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AREA: BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR

DEPARTAMENTO:  QUIMICA-FISICA, BIOQUIMICA Y QUIMICA INORGANICA
DESCRIPTORES: RUTAS CATABOLICAS DE LAS BIOMOLECULAS COMPONENTES DE
LOS ALIMENTOS. DETERMINACION DEL VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS.
HIDROLISIS ENZIMATICA DE PROTEINAS. INHIBIDORES ENZIMATICOS Y ADITIVOS.
MODIFICACIONES BIOQUIMICAS DE ALIMENTOS FRESCOS Y PRE-COCINADOS.

TEMARIO DE TEORIA.

TEMA 1. MONOSACARIDOS Y OLIGOSACARIDOSEN LOSALIMENTOS: ESTRUCTURA.
Reacciones quimicas. Origenes. Azlcares como sblidos y en disolucién. Rutas de descomposicion.
Asimilacion.

TEMA 2. POLISACARIDOS: TIPOSY ESTRUCTURAS.
Almidon. Pectinas. Gomas. Celulosa, hemicelulosay fibra. Andlisis. Digestion.

TEMA 3. LiPIDOS: CLASIFICACION.

Extraccion y refinado. Acidos grasos saturados e insaturados, empleo en la alimentacion. Acidos grasos
esenciales. Cambios quimicosy bioquimicos en las grasasy aceites. Lipasasy lipoxigenasas. Digestion y
asimilacion.

TEMA 4. ESTRUCTURA Y PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS:
NECESIDADES PROTEICAS EN HUMANOS.

Evaluacion de la calidad. Fuentes proteicas. Proteinas de la carne. Proteinas de origen vegetal.
Asimilacion y degradacién de aminoacidos.

TEMA 5. HIDROLISISENZIMATICA DE PROTEINAS: CARBOXIPEPTIDASAS.
Serin proteasas. Cistein-proteasas. Inhibidores de proteasas. Fitohemaglutininas. Proteinas de | aleche,
huevosy pan. Andlisis de proteinas.

TEMA 6. VITAMINAS: ESTRUCTURA Y FUNCION DE LAS VITAMINAS
HIDROSOL UBLES.
Extructuray funcion de las vitaminas liposol ubles. Ingestion diaria recomendada.

TEMA 7.SALES MINERALES: MACRONUTRIENTES Y MICRONUTRIENTES.
Nutricion mineral. Andlisis de elementos metalicos.

TEMA 8. ACTIVIDAD ENZIMATICA EN LOS ALIMENTOS: TRANSFORMACION DE
AZUCARESEN LA CARNE.

Degradacion de nucledtidos. Formacion de aminas. Formacion de terpenoides. Biosintesis de etileno.
M odificacion enzimatica de alimentos fermentados.

TEMA 9. OXIDACION ENZIMATICA. REACTIVIDAD DEL OXIGENO Y DERIVADOS.
Oxidacion de hemoglobina. Formacién de superdxido y perdxido de hidrogeno. Oxigenasas. Oxidacion
del &cido ascorbico.

TEMA 10. SABORIZANTES: TIPOSY ESTRUCTURAS.
M etabolismo de saborizantes sintéticos o anomal os.



TEMA 11. CONSERVANTES
Cloruro sodico. Nitritos. Humo. Dioxido de azufre. Benzoatos. |rradiacion de alimentos

TEMA 12. DESTOXIFICACION: TIPOSDE TOXICOSY SU ORIGEN.
Tecnologia de alimentos generadores de téxicos. Reacciones de biotranformacién y eliminacion de
téxicos.

TEMA 13. COMPOSICION DE LOSALIMENTOSY CALCULO DEL VALOR CALORICO.

TEMA 14. NECESIDADESNUTRITIVAS.
Ingestion recomendada de nutrientes e interpretacion de datos nutricional es.

TEMARIO DE PRACTICAS.

- ANALISIS DEL CONTENIDO EN GLUCOSA Y FRUCTOSA EN ZUMOS DE NARANJA POR
EL METODO DE LA HEXOQUINASA Y LA FOSFOLUCOSA ISOMERASA

- DETERMINACION DE LACTOSA Y GALACTOSA EN LECHE POR EL METODO DE LA
UOGALACTOSIDASA

-  DETEMINACION POR CROMATOGRAFIA EN CAPA FINA DE LiPIDOS EN JAMON
SERRANO

- CUANTIFICACION DE COLESTEROL LIBRE Y COLESTEROL ESTERIFICADO EN
MAYONESA POR EL METODO DE LA COLESTEROL ESTERASA Y LA COLESTEROL
OXIDASA

- MICROVINIFICACION: FERMENTACION DE MOSTO DE UVA Y DETERMINACION DE
LOS PARAMETROS DE ALIDAD: ETANOL, AZUCARES REDUCTORES, ACIDEZ VOLATIL
Y CONTENIDO EN SULFURQOSO.

CRITERIOSDE EVALUACION.

La nota final vendra determinada en un 5% por el desarrollo del guién de préacticas y e 95%
restante por la nota obtenida en un examen Unico que se realizard a finalizar el temario. Este examen
constaré de preguntas referentes tanto a la parte teérica como ala préactica de la asignatura.



