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Identificacion de la asignatura
Asignatura 11260 - Aspectos Tecnologicos de los Componentes de los Alimentos
Créditos 1 presenciales (25 horas) 2 no presenciales (50 horas) 3 totales (75 horas).

Grupo Grupo 1, 1S
Periodo de imparticibn  Primer semestre
Idioma de imparticion Castellano

Profesores
Horario de atencion a los alumnos

Profesor/a

Hora de inicio Hora de fin Dia Fecha inicial  Fecha final Despacho
Manuel Suarez Recio Hay que concertar cita previa con el/la profesor/a para hacer una tutoria
Contextualizacion
|
PROFESORADO:

Manuel Suérez Recio es doctor en Tecnologia de los Alimentos por la Universitat de Lleida (2010), donde
también cursd sus estudios de Ingenieria Técnica Agronoma en Industrias Agroalimentarias asi como de
Ingenieria Agronoma. Entr6 a formar parte del grupo de Nutrigenémica del Departamento de Bioquimica y
Biotecnologia de la Universitat Rovira i Virgili en su periodo postdoctoral. Una vez cumplimentado y tras
un periodo de invesitgador en el Centro Tecnologico de Nutricion y Salud (CTNS) inicio6 su actividad como
profesor lector en la Universidad Rovira i Virgil.

ASIGNATURA:

La asignatura Aspectos Tecnologicos de los Alimentos tiene como objetivos conocer las principales
modificaciones fisicoquimicas que sufren los alimentos durante sus etapas de procesado prestando atencion
a las interacciones entre los nutrientes y matriz alimentaria. Para ello es necesario conocer los componentes
de los alimentos y su influencia en las caracteristicas de los mismos. Ademas se introduce la aplicacion de
los componentes bioactivos en la industria de los alimentos. Finalmente se estudia el concepto de perfiles
nutricionales y diferentes estrategias para mejorarlos.

Requisitos

Competencias

Se pueden consultar las competencias basicas que el estudiante tiene que haber adquirido al finalizar el master
en la siguiente direccion: http://estudis.uib.cat/es/master/comp_basiques/
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Especificas

* E2 - Conocer la relacion entre nutricion, salud y patologias E3 - Aplicar los conocimientos de la disciplina
para la promocion de la salud.

* E4 - Conocer los componentes bioactivos y funcionales de los alimentos E9- Conocer la composicion de
los alimentos y los efectos de las modificaciones debido a la manipulacién humana..

Genéricas

* G1 - Capacidad de aplicar el pensamiento critico, logico y creativo en su trabajo. G3 - Capacidad de
trabajar de forma autébnoma,con iniciativa y de solucionar problemas de forma efectiva.

* 10 - Capacidad para articular el conocimiento en presentaciones orales y escritas G15 - Habilidad para
analizar el balance riesgo/beneficio de un nuevo desarrollo (o innovacion)..

* (32 - Saber incorporar los avances cientificos al propio campo profesional. CB9 - Que los estudiantes
sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades..

* CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo. G9 - Habilidad para recoger,
sistematizar y analizar criticamente la bibliografia de investigacion y profesional de la disciplina..

Basicas

* Se pueden consultar las competencias basicas que el estudiante tiene que haber adquirido al finalizar el
master en la siguiente direccion: http://estudis.uib.cat/es/master/comp_basiques/

Contenidos
.|

Contenidos tematicos

1. Parametros que definen un alimento:
Fisico-quimicos, Organolépticos, Microbiologicos, Reoldgicos, Estabilidad, Seguridad
alimentaria y Nutricionales

2. Propiedades funcionales de los ingredientes de los alimentos
Conceptos y diferenciacion de funcionalidad fisiolégica y funcionalidad tecnologica. Posibles
funcionalidades tecnologicas.

3. Propiedades funcionales de las macromoléculas.
Adsorcion: retencion de aromas, retencion de lipidos y adsorcion de agua. Interfaciales:
aumento de volumen, emulsion y formacion de espuma.
Hidratacion: retencion de agua, solubilidad y viscosidad. Textura: porosidad, agregacion,
gelidificacion, elasticidad y microestructura.

4. Compuestos con funcionalidad tecnologica
Componentes implicados:
- El agua. Actividad de agua, isotermas de adsorcion. Interés de las isotermas de adsorcion para
la tecnologia alimentaria.
- Propiedades funcionales de las proteinas. Interacciones proteina-agua: Solubilidad y retencion
de agua y gelificacion. Interacciones proteina-proteina: Texturizacion (formacion de la matriz
proteica).
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Interacciones proteina-volatiles: fijacion de aromas. Propiedades superficiales: Propiedades
emulgentes. Propiedades espumantes

- Los hidratos de carbono

- Los lipidos

5. Aplicacion de las funcionalidades tecnologicas.
- Aplicacion sensorial: textura.
- Aplicacion para un incremento de la seguridad: incremento en la vida util del alimento e
ingredientes con propiedades antimicrobianas
- Aplicacion saludable: mejora del perfil nutricional

6. Perfiles nutricionales.
- Concepto y definicion de perfiles nutricionales adecuados.
- Problematica en la definicion de los perfiles nutricionales adecuados: empresarial, tradicional.
- Mejora de perfil nutricional. Posibilidades y problematica.
- Mejora del perfil lipidico
- Mejora del perfil de azucares
- Disminucion de sal.
- Matrices alimentarias mas adecuadas.

7. Modificaciones tecnoldgicas de los alimentos debidas a la adicion de componentes bioactivos con
funcionalidad fisioldgica.
Casos practicos en producto acabado. Formulacion. Adecuacion de los procesos industriales a
la incorporacion de los componentes bioactivos.

Metodologia docente

Actividades de trabajo presencial

Modalidad Nombre Tip. agr.  Descripcion Horas

Clases tedricas Aplicacion de casos Grupo grande (G) Estudio de casos practicos referentes a mejoras de alimentos 15
précticos en base a los contenidos tedricos de la asignatura

Clases tedricas Temario asignatura Grupo grande (G) Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura 10

Al inicio del semestre estara a disposicion de los estudiantes el cronograma de la asignatura a través de la
plataforma UIBdigital. Este cronograma incluira al menos las fechas en las que se realizaran las pruebas de
evaluacion continua y las fechas de entrega de los trabajos. Asimismo, el profesor o la profesora informara
a los estudiantes si el plan de trabajo de la asignatura se realizara a través del cronograma o mediante otra
via, incluida la plataforma Campus Extens.

Actividades de trabajo no presencial

Modalidad Nombre Descripcién Horas
Estudio y trabajo  Trabajo aplicado sobre  Aplicacion practica de los contenidos de la asignatura en problemas actuales 50
autonomo mejora de alimentos de la industria alimentaria
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Modalidad Nombre Descripcion Horas

individual o en
grupo

Riesgos especificos y medidas de proteccion

Las actividades de aprendizaje de esta asignatura no conllevan riesgos especificos para la seguridad y salud
de los alumnos y, por tanto, no es necesario adoptar medidas de proteccion especiales.

Evaluacion del aprendizaje del estudiante
|

Aplicacion de casos practicos

Modalidad Clases tedricas

Técnica Pruebas objetivas (recuperable)

Descripcion Estudio de casos practicos referentes a mejoras de alimentos en base a los contenidos tedricos de la
asignatura

Criterios de evaluacion Examen presencial de tipo mixto (preguntas de tipo test y de desarrollo)

Porcentaje de la calificacion final: 30%

Temario asignatura

Modalidad Clases tedricas
Técnica Pruebas objetivas (recuperable)
Descripcion Exposicion de los contenidos tedricos de la asignatura

Criterios de evaluacion Examen presencial de tipo mixto (preguntas de tipo test y de desarrollo)

Porcentaje de la calificacion final: 20%

Trabajo aplicado sobre mejora de alimentos

Modalidad Estudio y trabajo autonomo individual o en grupo
Técnica Trabajos y proyectos (recuperable)
Descripcion Aplicacion practica de los contenidos de la asignatura en problemas actuales de la industria alimentaria

Criterios de evaluaciéon Cumplimiento de los puntos fijados para la realizacion del trabajo (contenido, extension, calidad)

Porcentaje de la calificacion final: 50%

Recursos, bibliografia y documentacion complementaria

Bibliografia basica

- Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos Volumenes I y II, Autor: CHEFTEL, J. C.
Professeur & I'Université des Sciences et Techniques du Languedoc. Directeur du Laboratoire de Biochimie
et Technologie Alimentaires, Montpellier. Edicion:Primera 1980, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza
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- Quimica de los alimentos Autor: FENNEMA, O. R. Departamento de Ciencia de los Alimentos Universidad
de Wisconsin. Madison. Edicion: Segunda edicion 2000, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

Bibliografia complementaria

- Food Processing Technology: Principles and Practice,Autor: P. J. FELLOWS, Edicion:Second Edition //
Fellows, P.

- Tecnologias de Procesado de los Alimentos: Principios y Practicas. Editorial: Acribia S.A., Zaragoza. 1994.
- Las operaciones de la ingenieria de los alimentos Autor: BRENNAN, J. G/BUTTERS, J. R. /COWELL,
N. D./LILLEY, A. E. V. Colegio Nacional de Tecnologia de los Alimentos Universidad de Reading.Edicion:
Tercera edicion 1998, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

- Fabricas de alimentos: Procesos, equipamiento, costos Autor: BARTHOLOMALI, A. Ingeniero.

Edicion: 1991, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

-Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos Autor: RICHARDSON, P., Director del Department
of Process and Product Development. Profesor visitante de Chemical Engineering en la Queen's University
de Belfast.Edicion: Primera 2005, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

Otros recursos

- Functional Foods, Biochemical and processing aspects,Vol.2,Autores:J.SHI,G.MAZZA ,M.LE MAGUER,
Edicion:Primera 2002, Editorial:CRC Press, Florida.

- Functional Foods, cardiovascular disease and diabetes, Autor: A.Arnoldi, Edicion: Primera:2004, Woodhead
Publishing Ltd & CRC Press.

- Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentarias Autor: MULTON, J. L. Ingeniero,
Doctor en Ciencias, Director del Laboratorio de almacenamiento y conservacion de productos alimentarios.
Con la colaboracion de 38 autores.Edicion: Segunda edicion 1999, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

-Guia de aditivos Autor: HUGHES, C. Dr. Ch. Edicion: Primera 1994, Editorial: Acribia S.A., Zaragoza

5/5

Fecha de publicacion: 15/07/2016

Antes de imprimir este documento, considere si es necesario hacerlo. El medio ambiente es cosa de todos.
©2016 Universidad de las Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Documento generado automaticamente a las 1301:39 del 29/06/2017



