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Datos de la asignatura

Denominacién: ALTERACIONES QUIMICAS. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Coédigo: 102186

Plan de estudios: GRADO DE ENOLOGIA Curso: 3
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duraciéon: SEGUNDO CUATRIMESTRE
Créditos ECTS: 4.5 Horas de trabajo presencial: 45
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 68

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: PEREZ SERRATOSA, MARIA

Departamento: QUIMICA AGRICOLA, EDAFOLOGIA Y MICROBIOLOGIA
Ubicacion del despacho: Ed. Marie Curie (C3) 32planta

E-Mail: q72pesem@uco.es Teléfono: 957 21 86 12

Breve descripcion de los contenidos

Desarrollar en el alumnado conocimientos sobre las modificaciones de los componentes de los
alimentos y bebidas.

Profundizar en los mecanismos quimicos y bioquimcos que tienen lugar durante el procesamiento y
almacenamiento, asi como de factores implicados.

Abordar los aditivos méas usados en bebidas fermentadas y no fermentadas.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno

Recomendaciones

Ninguna especificada

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos
1. Contenidos teodricos

ALTERACIONES QUIMICAS DE ALIMENTOS
TEMA 1: INTRODUCCION. Control de calidad de alimentos y bebidas: concepto de vida ttil. Tipos y
criterios de evaluacion de alimentos y bebidas. Objetivos e importancia del anélisis de alimentos y
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bebidas. Alteraciones de los alimentos durante su elaboracion y envasado. Clasificacion de las
alteraciones de los alimentos y bebidas.

TEMA 2: PARDEAMIENTO ENZIMATICO Y NO ENZIMATICO. Mecanismos, sustratos y factores que
afectan a la velocidad de ambos tipos de pardeamiento. Métodos de prevencion de las alteraciones
debidas a ambos tipos de pardeamiento.

TEMA 3: ALTERACIONES DE LA FRACCION LIPIDICA. Enranciamiento hidrolitico y enranciamiento
oxidativo. Fases del enranciamiento oxidativo e importancia del oxigeno en el mismo. Alteraciones
organolépticas y nutricionales derivadas de la alteracion lipidica. Factores implicados y formas
de prevencion.

TEMA 4: ALTERACIONES DE LA FRACCION PROTEICA Y DE AMINOACIDOS. Tipos de
modificaciones. Hidrolisis e isomerizacion de proteinas. Modificaciones quimicas en presencia de
otros componentes de los alimentos y bebidas.

TEMA 5: PRINCIPALES ALTERACIONES QUIMICAS EN BEBIDAS FERMENTADAS. Enturbiamientos
oxidasicos enzimaticos y no enzimaticos. El efecto pinking. Sabor metdlico y enturbiamiento por
metales. Quiebra proteica: Mecanismos y agentes implicados. Precipitaciones tartaricas y de materias
colorantes.

ADITIVOS ALIMENTARIOS

TEMA 6: INTRODUCCION A LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS.Importancia de la utilizacién de los
aditivos en los alimentos y bebidas. Clasificacién general de los aditivos en alimentos.
Reglamentacién Técnico-Sanitaria de aditivos alimentarios. Principios generales para establecer la
ingesta diaria admisible (IDA).

TEMA 7.- ADITIVOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. Necesidad de los conservantes.
Espectro y modo de accion de los conservantes. Factores que modifican su actividad. Combinaciones
de conservantes: sinergismo y antagonismo. Estudio de los conservantes mas usados. Ventajas e
inconvenientes del uso de conservantes.

TEMA 8.- ANTIOXIDANTES Y DEPRESORES DE LA ACTIVIDAD DEL AGUA. Papel de los
antioxidantes. Mecanismo de accién. Estudio cinético de la actuacién de los antioxidantes. Control de
la actividad del agua en los alimentos. Mecanismode accién de los depresores. Influencia de la
actividad del agua en las alteraciones alimentarias.

TEMA 9.- COLORANTES Y EDULCORANTES. Interés de las modificaciones del color de los alimentos.
Clasificacion de los colorantes. Extractos naturales utilizados y compuestos de sintesis. Poder
edulcorante y sabor residual. Clasificacién de los edulcorantes. Compuestos utilizados.

TEMA 10.- AROMATIZANTES Y POTENCIADORES DEL SABOR. Modificaciones del sabor y olor de
los alimentos. Aromatizantes: composicién y formulaciones. Potenciadores del sabor.

TEMA 11.- ESPESANTES, GELIFICANTES Y EMULGENTES. Necesidad de los Espesantes y
Gelificantes. Mecanismos de actuacion. Extractos naturales sin modificar y modificados
quimicamente. Estabilidad de las emulsiones alimentarias. Mecanismos de actuacion de los
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Emulgentes. Grupos de compuestos utilizados.

TEMA 12.- AUXILIARES TECNOLOGICOS. Mecanismos de accién de los agentes de clarificacion.
Grupos de clarificantes. Mecanismos de la formacién y estabilizacion de la espuma. Actividad de los
agentes antiespumantes. Compuestos utilizados. Gasificantes. Agentes desmoldeadores. Agentes de
lavado y pelado. Modificadores del pH. Blanqueantes. Desecantes. Disolventes de extraccién.
Catalizadores. Resinas cambiadoras. Agentes de recubrimiento. Coadyuvantes de otros aditivos.

2. Contenidos practicos

CONTENIDOS PRACTICOS

Préctica-1. Determinacion de compuestos fenélicos en vinos como potencial de pardeamiento.
Préctica-2. Determinacion del indice de amargor en cerveza.

Préctica-3. Ensayos de comportamiento para determinar las distintas quiebras de vino.
Préctica-4. Estudio y evaluacién de estabilidad del pH de las antocianidinas.

Bibliografia

1. Bibliografia basica

Quimica de los Alimentos. S.Badui. Ed. Alhambra

Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos. ]J.C.Cheftel y H.Cheftel. Ed. Acribia.
Quimica de los Alimentos. H.D.Belitz y W.Grosch. Ed. Acribia.

Quimica de los Alimentos. O.R.Fennema. Ed. Acribia.

Defectos del vino. Reconocimiento, prevencidn y correccién. Reinhard Eder. Ed. Acribia.

2. Bibliografia complementaria

Conservacion de los Alimentos. N.W.Desrosier. Ed. CECSA.

Conservacién Quimica de los Alimentos. E.Liick. Ed. Acribia.

Manual de utilizacién de Aditivos en Alimentos y Bebidas. A.Madrid. Ed. A. Madrid.
Codex Alimentarius

Codex enoldgico internacional

CRITERIOS

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Se entregaran a los alumnos ejercicios y problemas y Presentaciones PowerPoint

Guiones de Practicas y Material para seminarios - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Manual de la asignatura - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Presentaciones PowerPoint - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Referencias Bibliograficas - http://moodle.uco.es/moodlemap/

Todo el material de trabajo basico que debe utilizar el estudiante se encuentra disponible en la
pagina web de la

asignatura, en el aula virtual de la Universidad de Cérdoba.

El enlace para acceder es: http://moodle.uco.es/moodlemap/
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Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad

y necesidades educativas especiales

Las adaptaciones de la evaluacién para los estudiantes a tiempo parcial se especificaran una vez

conocida la casuistica de este colectivo.

El sistema de evaluacidon contemplado en esta Guia Docente serd adaptado de acuerdo a las

necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los

casos que se requiera.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo pequeiio Total
Actividades de evaluacién 3 - 3
Actividades de experimentacion prdctica - 20 20
Actividades de exposicion de contenidos 22 - 22
elaborados
Total horas: 25 20 45
Actividades no presenciales
Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 7
Actividades de procesamiento de la 40
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 21
problemas
Total horas: 68
Resultados del proceso de aprendizaje
Conocimientos, competencias y habilidades
CB1 Que los estudiantes hayan demostrado conocer y comprender conocimientos en un

area de estudio que parte de la base de la educaciéon secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye

también algu.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su

area de est.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones
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CB5

CE14

CE3

CGl1

CG2
Cu2

a un publico tanto especializado como no especializado.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Ser capaz de dirigir o realizar las investigaciones o ensayos precisos al progreso de
la viticultura y de la enologia, a las técnicas de su control de calidad o a las
necesidades concretas del puesto de trabajo.

Conocimientos basicos de la quimica general, quimica orgénica e inorganica y sus
aplicaciones.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social,
ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TICs.

Métodos e instrumentos de evaluacion
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Competencias g %3 3 g8 2
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CBl1 X X
CB2 X X
CB3 X X X

CB4 X X
CB5 X X X
CE14 X
CE3 X
CGl1 X
CG2 X X
cu2 X

Total (100%) 50% 15% 10% 25%

Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

ALTERACIONES QUIMICAS. ADITIVOS ALIMENTARIOS

PAG.5/7

Curso 2024/25



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 23/04/2024

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

Medios de ejecucion practica se corresponde con la realizacién de supuestos practicos que se
explicaran al comienzo de la asignatura.

Medios orales se corresponde con la realizacion de un trabajo por parte dela lumno y la exposicion de
dicho trabajo.

Producciones elaboradas por el estudiantado se corresponde con el informe de las practicas de
laboratorio.

Examen serd final sobre todos los contenidos desarrollados en la asignatura.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Las adaptaciones de la evaluacion para los estudiantes a tiempo parcial se especificardn una vez
conocida la casuistica de este colectivo.

El sistema de evaluacion contemplado en esta Guia Docente sera adaptado de acuerdo a las
necesidades presentadas por estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los
casos que se requiera.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Para la evaluacién de la convocatoria extraordinaria, se consideraran los 4 los instrumentos de
evaluacion. El informe de practicas (Producciones elaboradas por el estudiantado) se puede entregar
si no se entregd en las convocatorias ordinarias o se puede entregar de nuevo si no se alcanz6 una
calificacién satisfactoria para el alumnado.

Las actividades de supuestos practicos (Medios de ejecucion practica) que sean repetibles en la
convocatoria extraordinaria estan abiertas en Moodle para su repeticion. De igual modo la actividad
de exposicion oral, para la cual se pedira al alumnado una grabacién de su exposicién, que subira por
la misma plataforma.

El examen se tendra que realizar obligatoriamente, salvo en el caso de que se haya aprobado (nota
igual o superior a 5) en convocatorias anteriores; en este Ultimo caso se supone que no fue el examen
el responsable del suspenso, sino la media con el resto de instrumentos de evaluacién, que sera
necesario entregar para subir la nota global.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segtn el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la Universidad de Cordoba la
mencion de “Matricula de Honor” podrd ser otorgada al estudiantado que haya obtenido una
calificacion igual o superior a 9.0.

Objetivos de desarrollo sostenible

Industria, innovacion e infraestructura
Produccién y consumo responsables
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Las estrategias metodolégicas y el sistema de evaluaciéon contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado debera ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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