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Asignatura 42228 BIOQUIMICA ALIMENTARIA

Obligatoria

»

La asignatura contribuye a la adquisicion de todas las competencias genéricas descritas en la memoria verifica de la
titulacion. Mas concretamente se trabajaran las competencias:

» Generales
G2: Saber y aplicar los conocimientos en la practica.
G3: Ser capaz de analizar y sintetizar.
G5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas.

« Especifica
B4: Conocimientos basicos de los principios de bioquimica y sus aplicaciones en la tecnologia agroalimentaria.

1. Comprender los fundamentos biomoleculares de la profesion.
2. Comprender el Método Cientifico en sus vias inductiva y deductiva a través de la Bioquimica.

3. Ampliar los conocimientos de bioquimica sobre las bases adquiridas, segun lo requiera su profesion.

4. Manejar la informacion y el lenguaje de la bioquimica de forma suficiente para una resolucion interdisciplinar de
problemas.

5. Buscar informacion cientifico-técnica en la bibliografia especifica en relacion con las materias estudiadas en el
Curso.

1. Tema 1: BIOMOLECULAS Y SUS GRUPOS FUNCIONALES.
1.1. Biomoléculas inorganicas (el agua y otras biomoléculas de interés bioldgico.)
1.2. Funciones orgénicas de interés bioldgico
1.3. Isomeria. Configuracion y Conformacion.
1.4. Importancia de las fuerzas intermoleculares.

Tema 2: GLUCIDOS SIMPLES Y PRODUCTOS DERIVADOS.
2.1. Definicion, clasificacion, estructura e isomeria.

2.2. Pentosas.

2.3. Hexosas.

2.4. Polioles.

2.5. El enlace osidico.

2.6. Diholosidos de glucosa.

2.7. Sacarosa.

2.8. Lactosa.

2.9. Oligoholésidos vegetales derivados de la sacarosa.

Tema 3;: GLICANOS Y MUCOPOLISACARIDOS.
3.1. Generalidades.
3.3. Almidones y glucégeno.
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3.2. Hidrdlisis del almidén.

3.4. Inulina.

3.5. Celulosa.

3.6. Hidrocoloides estabilizantes, espesantes y gelificantes.
3.7. Gomas.

3.8. Pectinas.

3.9. Sustancias procedentes de algas marinas.

3.10. Mucopolisacaridos.

Tema 4: LIPIDOS.

4.1. Generalidades y clasificacion.

4.2. Acidos grasos (saturados, insaturados y propiedades fisicas).

4.3. Lipidos derivados de acidos grasos (hidrocarburos, alcoholes grasos, aldehidos grasos, esfingosinas y
prostaglandinas).

4.4. Lipidos que contienen acidos grasos (ceras, acilgliceroles, glicoglicerolipidos, glicerofosfolipidos,
esfingofosfolipidos, esfingoglicolipidos).

4.5 Lipidos no relacionados con acidos grasos (terpenoides, carotenoides, esteroides, lipidos pirrélicos).
4.6 Oxidacion de lipidos. (Compuestos susceptibles de sufrir oxidacion lipidica; enranciamiento alimentario, esquema
general de la oxidacion de lipidos y evaluacion de la oxidacion lipidica).

Tema 5: PROTEINAS.

5.1. Concepto e interés biolégico.

5.2. Clasificacion de las proteinas.

5.3. Los aminoécidos.

5.3.1. Clasificacién y estructura.

5.3.2. Propiedades &cido-base de los aminoacidos.

5.3.3. Reacciones quimicas de los aminoacidos.

5.4. Péptidos.

5.4.1. Clasificacion y estructura de los péptidos.

5.4.2. Propiedades de los péptidos.

5.4.3. Secuenciacion de péptidos.

5.5. Estructura de las proteinas.

5.5.1. Estructura primaria.

5.5.2. Estructura secundaria.

5.5.3. Estructura terciaria.

5.5.4. Estructura cuaternaria.

5.6. Proteinas fibrosas (Queratina y Colageno).

5.7. Proteinas globulares (Mioglobina, Citocromo C y Hemoglobina).

5.8. Analisis de proteinas (separacion, purificacion y desnaturalizacién proteica).

Tema 6: ACIDOS NUCLEICOS.

6.1. Concepto e interés bioldgico.

6.2. Clasificacion de las acidos nucleicos.

6.3. Bases puricas y pirimidinicas.

6.4. Nucledsidos y nucleétidos.

6.5. RNA.

6.6. DNA.

Tema 7: ENZIMAS.

7.1. Nomenclatura y clasificacion.

7.2. Cofactores enzimaticos.

7.3. Cinética quimica y enzimatica.

7.4. Efecto del pH sobre la actividad enzimatica.

7.5. Efecto de la temperatura sobre las reacciones catalizadas por enzimas.
7.6. Inhibicion enzimatica.

7.7. Hipotesis de Koshland. Mecanismo de encaje o ajuste inducido.
7.8. Enzimas reguladores.

Tema 8: PROTEOLISIS Y PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO.

81. Accion de las proteasas sobre la cadena peptidica.

8.2. Protedlisis gastrointestinal.

8.3. Protedlisis tecnolégica.

8.4. Generalidades sobre reacciones de degradacion de alimentos.

8.5. Definicién de pardeamiento no enzimatico y requerimientos minimos para la reaccion de Maillard.
8.6. Esquema general de la condensacion de Maillard. Reactividad de los distintos sustratos.

8.7. Factores que influyen en la condensacion de Maillard.

8.8. Incidencia de la condensacién de Maillard en la tecnologia alimentaria y enoldgica.

Tema 9: SISTEMAS BIOQUIMICOS ALIMENTARIOS Y SUS MODIFICACIONES DURANTE EL ALMACENAMIENTO
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Y CONSERVACION, DETERIORO Y CONTAMINACION.

9.1. Leche.

9.2. Huevos.

9.3. Carne y pescado.

9.4. Grasas.

9.5. Cereales.

9.6. Hortalizas y leguminosas.

9.7. Frutas.

9.8. Madificaciones producidas durante el almacenamiento y conservacion.
9.9. Bioquimica del deterioro y la contaminacion alimentaria.

Clases tedricas

Seminarios

Practicas de aula

Practicas de laboratorio (obligatoria la asistencia a todas las sesiones)

el

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO
PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES

Examenes.

80%

Ver a continuacion.

Evaluacion de practicas de laboratorio.
10 %

Ver a continuacion.

Entrega del cuaderno de practicas.
10 %

Ver a continuacion.

Examen final:

Todos los/as alumnos/as deben efectuar la prueba y obtener en ella como minimo 4 puntos (sobre 10) para superar la
asignatura. A aquellos/as que no obtengan esta calificacion minima no se les sumaran las calificaciones
correspondientes a la evaluacion de laboratorio y entrega del cuaderno de préacticas.

Los criterios que se enuncian a continuacion son, basicamente, los aplicados en los exdmenes de asignaturas de
ciencias experimentales en las Pruebas de Acceso a las Universidades de Castilla y Leon.

1. La calificacion maxima la alcanzaran aquellos ejercicios que ademas de bien resueltos, estén bien explicados y
argumentados, cuidando la sintaxis y la ortografia y utilizando correctamente el lenguaje cientifico, las relaciones entre
las cantidades fisicas, simbolos, unidades, etc.

2. Lafalta de argumentacion en las cuestiones teodricas invalidara el correspondiente ejercicio.

La puntuacion de cada cuestion estard indicada en la hoja de enunciados.

Practicas de laboratorio:

Su realizacion seré obligatoria para aprobar la asignatura. Las ausencias deberan justificarse mediante un documento
emitido por una persona debidamente acreditada.

La calificacién de las practicas tendra en cuenta el trabajo en el laboratorio, las explicaciones o esquemas previos que
se soliciten y el cuaderno de laboratorio con los informes de las practicas. Las faltas de asistencia no justificadas
documentalmente penalizaran en la nota final de las practicas de esta forma:

1 falta: se multiplica la nota obtenida en las practicas (evaluacion y cuaderno) por un factor 0,75.

2 faltas: se multiplica la nota obtenida en las préacticas (evaluacién y cuaderno) por un factor 0,5.

3 faltas supondran no tener cubierto el requisito de realizar las practicas.

- Tendran igual consideracion las faltas no justificadas y las que si tengan justificacion, pero no hayan sido
comunicadas con antelacién, pudiendo haberlo hecho.

- Lajustificacion se efectuara en cuanto sea posible y mediante algin documento al profesor/a responsable del grupo
de précticas, personalmente o por correo electrénico.

- Para llevar el oportuno registro de asistencias, cada alumno/a firmara en una hoja de control en cada sesién de
préacticas.
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En principio no se recuperaran las sesiones de practicas perdidas. Se podra ofrecer esa posibilidad, s6lo en caso de
faltas justificadas y anunciadas con antelacién suficiente, y siempre que se considere oportuno a la vista del grado de
aprovechamiento del alumno/a y de la disponibilidad de calendario del laboratorio

 Evaluacion de précticas de laboratorio.
El alumno/a se enfrentara a pruebas analiticas cualitativas y/o cuantitativas similares a las realizadas en sesiones

anteriores. Cada evaluado/a; emitira informes de las pruebas que junto con el trabajo experimental desarrollado en las
mismas, serviran para su calificacion.

« Entrega del cuaderno de précticas.
La elaboracién de este documento supone un trabajo individual en el que se recoja ademas de la experiencia

particular del alumno/a en el laboratorio; todas aquellas aportaciones personales que estén relacionadas con cada
una de las practicas realizada. Es decir, comentarios, mejoras, ampliaciones, basquedas on-line, etc.

El documento que no esta sujeto a ningn formato; obligatoriamente deber presentarse encuadernado y escrito
mediante un procesador de texto habitual.

El documento debe estar paginado convenientemente en un indice e incluye un registro de firma.

Este documento no se recupera posteriormente; ya que pasa a formar parte de las evidencias de calificacion del
alumno/a.

Aparte de la bibliografia recomendada, se proporcionara en el campus virtual documentacién sobre la materia.
Ademas de las tutorias de libre asistencia, se podran convocar otras tutorias programadas, individuales o grupales.

Ver los horarios publicados por la ETSIIAA

Clases teéricas y practicas de aula
Seminarios

Practicas de laboratorio (asistencia obligatoria)
Pruebas de evaluacion de la asignatura

PowbpE

Plaza vacante
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