ASIGNATURA: Bromatologia.

PRIMERA PARTE: COMPONENTES Y VALOR NUTRITIVO DE LOS
ALIMENTOS ! :

Tema 1.- Componentes fundamentales v valor nutritivo de
los alimentos I. Introduccién.

Las necesidades energéticas. Valor calérico de los-
alimentos. Accibn dinamica especifica. Metabolismo basal.
Coeficiente respiratorio.

Tema 2.- Componentes fundamentales v valor nutritivo

II. Necesidades proteicas-

La necesidad de proteinas. El Dbalance de N=
Necesidades proteicas diarias. Calidsad de las proteinas

Amincacidos y calidad. Complementacién de proteinas.

m

ma 2.- Componentes fundamentales v valor nutritivo
III. Otros componentes de la dieta.

Concepto de micronutrientes. Vitaminas, macroelementos
y microslementos. '

SEGUNDA PARTE. QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Tema 4.- Glucidos de interés alimentario y tecnolbgico.

Monosacaridos: Glucosa y fructosa. Xilosa.
Disacaridos: Sacarosa y lactosa.
Polisacaridos: Almidén, celulosa y pectinas.
Determinacién de azdacares en alimentos.

Tema 5.- Grasas y aceites.

-Extraccidn. Hidrogenacién. . Enranciamiento. Indices
analiticos. Determinaci6tn de grasa en alimentos.

Tema 6.- Proteinas.

Clasificaci6bn. Fuentes de proteinas. Calidad de las
proteinas. Concentrados proteicos y proteinas purificados.
Determinacién de proteinas en alimentos.
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Tema 7.- Agua v depuracién.
Caracteristicas de las aguas potables. Contaminacién de

las aguas. Indices de contaminacién. Tipos de  tratamientos de
@guas contaminadas. Depuracién de aguas. :

Tema 8.- Cereales.

Introduccién: Estructura . anatémica y composicién del
grano de los cereales. Composiciébn y valor nutritivo de los
productos de la molienda. Bioquimica de 1a panificacién.
Bioquim?ca del malteado.

Tema ?.- Oleaginosos.
> Fis
Generalidades.; Composicién, valor nutritivo y
propiedades de grasas y aceites. Aspectos quimicos de la
extraccién refinada e hidrogenacién de aceites. Alteraciones de
las grasas. Propiedades y valor nutritivo de las proteinas de los

cleaginosos.
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Tema 10.- Frutas.
Introduccién: Composicién de las frutas. E1l  proceso
respiratorio de las frutas Y su control durante el

almacenamiento. Variaciones de 1a composicién de la fruta durante
Su almacenamiento. Alteraciébn de los componentes de las frutas en
la obtencién de elaborados Y su almacenamiento.

Tema 11.- Citricos Y derivados.

Componentes principales de los citricos. Cambios en los
componentes durante el proceso de obtencién de zumo Yy su
influencia en la calidad. Alteraciones y adulteraciones del zumo
de naranja.

Tema 12.- Hortalizas Yy lepumbres.
Composicion vy propiedades generales. Hidratos de
carbono. Acidos. Protefinas. Lipidos. Colorantes. Vitaminas.

Aromas. Composicén mineral.

Tems 13.- La uva y sus derivados.

Introducci6n: La uva, el mosto Yy el vino. Estudio de
los principales componentes. Procesos de.conservacién del zumo de
bva. Bioquimica de 1la fermentacién alcohdllica. Conservadores

quimicos del vino.



Tema 14.- Carne.

Nociones sobre la estructura y composicién del masculo
esquelético. Cambios quimicos en el masculo después de la muerte.
Csracteristicas de 1la calidad de la carne. Influencia de los
cambios quimicos post-morten. Transformscién industrial de la
carne. Quimica del curado. Control de calidad de la carne vy
productos carnicos. Valor nutritivo de la carne y los productos
carnicos. :

Tema 15.- Leche y productos l&cteos.

Caracteristicas y composicién de la leche. Valor
nutritivo de la leche. Productos lacteos.

Tema 16.- El pescado.

Introduccién. Compuestos fundamentales del pescado.
Alteraciones del pescado.

Tema 17.- Aditivos.
Introduccién. Clasificacién de los aditivos.
Conservadores. Colorantes. Edulcorantes. Aromas. Aditivos

acondicionadores de alimentos. Levaduras quimicas y mejorantes de
harinas. Emulgentes. Coadyuvantes tecnolbgicos.

Tema 18.- Aplicaciédn de la Biotecnologia en 1la
produccidédn de alimentos.

Las enzimas en tecnologia de alimentos. Utilizacién de
microorganismos y células en tecnologia de alimentos. Aplicacién
de la manipulacién genética a 1la tecnologia de alimentos.
Mutagenois, fusibébn celular y DNA recombinante.



