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RESUMEN

Nuevos Alimentos es una asignatura optativa de cuarto curso del Grado en Nutricion y Dietética Humana,
que se imparte en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta asignatura dispone de un
total de 6 créditos ECTS que seimpartirdn en €l primer cuatrimestre.

El Reglamento CE 258/97 del Parlamento Europeo y del Consgjo de 27 de enero de 1997 sobre nuevos
alimentos e ingredientes alimentarios presenta | as reglas detalladas parala autorizacion, la
comerciaizacion y e etiguetado de los nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios. El citado
reglamento define que los nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios son aquellos que no se
han utilizado parael consumo humano de una forma significativa por parte de los ciudadanos de la UE
antes del el 15 de mayo de 1997. Esta definicidn implica que seran nuevos alimentos |os transgénicos, 10s
exoticos y muchos alimentos de nueva formulacién o procesado tecnol dgico, muchos de los cuales se
engloban entre |os denominados alimentos funcionales. Se entiende por alimento funcional aquel que,
formando parte de una dieta equilibrada, ejerce un beneficio parala salud méas alld de su valor nutricional .
Lalegislacion actual europea exige una soliday rigurosa demostracion cientifica de | as propiedades
saludables que se declaran en un alimento. Este hecho haimpulsado, en los Ultimos afios, lainvestigacion
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de los efectos beneficiosos de multiples ingredientes alimentarios desarrollandose &reas como la
nutrigendmica, que busca establecer larelacion que existe entre ladietay el genoma.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién 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
Tener cursadas las asignaturas Bioquimica, Fisiologia, y Microbiologia y Bromatologia.

COMPETENCIAS

1205 - Grado de Nutricibn Humana y Dietética
- Conocer los componentes bioactivos fundamentales en alimentos y nutracéuticos.

- Integrar y evaluar la relacién entre alimentacién y nutricion en estado de salud y situaciones
patolégicas.

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

- Capacidad para recabar y transmitir informacién en lengua inglesa con un nivel de competencia
similar al B1 del Consejo de Europa.

- Conocer las nuevas tendencias en tecnologia de alimentos para la preparacion de componentes
bioactivos y comercializacion de nuevos alimentos y nutracéuticos.

- Conocer la legislacion relativa a las declaraciones nutricionales y propiedades saludables.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender € concepto de nuevo alimento de acuerdo con lalegislacién europea.
Conocer €l papel saludable de ciertos ingredientes de los alimentos mas alla de su mero valor nutricional.
-Comprender el concepto actual de alimento funcional y nutracéutico.

-Conocer lalegidacion vigente acerca de las declaraciones nutricionales y sobre la salud que se pueden
gjercer sobre los alimentos.

-Comprender en qué consiste la nutrigendmicay el papel que desempefia ala hora de disefiar una dieta
saludable personalizada
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-Conocer los ultimos avances en disefio de alimentos funcionales.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccién

Tema 1. Los Nuevos Alimentos.

Definicién. Reglamento europeo. Tipos de nuevos alimentos.

Tema 2. Los Alimentos funcionales.

Historia y definiciones. Declaraciones nutricionales y saludables. Regulacion.
Tema 3. Los alimentos transgénicos.

Definicién. Los alimentos transgénicos en la actualidad. El debate social.

2. Probioticos y prebioticos

Tema 4. La microbiota gastrointestinal humana.

Bases de la fisiologia gastrointestinal humana. Funciones fisioldgicas. Ecologia del tracto
gastrointestinal. Metabolismo microbiano en el sistema gastrointestinal.

Tema 5. Probidticos.

Definiciones. Requisitos y criterios de evaluacion. Funciones y mecanismos de accion. Métodos de
seleccion y produccion.

Tema 6. Efectos beneficiosos de los probidticos.

Trastornos del aparato digestivo. Enfermedades inflamatorias y sindromes intestinales. Cancer. Alergia.
Trastornos del aparato urogenital.

Tema 7. Prebidticos y simbidticos.

Definicion, tipos y propiedades. Métodos de seleccion y evaluacion. Efectos fisioldgicos y locales.
Modulacion de la microbiota gastrointestinal. Sistema inmune. Metabolismo y absorcién. Los probidticos
en la infancia. Efectos gastrointestinales. Los probiéticos en la vejez. Cancer. Otros efectos
beneficiosos.

3. Ingredientes funcionales

Tema 8. Glacidos y fibra alimentaria.

Los glucidos como ingrediente funcional. Definicién de fibra alimentaria y tipos. Funciones fisioldgicas
de las fibras alimentarias. Alimentos funcionales con fibra.

Tema 9. Proteinas y péptidos.

Efectos bioldgicos de los péptidos funcionales. Origen y métodos de obtencién de péptidos con
actividad biolégica. Alimentos funcionales con péptidos activos

Tema 10. Acidos grasos.

Funciones fisiolégicas y origen los de acidos grasos de cadena corta, fosfolipidos, acidos grasos
poliinsaturados y acidos grasos conjugados. Alimentos funcionales con 4cidos grasos.

Tema 11. Antioxidantes.

El estrés oxidativo. Modos de accion. Aspectos toxicoldégicos. Compuestos antioxidantes. Alimentos
funcionales con antioxidantes.
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Tema 12. Nutracéuticos.
Definiciones. Extractos vegetales. Ejemplos de nutracéuticos. Normativa.

4. Nutrigen6mica

Tema 13. Nutrigenética y nutrigendémica.

Definiciones. Pasado, presente y futuro. Interacciones gen-dieta. Metodologia. Nutrigendmica en
enfermedad y salud.

Tema 14. Nutrigenémica y prevencion.

Salud Publica. Cancer. Enfermedades cardiovasculares. Obesidad.

Topic 13. Nutrigenetics and nutrigenomics.

Definitions. Past, present and future. Gene-diet interactions. Methodology. Nutrigenomics in sickness
and health.

Topic 14. Nutrigenomics and prevention.

Public Health. Cancer. Cardiovascular disease. Obesity.

5. Aspectos sociales

Tema 15. Normativa y sociedad.

Normativa sobre alimentos funcionales fuera de la Uni6n Europea. Proyecto de Reglamento de la Unidn
Europea. Repercusion econémica en el sector empresarial. Instrumentos de difusién y repercusién
social.

6. Practicas de Laboratorio

1) Bacterias probioticas en leches fermentadas.

2) Elaboracién de leches fermentadas.

3) Valoracién de la capacidad antioxidante de alimentos y extractos comerciales.

4) Modelos in vivo para la medida de la actividad antioxidante. EI modelo biol6gico del gusano C.
elegans.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Préacticas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 5,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 10,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 30,00 0
Preparacion de clases de teoria 15,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 10,00 0
Resolucion de casos practicos 10,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENTE

Ladocencia se basaen €l estudio individual de los temas que se veran reforzados con la organizacion de
tutorias. Previamente alafechaindicada de las tutorias, € estudiante ha de haber preparado las
actividades propuestas que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa. Las clases se
impartirén con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondré de este materia en el aula
virtual.

Las practicas de laboratorio se plantean para favorecer larelacién entre los conocimientos tedricosy su
aplicacion alapréactica. Se proporcionara con anterioridad un cuadernillo con los procedimientos, asi
como una serie de cuestiones y problemas que el alumno deberaresolver y entregar a profesor en un
plazo de tiempo determinado tras finalizar las practicas.

Se realizaran seminarios sobre temas propuestos por €l profesor y relacionados con laasignatura. La
elaboracion del seminario serd supervisada por el profesor. Los trabajos se presentaran por escrito y serén
expuestos por |os estudiantes.

Laasistencia a précticas es obligatoria para superar la asignatura salvo para |los alumnos repetidores que
las hayan hecho en cursos anteriores. La no asistencia, sin causa justificada, alas tutorias o los seminarios
coordinados implicara un cero en el apartado de evaluacién correspondiente excepto para los estudiantes
gue hayan asistido en cursos anteriores.
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EVALUACION

Actividades evaluables:

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

b) (60%) Realizacion de una prueba escrita para evaluar € conocimiento y comprension de los contenidos
tedricos establecidos parala materia. Para superar la asignatura se tendra que obtener un minimo de un 4
sobre 10 en esta prueba.

¢) (20%) Evaluacion del trabajo de laboratorio mediante larealizacion de una prueba escrita que reflgjara
lalabor realizada en el mismo y la capacidad paralaresolucion de los problemas experimentales
planteados, pudiéndose, opcionalmente, valorar la habilidad pararealizar informes bien detalladosy
organizados de los resultados experimentales. Para superar |a asignatura se debera obtener un minimo de
un 4 sobre 10 en esta prueba.

d) (10%) Evaluacion del trabgjo realizado durante las tutorias de aulay la capacidad pararesolver las
actividades propuestas.

Para superar la asignatura se debera obtener 4.5 0 més puntos sobre 10 en la suma ponderada de los
apartados b) y ¢), y 5 0 més puntos sobre 10 en la notafinal considerando todas las actividades
evaluables.

Para la obtencién de la matricula de honor es un criterio preferente superar la asignatura en su primera
convocatoria.

Laasistencia a practicas es obligatoria para superar la asignatura salvo para los alumnos repetidores que
las hayan hecho en cursos anteriores. La no asistencia sin causa justificada a las tutorias o 1os seminarios
coordinados implicard un cero en el apartado de evaluacion correspondiente.

REFERENCIAS

Béasicas

- Webb, G.P. (2007) Complementos nutricionales y alimentos funcionales. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Bafares, S. (2006). Los alimentos funcionales y las alegaciones alimentarias, una aproximacién
juridica. Ed. Atelier. Barcelona.

- Serra, L. (2008). Guia de la alimentacion funcional: Los probi6ticos en la alimentacion humana. Ed.
Elsevier Masson. Barcelona.

- FECYT. (2005). Alimentos funcionales. FECYT, Madrid, Espafia.

- Mazza, G. (2000). Alimentos funcionales. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia.
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- Aranceta, (2002). Alimentos funcionales: Probidticos.

- Hurst, J (2002). Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals.

Complementarias

- Ramon, D. (1999). Los genes que comemos. Ed. Algar. Alzira.

- Sociedad Espafiola de Biotecnologia (SEBIOT). Cuadernos de preguntas y respuestas sobre
biotecnologia. Acceso gratuito en formato pdf.

- http://www.sebiot.org/

- Mufioz, E. (2006). Organismos modificados genéticamente. Ed. Ephemera. Madrid.

- Gibson, (2002). Functional foods. Concept to product.

- Gunstone, F.D. (2003). Lipids for functional food and nutraceuticals.

- Heasman, M (2001). The functional foods revolution healthy people, healthy profits.

- Ruiz, M. L. (2001). Nutricion clinica: implicaciones del estrés oxidativo y de los alimentos funcionales.

- Wildman, R.E.C. (2001). Handbook of nutraceuticals and functional foods.

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

3. Metodologia docente

Clasestedricas. Seimpartirael 100% de las clases tedricas previstas. En el caso de que no puedan ser
presenciales en aula, se realizaran por videoconferencia sincrona mediante la aplicacion Blackboard
Collaborate, respetando & horario programado por €l centro.

Clases practicas. En e caso de que por limitaciones en el aforo no se puedan impartir el 100% de los
contenidos préacticos en el |aboratorio, se realizaran actividades no presencial es complementarias
utilizando material audiovisual y €l trabajo de casos practicos.

4. Evaluacion
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Evaluacion continua: Se realizara una prueba para evaluar lostemas 1y 2 antes de la primeratutoria de
aulay otradelostemas4, 5, 6y 7 antes de la segunda tutoria de aula. Las notas obtenidas contaran un
20%, respectivamente, de la nota del examen final tedrico solo en €l caso de que sean superiores ala del
examen final (por lo que solo se utilizan si sirven para subir la nota, pero no para bajarla).
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