PRACTICAS

Determinacion de la composicién centesimal de un alimento.

Determinacién de la humedad: Métodos de volatilizacién y
condensacién.

Determinacién del contenido mineral.
Determinacién del extracto etéreo. Método de Soxhlet.
Determinacién de proteina. Método de Kjeldahl.

Determinacién de hidratos de carbono disponibles. Método
colorimétrico de la antrona.

Determinacién de fibra alimentaria.

Determinacién de cenizas.

Determinaciones especificas en alimentos

Leche: Determinacién de grasa por Gerber. Determinacién de lactosa.
Grasas: [ndice de Iodo e {ndice y grado de acidez.

Aguas: Determinacion de dureza, calcio y magnesio, pH y conductividad.

Vinos: Determinacién de acidez total y volatil.
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"Tema 27.- Agua de consumo. Caracteristicas organolépticas y fisico quimicas.
Pardmetros de potabilidad.

Tema 28.- Vino: Proceso de vinificacién. Caracteres, composicién del vino y tipos
de vino.

Tema 29.- Nuevas tendencias en la alimentacién: Alimentos funcionales.
Alimentos genéticamente modificados. Productos “light”.

Tema 30.- Legislacién Bromatolégica. Legislacién Espafiola y Comunitaria.
Normas Internacionales. Normas de etiquetado.

Tema 31.- Anilisis de alimentos. Requisitos bésicos del muestreo. Preparacién de la
muestra.

Tema 32.- Determinaci6n de la humedad. Importancia de este pardmetro. Métodos
de anAlisis.

Tema 33.- Determinacién de proteinas. Método Kjeldahl. Otros métodos de
andlisis.

Tema 34.- Determinaci6n de lipidos. Cuantificacién de la fraccién grasa. Métodos
de andlisis de grasas.

Tema 35.- Analisis de hidratos de carbono. Determinacién de azicares solubles y
almidén. Determinacion de 1a fibra alimentaria.

Tema 36.- Determinacién del contenido mineral. Métodos de mineralizacion.

PROGRAMA DE BROMATOLOGIA

(4,5 CREDITOS TEORICOS y 1,5 CREDITOS PRACTICOS)

OBJETIVOS

Estudio de los productos alimenticios atendiendo a su composicion, propiedades y
valor nutritivo profundizando en el papel de cada uno de ellos en la salud del
individuo. Clasificacién de los alimentos en funcién de su aporte nutritivo y
descriptiva de las transformaciones en el producto natural, asi como posibilidad de
alteracién y forma de evitarla.

Estudio de la metodologfa analitica de las distintas fracciones y componentes delos
alimentos directamente relacionados con su valor nutritivo.

CRITERIOS DE EVALUACION

. Labor del curso: practicas, trabajos realizados y examen final de la
asignatura.




BROMATOLOGIA
PROGRAMA

Tema 1.- Bromatologfa. Concepto. Evolucion histérica de la Bromatologia como
Ciencia. Bibliografia.

Tema 2.- Alimentos. Definicién. Nutrientes: Concepto, tipos y funciones. Otros
componentes de los alimentos. Tablas de composicién de alimentos. Clasificacién
de los alimentos.

Tema 3.- Calidad de los alimentos. Concepto y criterios de calidad. Tipos de
calidad. Factores que influyen en la calidad.

Tema 4.- Conservacién de los alimentos. Principios generales. Clasificacién.
Fundamentos. Conservacién por métodos fisicos y quimicos.

Tema 5.- Aditivos alimentarios. Definicién. Clasificacién. Interés de los aditivos en
la alimentaci6n.

Tema 6.- Alimentos de origen animal: Papel en la alimentacién. Carnes de mayor
consumo. Estructura, maduracién y composici6n de la carne. Transformaciones de
la carne por accién del calor. Derivados cérnicos.

Tema 7.- Pescados: Especies de consumo. Estructura y composicién.
Modificaciones post-mortem. Conservacién. Mariscos: Moluscos y crusticeos.
Derivados de los productos de la pesca.

Tema 8.- Huevos: Estructura, composicién y clasificacién. Transformaciones de los
huevos por accién del calor. Ovoproductos.

Tema 9.- Leche: Importancia en la alimentacién. Propiedades. Composicién y
variaciones de la misma. Leches de consumo. Leches fermentadas.

Tema 10.- Derivados lacteos. Nata: Obtencién y composicién. Queso: Fases en la
elaboracién del queso. Clases comerciales.

Tema 11.- Grasas alimenticias: Papel en la alimentacién. Clasificacién. Grasas de
origen animal. Mantequilla. Obtencién y composicién.

Tema 12.- Grasas de origen vegetal. Aceite de oliva. Extraccién del aceite.
Propiedades y composici6n. Tipos comerciales.

Tema 13.- Aceites de semillas, Obtencién. Composici6n y caracteres de los mas
importantes. Mantecas vegetales. Composicién y caracteres.

Tema 14.- Tratamientos industriales de las grasas. Margarinas. Alteraciones y
transformaciones de las grasas por acci6n del calor.

Tema 15.- Cereales: Importancia en la alimentacién. Especies mds utilizadas.
Estructura y composicién.

Tema 16.- Trigo: Molturacién. Productos de la molienda. Harina de trigo:
Caracteres y propiedades. Tratamientos de las harinas. Almacenamiento y
conservacion.

Tema 17.- Pan. Panificacién. Caracteres. Envejecimiento. Otros derivados de los
cereales.

Tema 18.- Leguminosas alimenticias: Clasificacién. Papel en la alimentacién.
Composicién general.

Tema 19.- Tubérculos alimenticios: Patatas. Composici6n y caracteres. Accion del
calor sobre las patatas.

Tema 20.- Hortalizas y verduras: Clasificacién y composicién. Accién del calor
sobre hortalizas y verduras. Derivados. Hongos comestibles.

Tema 21.- Frutas: Clasificaci6n y composicién. Maduracién de las frutas.
Derivados de las frutas. Frutos secos.

Tema 22.- Alimentos edulcorantes: Papel en la alimentacién. Azicar: obtencién.
Tipos comerciales y subproductos. Miel.

Tema 23.- Alimentos estimulantes. Caracteristicas y tipos. Café: Preparacién y
tostacién. Composicién. Derivados.

Tema 24.- Cacao: Preparaci6n y composicién. Derivados: Chocolate.

Tema 25.- Condimentos: Importancia y clasificacién. Sal y vinagre. Especias:
Interés de su estudio. '

Tema 26.- Bebidas. Clasificaci6n. Papel en la alimentacién. Tipos de bebidas
Analcohdlicas y bebidas alcohdlicas.




