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Contextualitzacio

___________________________________________________________________________________________________________________|
1.1. Descripcio6 de 'assignatura

En el grau de Bioquimica 1'assignatura Bioquimica dels aliments es troba situada dins del modul Integracio
Fisiologica i Aplicacions de la Bioquimica i Biologia Molecular, i en la matéria de Bioquimica dels Aliments
i de la Nutricio, es tracta d'una assignatura obligatoria de 6 crédits ECTS que s'imparteix durant el primer
semestre del quart curs del grau de Bioquimica. La seva carrega de treball per a l'estudiant és de 150 hores,
de les quals 75 corresponen a activitats de treball presencial, mentre que 75 hores corresponen a activitats de
treball autonom de 1'alumne.

Els descriptors d'aquesta assignatura segons la memoria de grau Bioquimica de la Universitat de les Illes
Balears son els segiients:

* Alimentacio i nutricié. Conceptes basics. Aliments i nutrients. Digestio i absorcio de nutrients.

* L'aigua dels aliments. Estructura i propietats. Activitat d'aigua. Influéncia de l'activitat d'aigua sobre
l'estabilitat d'un aliment.

* Proteines. Valor proteic dels aliments. Propietats fisiques: solubilitat, formacié d'escumes, formacio de gels,
accio emulsionant. Reaccions quimiques i1 enzimatiques d'interés en els aliments. Efecte del processament
sobre les propietats de les proteines.

* Lipids. Alteracions dels lipids en els aliments: hidrolisi, peroxidacio, auto-oxidacio. Greixos modificats.

* Hidrats de carboni. Monosacarids i disacarids d'interés alimentari. Reaccions en els aliments. Polisacarids
de reserva i estructurals. Fibra dietética. Propietats i aplicacions d'interes en la industria alimentaria.

* Vitamines. Estabilitat i reaccions de degradacio en els aliments. Minerals: importancia en els aliments.

* Components no nutritius dels aliments.

1/12

Data de publicaci6: 16/07/2019

Abans d'imprimir aquest document, pensau bé si és necessari fer-ho. EI medi ambient és cosa de tothom.
©2019 Universitat de les Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Document generat automaticament a les 1040:48 de 22/07/2019


http://www.uib.cat/personal/ABDM4NDY
http://www.uib.cat/personal/ABTIxMjgz
http://www.uib.cat/personal/ABjE5Mzc5Mg

° ° Any académic 2019-20
Un Ive rSItat Assignatura 21521 - Bioquimica dels Aliments
de les Illes Balears Grup Grup 1

Guia docent

* Compostos bioactius i funcionals (Carotens, compostos fenolics, tocoferols, acid grassos essencials):
caracteristiques i els seus efectes.

* Nous aliments: funcionals, transgenics i dietetics.

* Analisi d'aliments. Analisi dels components. Analisi dels contaminants. Métodes oficials.

* Seguretat alimentaria en el laboratori d'analisis bioquimiques.

2. 2. Sentit de l'assignatura en el perfil de la titulacio

2.1. Bloc formatiu al que pertany Bioquimica dels Aliments

L'assignatura Bioquimica dels Aliments pertany al modul Integracié Fisiologica i Aplicacions de la

Bioquimica i Biologia Molecular dins del grau de Bioquimica. El modul d'Integraci6 Fisiologica i Aplicacions

de la Bioquimica i Biologia Molecular esta compost per una assignatura semestral, “Bioquimica dels

Aliments”, de 6 crédits ECTS amb caracter obligatori programada en el primer semestre del quart curs del

grau, i dues assignatures optatives, “Nutrici6 Humana” i “Alimentacio i salut: Bases moleculars i aplicacions”

ambdues també de 6 creédits ECTS.

2.2. Paper que exerceix la matéria Integracid Fisiologica i Aplicacions de la Bioquimica i Biologia Molecular.
Aquest modul canalitza la formaci6 dels estudiants del grau en Bioquimica cap a camps aplicats amb forta
projeccid en les competéncies professionals dels futurs graduats. T¢é com a finalitat que I'estudiant adquireixi
una série de competéncies i coneixements aplicats relacionats amb I'elaboracio d'aliments i la nutricié humana.
Aixi en aquest bloc s'estudiaran els components dels aliments, les alteracions durant el seu processament i
conservacio, la funcio tecnologica i nutricional dels components i els seus derivats, l'analisi d'aliments, la
seguretat alimentaria i la nutricié6 humana.

2.3. Interes de la matéria per a la futura professio

Les materies que conformen aquest bloc tenen una clara projeccid professionalitzant. La Bioquimica com
a disciplina cientifica tracta d'ampliar una part dels seus coneixements endinsant-se en els mecanismes més
basics que intervenen en qualsevol procés en el qual esta implicat un ésser viu a qualsevol nivell. Es a dir,
des d'un punt de vista molecular fins al comportament propi de I'ésser viu com a tal. En aquest sentit el
futur professional de Bioquimica estara dotat de coneixements sobre el nivell més basic del funcionament
de l'organisme. Aquests coneixements capacitaran a l'alumne per comprendre i interpretar el comportament
de diferents funcions i sistemes biologics, inclosos l'alimentacié i nutricié. La bioquimica dels aliments
proporcionara aquests coneixements que es requereixen perque el professional de la Bioquimica pugui
desenvolupar la seva funcié en el camp de l'alimentacio, capacitat per a la realitzacioé d'analisi d'aliments,
disseny d'aliments, seguretat alimentaria i altres aspectes de la nutricié humana.

En conclusio, els continguts de 1'assignatura Bioquimica dels aliments contribuiran al fet que el futur
professional pugui tenir la base adequada per dur a terme el seu treball en ambits d'una gran expansio i
ressonancia social com ¢és 'alimentacio i la nutricié humana.

Requisits
|

Essencials

Aquesta assignatura presenta com a requisits previs I'haver superat la matéria “Continguts Basics en
Bioquimica”

Competéncies
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Especifiques

* « Con¢ixer les bases legals i etiques implicades en el desenvolupament i aplicacié de les ciéncies moleculars
de la vida. CE-12. * Treballar de forma adequada en un laboratori bioquimic amb material biologic
incloent seguretat, manipulacio, eliminacié de residus biologics i quimics i registre anotat d'activitats.
CE-13 « Cone¢ixer els principis i aplicacions dels métodes i instrumentacié utilitzats en les determinacions
bio-analitiques. CE-14. « Ser capa¢ de monitoritzar la preséncia de xenobiotics (farmacs, contaminants,
biocides, dopants, etc.). CE-16. * Saber buscar, obtenir i interpretar la informacio de les principals bases
de dades biologics i bibliografics. CE-18.

Gengeriques

* o Saber aplicar els coneixements de Bioquimica i Biologia Molecular en la practica professional i posseir
les habilitats intel*lectuals necessaries per a aquesta practica, incloent capacitat de: gesti¢ de la informacio,
analisi i sintesi, resolucid de problemes, organitzacio i planificacio, i generacié de noves idees. CT-2 « Tenir
la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis critics i raonats sobre temes d'indole
social, cientifica o ética en connexié amb els avangos en Bioquimica i Biologia Molecular. CT-3 ¢ Poder
transmetre informacio, idees, problemes i solucions dels ambits de Bioquimica i Biologia Molecular a un
public tant especialitzat com no especialitzat. CT-4 « Haver desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge
necessaries per emprendre estudis posteriors a 1'area de Bioquimica i Biologia Molecular i altres arees
afins amb un alt grau d'autonomia. CT-5 ¢ Posseir la capacitat per, en un nivell mitja, comprendre, parlar
i escriure en llengua anglesa. CT-6 « Adquirir les habilitats basiques per manejar programes informatics
d'us habitual, incloent accessos a bases de dades bibliografics i d'altres tipus que puguin ser interessants
en Bioquimica i Biologia Molecular. CT-7 » Desenvolupar les habilitats interpersonals necessaries per ser
capag de treballar en un equip dins de 1'ambit de Bioquimica i Biologia Molecular de manera efectiva;
podent aixi mateix incorporar-se a equips interdisciplinaris, tant de projecci6 nacional com a internacional.
CT-8 « Desenvolupar la iniciativa, I'esperit emprenedor, i la motivacié d'assoliment necessaris per ser
capacos de prendre les decisions oportunes per liderar el disseny i la gestié de projectes relacionats amb
l'area de Bioquimica i Biologia Molecular, mantenint sempre una constant preocupacio per la qualitat del
projecte a desenvolupar i dels resultats obtinguts. CT-9 « Saber apreciar la importancia, en tots els aspectes
de la vida incloent el professional, del respecte als Drets Humans, els principis democratics, la diversitat
i multiculturalitat i el medi ambient. *CT-10

Basiques

* Podeu consultar les competéncies basiques que l'estudiant ha d'haver assolit en acabar el grau a I'adreca
segiient: http://estudis.uib.cat/ca/grau/comp_basiques/

Continguts
|

Continguts tematics

Tema 1. Aigua
Contingut en aigua dels aliments. Importancia de l'aigua en els aliments. Caracteristiques
moleculars de l'aigua. Estructures de l'aigua liquida i del gel. Propietats fisic-quimiques de
l'aigua liquida i del gel. Propietats de l'aigua com a dissolvent. Interaccions de l'aigua amb
els diferents components dels aliments. Activitat d'aigua. Mesura de l'activitat d'aigua en els
aliments.

Tema 2. Aigua i estabilitat d'aliments
Relacié entre activitat de l'aigua i humitat relativa d'equilibri (HRE). Isotermes de sorcio-
desorcid. Histeresi. Relacid entre activitat de 1'aigua i estabilitat de 1'aliment. Activitat d'aigua
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i reaccions de deterioracié microbioldgica, quimica i bioquimica: previsié d'estabilitat dels
aliments. Previsié d'estabilitat dels aliments congelats. Activitat d'aigua i sistemes sub-
crioscopics.

Tema 3. Aminoacids
Aminoacids i tipus. Aspectes nutricionals: aminoacids essencials. Propietats fisic-quimiques:
capacitat de dissociacid, activitat optica i solubilitat en aigua. Propietats sensorials dels
aminoacids lliures. Reaccions quimiques: reaccions del grup amino, reaccions del grup carboxil,
reaccions d'altres grups funcionals de la cadena lateral dels aminoacids i produccio de
compostos volatils a partir de la descomposicid térmica d'aminoacids.

Tema 4. Peptids
Propietats fisic-quimiques. Capacitat de dissociacio, activitat optica i solubilitat en aigua.
Propietats sensorials dels peptids. Péptids d'interés en els aliments.

Tema 5. Proteines

Estructura de les proteines. Classificacié de proteines alimentaries. Desnaturalitzacio de
proteines. Agents fisics i quimics de desnaturalitzacié. Propietats funcionals de les proteines.
Propietats hidrodinamiques: capacitat de dissociacio, solubilitat, higroscopicitat i viscositat.
Propietats derivades de les interaccionis proteina-proteina: formacié de gels, formacié de
massa viscoelastica i propietats de texturitzacid. Propietats de superficie: activitat emulsionant
i activitat escumant. Propietats derivades de les interaccions proteina amb altres compostos.
Propietats de fixacido de composts. Reaccions fisiques: texturitzacid de proteines globulars.
Reaccions enzimatiques: hidrolisi enzimatica de proteines, reaccio de la plasteina.

Tema 6. Proteines
Proteines en carn i productes carnics, llet, ou, soia, lleguminoses. Canvis bioquimics
postmortem i la seva importancia en la qualitat de la carn.

Tema 7. Classificacio i descripcio dels compostos lipidics dels aliments

Lipids saponificables i insaponificables. Lipids saponificables: acids grassos com a constituents
basics. Estructura quimica i tipus d'acids grassos, propietats fisic-quimiques. Distribuci6 dels
acids grassos en els greixos alimentosos. Lipids neutres saponificables: triglicérids. Estructura
quimica i configuracid estéreo especifica. Analisi estéreo especific. Propietats funcionals dels
lipids neutres. Interval de fusio. Consisténcia. Polimorfisme dels greixos. Greixos plastics.
Lipids polars saponificables: glicérids parcials. Estructura quimica i propietats tensoactives.
Hidrolisi enzimatica de triglicérids. Fosfolipids. Estructura quimica i propietats tensioactives.
Propietats funcionals dels lipids polars. Derivats d'acids grassos i glicérids parcials. Balang
hidrofil-lipofil i mesomorfisme.

Tema 8. Reaccions quimiques dels lipids d'interés analitic 1 tecnologic
Metilacid, addicié d'halogens i hidrogenacié d'acids grassos. Efectes de la hidrogenacid
sobre les propietats funcionals dels lipids neutres. Hidrolisi, metanolisi i transesterificacié de
triglicérids. Efectes de la transesterificacio sobre les propietats funcionals dels lipids neutres.

Tema 9. Reaccions dels lipids que alteren els aliments
Enranciment dels greixos. Efecte sobre els aliments. Ranciesa hidrolitica. Ranciesa oxidativa.
Oxidaci6 enzimatica. Autooxidacio lipidica. Substrats. Mecanisme i fases de la autooxidacio.
Avaluaci6 de 'oxidacio. Estabilitat oxidativa dels greixos. Antioxidants. Fritada.

Tema 10. Classificacid i tipus d'hidrats de carboni
Monosacarids. Propietats estructurals i isomeries. Distribucié en els aliments. Reaccions
quimiques d'interés en aliments. Reaccions de deterioraci6 térmica a pH basic. Reaccions de
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deterioracid térmica a pH acid. Reaccions de caramelelitzacié de glicids senzills. Reaccions
amb compostos aminics. Reaccions d'oxidacid. Reaccions de reduccid.

Tema 11. Disacarids i oligosacarids.
Distribucio en els aliments. Principals oligosacarids. Propietats funcionals de les 6sses i holosids
en els aliments. Propietats hidrodinamiques: solubilitat i higroscopicitat. Capacitat de fixacio
de soluts. Poder edulcorant.

Tema 12. Reaccions d'alteraci6 dels aliments
Enfosquiment no enzimatic. Concepte i efecte sobre els aliments. Vies d’enfosquiment no
enzimatic. Reacci6 de Maillard. Mecanisme i fases de la reaccio. Factors que afecten a la
reaccio de Maillard. Conseqiiéncies tecnologiques, nutricionals i toxicologiques. Prevencié de
I’enfosquiment no enzimatic. Enfosquiment enzimatic. Concepte i efecte sobre els aliments.
Substrats de 1’enfosquiment. Enzims de I’ enfosquiment. Mecanisme i fases de la reaccio.
Prevencio6 de I’ enfosquiment enzimatic.

Tema 13. Polisacarids
Classificacid. Propictats estructurals. Propietats funcionals hidrodinamiques: solubilitat,
obtenci6 de pastes viscoses i formacid de gels. Estudi comparatiu de les propietats funcionals
de polisacarids lineals, ramificats i polisacarids substituits quimicament.

Tema 14. Homopolisacarids

Mid6. Estructura quimica. Estructura granular. Principals productes amilacis. Propietats
funcionals del midé. Propietats hidrodinamiques i estudi de amilogrames. Inflament o
gelatinitzaci6. Aclarit mecanic i formacid de pastes viscoses. Formacio de gel. Formacio
de pelelicula. Retrogradacié. Efectes d'altres components dels aliments sobre les propietats
hidrodinamiques. Modificacions fisic-quimiques del middé i propietats hidrodinamiques.
Midons pre gelatinitzats, lleument hidrolitzats, entrecreuats, substituits i oxidats. Productes
amilacis de la hidrolisi del midé. Obtencié de xarops de malto-dextrina i xarops de glucosa.
Obtencio de cicledextrines.

Tema 15. Homopolisacarids
Celelulosa. Estructura quimica. Propietats funcionals. Celsluloses modificades quimicament.
Propietats hidrodinamiques: termogelificaci6 d’alquil celeluloses.

Tema 16. Heteropolisacarids
Substancies péctiques. Estructura quimica i tipus de substancies péctiques. Propietats funcionals
hidrodinamiques de les pectines: formacié de gels péctics d'alt i baix metoxil. Degradacid
quimica i enzimatica de les substancies péctiques. Gomes. Gomes d'origen vegetal: estructura
i propietats hidrodinamiques de les gomes de guar, garrofi i goma arabiga. Extractes d'algues
marines: estructura i propietats de 1’agar, carragenans i alginats. Gomes d'origen microbia:
estructura i propietats de dextra, escleroglucan i xantan.

Tema 17. Vitamines i minerals en els aliments
Vitamines hidrosolubles. Vitamines liposolubles. Propietats funcionals de les vitamines en els
aliments. Minerals. Macroelements i elements traga. Contingut mineral dels aliments. Propietats
funcionals dels minerals en els aliments. Causes generals de perdues de vitamines i minerals en
els aliments. Degradacié de la vitamina C.

Tema 18. Pigments naturals en els aliments
Clorofileles. Mioglobina. Compostos fenolics: antocianines, leucoantocianidines, flavonoides,
tanins, betalaines, quinones i xantones. Carotenoides. Efecte dels tractaments tecnologics sobre
el color dels aliments. Importancia nutricional d'aquests pigments.

Tema 19. Components quimics del gust

5/12

Data de publicaci6: 16/07/2019

Abans d'imprimir aquest document, pensau bé si és necessari fer-ho. EI medi ambient és cosa de tothom.
©2019 Universitat de les Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Document generat automaticament a les 1040:48 de 22/07/2019



Universitat Any académic 2019-20

Assignatura 21521 - Bioquimica dels Aliments
de les Illes Balears Grup Grup 1

Guia docent

El gust dels aliments. Sensacié dolga. Sensaci6 amarga. Sensacidé salada. Sensacio acida.
Altres sensacions relacionades amb el gust: astringencia, sensacid picant, sensacio6 refrescant.
Importancia nutricional d'aquests compostos.

Tema 20. Components aromatics
Aroma dels aliments. Valor aromatic. Tipus d'aliments segons la seva aroma. Olors anormals
i possibles causes. Compostos aromatics deguts a reaccions no enzimatiques. Compostos
aromatics deguts a reaccions enzimatiques. Substancies aromatiques individuals: piranones,
furanones, tiols i derivats de sofre, tiazols, pirrols i piridines, pirazines, fenols, lactones, terpens,
composts carbonilics... Determinants estructurals de I'aroma. Importancia nutricional d'aquests
compostos.

Tema 21. Alimentacié i nutricid

Conceptes basics. Aliments i nutrients. Digestio i assimilacié de nutrients. Components no
nutritius dels aliments. Components quimics no desitjables en els aliments. Substancies presents
de forma natural i contaminants. Additius alimentaris. Seguretat alimentaria.

Tema 22. Aliments funcionals, dietétics i transgénics

Concepte d'aliments funcionals i saludables. Aliments saludables i antioxidants. Tipus
d'aliments saludables i funcionals. Aliments transgénics.

PRACTIQUES. Analisis d'aliments i de processos d'elaboraci6 d'aliments

Practica 1. Quantificacid de proteines i d'aminoacids
Quantificaci6 de proteines pel métode de Kjendall.

Comparaci6 del contingut d'aminoacids lliures en aliments assecats i en els seus ingredients.

Practica 2. Extraccio i caractaritzacio del greix
Extraccio del greix de diversos aliments amb diverses metodologies.

Caracteritzacio del greix de diverses procedencies. Index de iode. Index d'acidessa.
Saponificacio.

Practica 3. Extraccié de carbohidrats i determinacio de carbohidrats solubles
Extraccio i quantificacio de mido.

Quantificaci6 de lactosa i glucosa/galactosa en aliments que els poden contenir.

Practica 4. Desactivacid d'enzims i estabilitat de les vitaminesen aliments
Tractaments térmics per a la desactivacio de peroxidasa en llet.

Influéncia de tractaments térmics i oxidatius en el contingut de vitamina E d'ametlles i derivats.
Els nivells de vitamina E es determinen amb HPLC.

Practica 5. Quantificacié d'aigua i de composts biocatius en aliments
Quantificaci6 de fitosterols en diferents aliments enriquits o sense enriquir.

Determinaci6 del contingut d'aigua de diferents aliments i de la seva activitat. Relacio activitat
d'aigua i contingut d'aigua.

Practica 6. Introduccio a la analisisi sensorial

6/12

Data de publicaci6: 16/07/2019
Abans d'imprimir aquest document, pensau bé si és necessari fer-ho. EI medi ambient és cosa de tothom.
©2019 Universitat de les Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Document generat automaticament a les 1040:48 de 22/07/2019



Universitat

de les Illes Balears

Guia docent

Any académic 2019-20
Assignatura

Grup Grup 1

21521 - Bioquimica dels Aliments

Conceptes basics d'analisi sensorial. Deteccid de gustos i determinaci6 del llindar de deteccid.

Deteccid d'aromes presents en vi. Tast de vins de diferent procedencia i caracteristiques.

Metodologia docent

Activitats de treball presencial (3 credits, 75 hores)

Modalitat Nom

Tip. agr.

Descripcio

Hores

Classes teoriques ~ Classes magistrals

Grup gran (G)

El professor presentara els continguts més rellevants de
l'assignatura, emprant els mitjans audiovisuals necessaris
per al desenvolupament agil i coherent de les mateixes.
Es fara una ressenya inicial del contingut de cada tema i
s'indicara la seva relacio amb els altres temes. En comencgar
l'explicacio d'una seccié d'un tema, s'indicaran les relacions
que posseeix amb altres seccions del mateix tema o de temes
diferents. En finalitzar l'explicacié de cada tema, es fara un
breu resum per ressaltar els conceptes més importants. Es
recomanaran a l'alumne recursos bibliografics adequats per
ampliar coneixements i preparar el tema en profunditat.

La finalitat és que els alumnes siguin capagos de comprendre
els fonaments teorics de l'assignatura.

25

Classes teoriques  Tutories colectives

Grup gran (G)

S'estableixen dues tutories col-lectives obligatories d'una hora
de durada. Aquestes tutories es col-locaran abans de cada
examen amb l'objectiu doble, per una banda, que l'alumne
pugui consultar qualsevol tipus de dubte al professor, i, per
l'altra banda, permetre al professor tenir un control més
proper dels alumnes en relacié amb el desenvolupament de
l'assignatura i les dificultats del seu seguiment. El professor
intentara resoldre els dubtes particulars que pugui tenir cada
alumne en relacio amb els temes de teoria desenvolupats
abans de cada examen; a més, el professor podra formular
preguntes als alumnes per comprovar si van assimilant els
continguts de la matéria.

Classes practiques Practiques d'analisi
d'aliments

Grup mitja 2 (X)

Els alumnes realitzaran classes practiques utilitzant
equipament especialitzat en Bioquimica dels aliments. El
professor facilitara els mitjans i protocols a seguir durant la
realitzacié de les practiques. Les practiques es realitzaran en
grups de 2 alumnes, sent important els resultats obtinguts.
Es realitzaran seminaris practics en els quals s'explicara el
maneig dels instruments analitics a utilitzar, els meétodes
oficials d'analisis d'aliments i seminaris de visites a industries
alimentaries de les Illes Balears.

45

Examens: avaluacio
teoria

Avaluacio

Grup gran (G)

Dos examens parcials amb preguntes tipus test per valorar si
s'han adquirit els conceptes basics. El primer es fara a mig
semestre i el segon en el periode d'avaluacio de febrer. Cada
un suposara el 25% de la nota final de l'assignatura.

En cas de no haver aprovat el primer examen parcial o si
I'alumne ho vol per millorar el resultat de 1'avaluacio, el segon
examen sera global de l'assignatura i suposara el 50% de la
nota final de l'assignatura.
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A comengament del semestre hi haura a disposici6 dels estudiants el cronograma de 'assignatura a través de la
plataforma UIBdigital. Aquest cronograma incloura almenys les dates en que es faran les proves d'avaluacid
continua i les dates de lliurament dels treballs. A més, el professor o la professora informara els estudiants
si el pla de treball de l'assignatura es dura a terme a través del cronograma o per una altra via, inclosa la
plataforma Aula digital.

Activitats de treball no presencial (3 credits, 75 hores)

Modalitat Nom Descripcié Hores
Estudi i treball Preparaci6 de les unitats  Després de 1'exposicio de la materia a les classes magistrals, I'alumne haura 45
autonom individual didactiques d'aprofundir en els continguts de les unitats didactiques.

Per facilitar aquesta tasca, s'indicara, per a cada unitat didactica, la
documentacio relacionada que es recomana consultar.

Estudi i treball Treball bibliografic La finalitat d'aquesta activitat és que l'alumnat aprengui a cercar i 15
autonom individual seleccionar de forma critica informacio a les bases bibliografiques per poder
elaborar un treball bibliografic sobre alguns continguts relacionats amb
l'assignatura.

Estudi i treball Memoria de practiques  Els alumnes lliuraran una memoria de practiques en la qual es recolliran 15
autonom individual les activitats realitzades, els resultats obtinguts i les conclusions a les quals
0 en grup s'arribin.

Riscs especifics i mesures de protecciod

Segons el Reial Decret 1791/2010, que aprova I’Estatut de I’Estudiant Universitari, I’alumnat té dret a rebre
formacio i informacid sobre prevencio de riscs de seguretat i salut presents en les activitats docents, aixi com
a disposar dels mitjans necessaris que garanteixin la seva salut i seguretat en el desenvolupament de les seves
activitats d’aprenentatge. Aixo inclou les practiques a la UIB i les sortides o practiques de camp o a altres
centres.

Els riscs als quals pot estar exposat I'alumnat:

Riscs de malalties per:

agents quimics: toxics, nocius, irritants, cancerigens, mutagens, teratdgens, etc.

Riscs de seguretat: contactes eléctrics, talls, caigudes al mateix o a distint nivell, accidents amb maquines
(atrapaments, talls, etc.), projecci6 de particules, caiguda d’objectes, cremades térmiques, cremades
quimiques, cops, incendi, explosio, etc.

Riscs ergonomics: riscs posturals, moviments repetitius, sobreesforcos, etc.

Riscs durant les visites a industries alimentaries: els riscs poden ser molt variables segons el tipus d'industria.
Podem incloure accidents de transit, caigudes a distint nivell, al mateix nivell, exposicidé a temperatures
extremes (sol, fred), trepitjades sobre objectes, caiguda d’objectes despresos, cops, talls, sobreesforcos,
accidents causats per animals o insectes.

A causa de la preséncia d’aquests riscs, és necessari complir unes normes i pautes de seguretat i higiene
especifiques per a cada assignatura, que establira el professorat de practiques.

De la mateixa manera, podria ser necessaries les proteccions segiients en funci6 dels riscs existents:
Equips de proteccio individual (EPI):

Bata, ulleres de seguretat i calgat tancat en tot moment dins els laboratoris
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També podria ser necessari I’is de guants, mascara per a pols, mascara per a vapors quimics, botes de seguretat,
casc, proteccio auditiva, etc., segons especifiqui el professorat de practiques.

Altres mitjans de proteccio:

Pot ser necessari 1'is de vitrina de gasos, senyals de riscs, mitjans per a la recollida de vessaments quimics,
mitjans per al transport segur de substancies perilloses, contenidors de residus, farmacioles, extintors, entre
d'altres.

També s’han de gestionar correctament els residus generats en el laboratori, guardant-los en els contenidors
adequats, segons les instruccions del professorat.

Avaluacio de l'aprenentatge dels estudiants
|

Les competeéncies establertes préviament seran avaluades per mitja de diferents procediments d'avaluacio.
L'alumne obtindra una classificacié numeérica entre 0 i 10 punts per cada activitat avaluativa, la qual sera
ponderada segons la taula que es mostra a continuacio.

Es programen dos examens parcials amb una ponderacio6 del 25% a la nota final de cada un. El primer examen
elimina matéria de forma que no cal tornar-se examinar en la primera convocatoria. El segon examen, en
el cas dels alumnes que no aprovin el primer o bé ho vulguin per millorar el resultat de 1'avaluacid, sera un
examen final o global amb una ponderacié del 50% sobre la nota final. En aquests casos no es considerara la
nota del primer parcial, llevat que sigui superior a I'obtinguda en la part equivalent de 1'examen global. Els
alumnes que hagin aprovat el primer parcial podran optar a pujar la seva nota d'aquest parcial fent 1'examen
final. En aquests casos es considerara la millor de les dues notes obtingudes. En tot cas es considera que per
poder superar la convocatoria es necessari a més d'igualar o de superar el 5,0 global, el obtenir una nota igual
o superior a 4,5 en cadescun dels examens parcials o final de teoria.

L'assisténcia i realitzaci6 de les practiques son obligatories. En aquest apartat es requerira nota minima de
4,5 1 que l'alumne hagi participat en un minim del 80% de les classes practiques. En qualsevol cas haura de
presentar una memoria de practiques. Es valorara la claredat i exposicid dels continguts practics, aixi com
els resultats obtinguts.

Els alumnes que no superin l'assignatura en el periode ordinari de juny, podran recuperar algunes activitats
en el periode extraordinari de juliol. Aixi, es podra recuperar 1'examen al final, per mitja d'un examen global
al juliol. De la mateixa forma, també es podra recuperar la realitzacié d'un treball bibliografic. En aquests
casos, es guardaran totes les notes de les altres activitats, i s'obtindra la nota global segons la mateixa taula
de ponderacio.

Frau en elements d'avaluacio

D’acord amb I’article 33 del Reglament acadeémic, "amb independéncia del procediment disciplinari que
es pugui seguir contra l’estudiant infractor, la realitzacid demostradorament fraudulenta d’algun dels
elements d’avaluacid inclosos en guies docents de les assignatures comportara, a criteri del professor, una
menysvaloracid en la seva qualificacid que pot suposar la qualificacié de «suspens 0» a I’avaluacié anual de
I’assignatura”.

Practiques d'analisi d'aliments

Modalitat Classes practiques
Técnica Informes o memories de practiques (no recuperable)
Descripcio Els alumnes realitzaran classes practiques utilitzant equipament especialitzat en Bioquimica dels aliments.

El professor facilitara els mitjans i protocols a seguir durant la realitzaci6 de les practiques. Les practiques es
realitzaran en grups de 2 alumnes, sent important els resultats obtinguts. Es realitzaran seminaris practics en
9/12

Data de publicaci6: 16/07/2019

Abans d'imprimir aquest document, pensau bé si és necessari fer-ho. EI medi ambient és cosa de tothom.
©2019 Universitat de les Illes Balears. Cra. de Valldemossa, km 7.5. Palma (Illes Balears). Tel.: +34 - 971 17 30 00. E-07122. CIF: Q0718001A

Document generat automaticament a les 1040:48 de 22/07/2019


https://seu.uib.cat/fou/acord/12741/

° ° Any académic 2019-20
Un Ive rSItat Assignatura 21521 - Bioquimica dels Aliments
de les Illes Balears Grup Grup 1

Guia docent

els quals s'explicara el maneig dels instruments analitics a utilitzar, els métodes oficials d'analisis d'aliments i
seminaris de visites a industries alimentaries de les Illes Balears.

Criteris d'avaluacio L'assisténcia i realitzacio de les practiques son obligatories. En aquest apartat no es requerira nota minima
pero si que I'alumne hagi participat en un minim del 80% de les classes practiques. En qualsevol cas haura de
presentar una memoria de practiques. Es valorara la claredat i exposicio dels continguts practics, aixi com els
resultats obtinguts.

Percentatge de la qualificaci6 final: 40%

Examens: avaluacié teoria

Modalitat Avaluacid
Técnica Proves objectives (recuperable)
Descripcio Dos examens parcials amb preguntes tipus test per valorar si s'han adquirit els conceptes basics. El primer es

fara a mig semestre i el segon en el periode d'avaluacié de febrer. Cada un suposara el 25% de la nota final de

l'assignatura. En cas de no haver aprovat el primer examen parcial o si 'alumne ho vol per millorar el resultat

de l'avaluacio, el segon examen sera global de 1'assignatura i suposara el 50% de la nota final de 1'assignatura.
Criteris d'avaluacio - Resposta a les preguntes tipus test, amb preguntes vertader/fals.

Percentatge de la qualificaci6 final: 50%

Treball bibliografic

Modalitat Estudi i treball autonom individual
Tecnica Treballs i projectes (recuperable)
Descripcio La finalitat d'aquesta activitat és que I'alumnat aprengui a cercar i seleccionar de forma critica informacié a

les bases bibliografiques per poder elaborar un treball bibliografic sobre alguns continguts relacionats amb
l'assignatura.

Criteris d'avaluacio - Continguts del treball.
- Presentacio de la informacio, ordre i coheréncia.

Percentatge de la qualificaci6 final: 10%

Recursos, bibliografia i documentacio complementaria
|

Bibliografia basica

BADUI, S. “Quimica de los alimentos”, (4* edicion). Pearson Educacion, México, (2006).

BELITZ, H.D. y GROSCH, W. “Quimica de los alimentos”, (2* edicion). Acribia S.A., Zaragoza, (1998).
Tratado exhaustivo. Un buen ejemplar de referencia.

COULTATE, T.P. “Manual de quimica y bioquimica de los alimentos”. (3* ed) Acribia. Zaragoza, (2007).
ESKIN, NAM “Biochemistry of Foods”. (2nd edition), San Diego: Academic Press (1990).

Tratado valioso sobre las alteraciones que sufren los alimentos desde la perspectiva bioquimica.
FENNEMA, O. “Quimica de los alimentos”, (2% Edicion). Acribia S.A., Zaragoza, (2000).

Bibliografia complementaria

ASTIASARAN, I. y MARTINEZ, J.A. “Alimentos. Composicion y propiedades". Mc Graww-Hill. (2000).
BELLO, J. “Ciencia Bromatolodgica: Principios generales de los alimentos”. Diaz de Santos. Madrid, (2000).
COENDERS, A. “Quimica culinaria” Acribia S.A., Zaragoza, (1996).
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CHEFTEL, J.C. CUQ, J.L. y LORIENT, D. “Proteinas alimentarias”, Acribia S.A., Zaragoza, (1989).
GIBSON, G.R.y WILLIAMS C.M. “Functional foods: concept to product”. CRC Press. Woodhead Publishing
Limited. Cambridge. England, (2000).

JONGEN, W. “Fruit and vegetable processing: improving quality”. CRC Press. Woodhead Publishing
Limited. Cambridge. England, (2002).

JUAREZ, M., OLANO, A. y MORAIS F. “Alimentos Funcionales” FECYT, Rumagraf. S.A. Madrid, (2005).
MATHEWS, C.K., VAN HOLDE, K.E. y AHREN, K.G. “Biochemistry", 3* Edicién. Addison Wesley
Longman, San Francisco, (2002).

MAZZA, G. "Alimentos funcionales". Acribia. Zaragoza, (2000).

McDOUGALL, D.B. “Colour in food” CRC Press. Woodhead Publishing Limited. Cambridge. England,
(2002).

POTTER, N.N.; HOTCHKISS, J.H. “Ciencia de los Alimentos”. Acribia S.A. Zaragoza, (2000).

PRIMO YUFERA E. “Quimica de los Alimentos”. Ed Sintesis. Madrid, (1997).

SIKORSKI, Z.E., “Chemical and functional properties of food components” Technomic Publishing Co. Inc.
Lancaster, (1997). 3* Edicion en 2006.

SHI, J., MAZZA, G. y LE MAGUER, M. “Functional foods: biochemical and processing aspects”. CRC
Press. Woodhead Publishing Limited. Cambridge. England, (2002).

VACLAVIK, V.A. “Fundamentos de ciencia de los alimentos”. Acribia S.A., Zaragoza, (1998).

WATSON, D.H. “Food chemical safety. Additives”. CRC Press. Woodhead Publishing Limited. Cambridge.
England, (2002).

WEAVER, C. “Food Chemistry Laboratory”. CRC Press. Boca Raton, (1996).

WONG, D.S., “Quimica de alimentos”, Acribia S.A., Zaragoza, (1995) (reimpresion de la edicion de 1989).

Altres recursos

http://psufoodscience.typepad.com/

Diverses aspectes de la ciéncia i tecnologia dels aliments.
http://www.cfsan.fda.gov/

Pagina web de Food and Drug Administration
http://www.chem1.com/chemed/genchem.shtml

Diverses direccions amb enllagos sobre quimica

http://www.ift.org/cms/

Pagina web de I’Institut de Tecnolegs d’ Aliments dels EEUU.
http://www.revistaalimentaria.es/

Pagina web de la revista Alimentaria
http://www.aesan.msps.es/AESAN/web/home.shtml

Pagina web de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria
http://www.efsa.europa.eu/EFSA/efsa locale-1178620753812 home.htm
pagina web de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria
http://food.oregonstate.edu/learn/index.html

Excelelent pagina web sobre quimica d’aliments
http://www.fao.org/index_es.htm

Pagina web de la ORGANIZACIO DE LES NACIONS UNIDES PER A LA AGRICULTURA I LA
ALIMENTACIO (FAO)
http://www.mapa.es/es/alimentacion/alimentacion.htm

Pagina web del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
http://www.foodnavigator.com/

Excelelent pagina web amb novetats relacionades amb el desenvolupament de la inddstria alimentaria i de
begudes

http://www.kelloggs.es/
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Informaci6 de components dels aliments relacionats amb el seu valor nutritiu
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