de conceptesteoric/practicsi expressio dels mateixos mitjangant proves escrites
(65%). Lamateria d’ examen inclou els temes exposats en les classes teoriques i practiques. En el cas del
Doble Grau (Farmaciai NHD), podran incloure’ s gqliestions referents al's temes tractats al's seminaris. Se
realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracié) amb preguntes de resposta obertai curta, o
de resposta alternativa (verdader/fals) amb raonament; en el cas d’incloure preguntes tipus test, se
penalitzaran les respostes errades; també inclouraidentificacio d estructures quimiques de compostos
rellevants, resolucié numeérica de casos practics i preguntes curtes de les sessions de laboratori (incloent-
hi: fonaments, finalitats dels reactius utilitzats, etc.). Se tindra en compte la correccio en I’ expressio dels
conceptes (inclosal’ ortografia) i laterminologia utilitzada. Cal obtindre un 5 (sobre 10) en el examen
escrit per a sumar laresta de notes obtingudes en el cursi superar la matéria.

2. Informedelessessions practiques (8%) (0.8 punts sobre 10) i actitud i participacio de
I’ estudiant (tests de preparacio previa) en € desenvolupament de les mateixes (3% ) (0.3 punts sobre
10).

L’ assistencia ales sessions practiquesi la presentacio del informe de resultats ésimprescindible per
aaprovar |’assignatura.

Criteris avaluables;

» Actitud i participacio en el desenvolupament de les practiques. Se consideraran aspectes positius la
preparaci prévia de les classes practiques (avaluable mitjancant les provestipustest al’inici deles
sessions de laboratori), laintervencié activa en questions plantejades en € |aboratori, |’ actitud de
cooperacio a treball enequipi I’atencid i conservacio del material.

» Aplicacio dels coneixements adquirits a la resolucié de questions i/o problemes plantejats.

* Enl'informe esvalorara: Presentacio (redaccio i Us del llenguatge apropiat), realitzacié dels calculs
i interpretacio dels resultats obtinguts.

2. Tutories (4%): sevaloraralarealitzacio de les tasgues proposades pel professor al’aulavirtua per a
cada sessié que es deuran Iliurar mitjangcant la mateixa (0.05 punts/sessio). A més, en cada sessi0,

s avaluaran € conceptes mitjancant guestionari Moodle (0.15 punts/sessid) amb preguntes tipus test; se
penalitzaran les respostes errades.
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L’ assistencia atutories ésobligatoria en la primera matricula per a superar la matéria.

3. Seminaris(10%): treball escrit, exposicio, defensai activitats proposades. En lavaloracio de
seminaris se tindra en compte el treball escrit, exposicio, defensai activitats propostes, se valorara el
nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per ala seva exposicio i discussio, aspectes
acordatsi detallats en les normatives corresponents per a seminaris (disponibles ala paginaweb de la
facultat).

L’ assistencia a seminarisésaobligatoria en la primera matricula per a superar la matéria.

4. Activitatsd’avaluacio continua (10%): se valoraralarealitzaci6 de les tasgues proposades pel
professor en cadascuna de les activitats d’ avaluaci continua relacionades amb els continguts de la
matéria. L’ avaluacio es fara mitjancant questionari moodle (0.02 punts/activitat) amb preguntes tipus test,
se penalitzaran les respostes errades.

Notes:

(i) L' assisténcia a les sessions practiques, seminarisi tutories ésimprescindible per a aprovar
I’ assignatur a.

(i) Als estudiants que no superen |I’examen, en la primera convocatoria, s€' Isguardarala
qualificacié dels seminaris, tutoriesi practiques per la segona convocatoria del’any en curs.

(iii) Als estudiantsrepetidorsdel’assignatura, se'ls manté la nota detutoriesi seminaris. La nota
de practiques es manté durant els dos cur sos seglients a la seua realitzacié. Transcorregut aquest
termini, deuran tornar-se arealitzar les practiques.

(iv) De no aconseguir € minim establit per I’examen tedric/practic, no se consideraral’ assignatura
aprovada, encara que numericament s aconseguisca el 50% amb la suma de les notes obtingudes en
seminaris, tutoriesi practiques.

REFERENCIES

Basiques

- 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.: Introduccion 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.
- 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.
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- 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.

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

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

- WEAVER, C.M., DANIEL, J.R. The Food Chemistry Laboratory, 22 ed. CRC Press, Boca Raton
(EE.UU.), 2003.

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

- WONG, D.W.S.: Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria. Ed. Acribia. Zaragoza, 1994.

- WONG, D.W.S.: Mechanism and Theory in Food Chemistry. 2° Ed. Springer, 2018.

Complementaries

- http://milksci.unizar.es/bioquimica/uso.htmi
http://www.cyberlipid.org/
http://lipidlibrary.aocs.org/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
http://www.efsa.europa.eu/
http://www.eufic.org/index/es/

Revistas: Alimentaria (a través de los BBDD de la UV)

Revistas: Alimentacién, equipos y tecnologia (disponible en la Biblioteca de la Facultad)
Revistas: Alimentacion, nutricién y salud (Instituto Danone)
(http://www.institutodanone.es/phone/articulos_publicados.html)

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

3. Metodologia docent

Classes teoriques: es realitzaran | es classes on-line mitjancant videoconferencia BbCU sincrona. Es
pujaran al'Aula Virtual les transparencies (Power point en format pdf) dels temes corresponents amb
temporalitat d'acord amb com simpartirien amb presencialidad.

Seminaris coordinatsi no coordinats (en el casdel DG): esrealitzaran online. Es mantenen els
regueriments de presentacié de memoria, diari de treball i realitzacié d'un Power point, o similar, per a

I’ exposicio dels treballs. L'exposicio i defensa es realitzara per mitja de videoconferencia BbCU sincrona.
Tutories reglades: espujaran al'aulavirtual lestutories amb activitats proposades i avaluables, a entregar
mitjancant I'opcid de “ Tasca” (fixant el temps de lliurament). Discussié i correccié i realitzacié de
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

guestionari Moodle presencia al'aulaen el seu horari establit. Si la situacio sanitaria no permeterala
realitzacio de les tutories presencials, simpartirien através de videoconferencia BbCU sincrona. La
realitzacio del guestionari d'avaluacio esrealitzaria on-line através de Moodle al'hora de la tutoria.

Practiques de laboratori: El 50% de les practiques seran presencialsi I'atre 50% no presencials. Per ales
practiques no presencials, sutilitzara alguna de les metodol ogies seguients: videoconferencies BbCU
sincrones, visualitzacié de videos didactics y/o exercicis proposats per mitjade I'opcio “Tasca” del'Aula
Virtual. Si lasituacié sanitaria no permeteralarealitzacio de les practiques de laboratori presencials,
sadaptarien totes elles al seu format virtual.

Activitats d'avaluacié continua: es pujaran al'aulavirtual les activitats, alliurar per mitjade I'opcio de
“Tasca” (fixant el temps d'entrega), amb resoluci6 de dubtes per mitja de forum habilitat en aula virtual.
Savaluaran per mitja de larealitzaci6 de questionari Moodle.

Tutories no reglades. shabilitarien forums en 'aula virtual, organitzats per blocs temétics, per a
plantgjament i resposta de dubtes (tipus debat) i es facilitaria als estudiants un cronograma de tutories de
dubtes per videoconferencia, sincrones, amb assistencia voluntaria.

4. Avaluacié
Es mantenen els criteris d'avaluacio i €l seu valor ponderal expressats en la Guia de |'assignatura:

a) Adquisici6 de conceptes teoric/practicsi expressié dels matei xos mitjancant proves escrites (65%). Si
la situaciO sanitaria no permetera larealitzacio de I'examen escrit, I'avaluacio sadaptaria a seu format
virtual através de la plataforma Moodle.

b) Informe de les sessions practiques (8%) (0.8 punts sobre 10) i actitud i participacio de I'estudiant en el
desenvolupament de les mateixes (3%) (0.3 punts sobre 10). L'informe contindra el's detalls d'aquelles
practiques realitzades de manera presencial juntament amb el plantgjament i resoluci6 dels exercicis
plantejats per ales practiques no presencials. El test per aavaluar I'actitud i participacio de I'estudiantat en
el desenvolupament de les practiques contindra preguntes Unicament de la part presencial. Si 1a situacio
sanitaria no permetera larealitzaci de les practiques presencias, sadaptariatot el contingut de les
mateixes aformat no presencial i per al'avaluacié unicament estindria en consideracio I'informe
presentat, que tindriaun valor de 1'11% de la nota final de I'assignatura.

c) Tutories (4%).
d) Seminaris (10%).

€) Activitats d'avaluaci6 continua (10%)
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