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Principios de Técnicas
Instrumentales en Nutricion

Grado en Nutricién Humana y

Grado L. Ciencias de la Salud
Dieteética

Modulo Complementos de Formacion Quimica

Curso 30 Semestre  2° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Haber superado la asignatura Quimica General
Tener conocimientos adecuados sobre:
o Matematicas

e Quimica
e Fisica

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Segtin memoria de verificacién del Grado)

Aprender las técnicas instrumentales mas utilizadas en la preparacion y el analisis de los
componentes alimentarios, contaminantes y residuos de los alimentos. Conocer las tendencias
de futuro del analisis de alimentos.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO3 - Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional,
prestando especial importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de
nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la
motivacion por la calidad

» CGo8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y
determinar su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de
sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como
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 CE01 - Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en
nutricion humanay dietética

» CE07 - Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de
forma uni o multidisciplinar e interdisciplinar los profesionales y demas personal
relacionados con la evaluacion diagnoéstica y tratamiento de dietética y nutricion

 CE11 - Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor
nutritivo, su biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones
que sufren como consecuencia de los procesos tecnologicos y culinarios

» CE22 - Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo
de los mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento

» CE24 - Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad
alimentaria

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

« Seleccionar la técnica mas adecuada para el analisis y control de alimentos.

 Conocimiento y aplicacion de las principales técnicas instrumentales utilizadas para el
analisis y control de alimentos, tanto desde el punto de vista de fundamento teérico como
el de instrumentacion utilizada.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

o TEMA 1. Introduccion a las Técnicas Instrumentales. (2 horas)

o El uso de las Técnicas Instrumentales en alimentos. Clasificacion de las Técnicas
Instrumentales. Aplicaciones en alimentos e investigacion. Métodos de
cuantificacion de las Técnicas Instrumentales.

« TEMA 2. Técnicas cromatograficas. (5 horas)

o Concepto vy clasificacion. Teorias de la cromatografia. Parametros
cromatograficos.

« TEMA 3. Principios de espectroscopia UV-Vis. (6 horas)

o Laradiacion electromagnética. Espectroscopia de luz ultravioleta (UV)-visible
(VIS). Ley de Lambert-Beer. Curvas de calibrado. Aplicacion a la determinacion
cuantitativa de sustancias en alimentos.

« TEMA 4. Principios de espectroscopia de fluorescencia. (5 horas)

o Fluorescencia. Ley de Kavanagh. Quenching. Ecuacién de Stern-Volmer.
Aplicacién en alimentos.

« TEMA 5. Principios de espectroscopia atdmica. (5 horas)

o Espectroscopia atomica de absorcion. Espectroscopia atémica de emision.
Aplicacion en alimentos.

« TEMA 6. Técnicas Opticas no espectroscopicas. (4 horas)

o Interaccion de la luz con sustancias, medios y disoluciones. Refractometria.
Polarimetria. Aplicacion en la determinacién de parametros de interés en zumos
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de citricos, vino, leche, aztcares.
» TEMA 7. Técnicas electroquimicas. (7 horas)
o Oxidacion-Reduccion. Celdas Galvanicas. Tipos de electrodos mas comunes.
Conductimetria. Potenciometria. Amperometria. Aplicaciones.
» TEMA 8. Calorimetria. (3 horas)
o Termoquimica. Calorimetro. Contenido caldrico de alimentos y reservas
energéticas.
« TEMA 9. Seguimiento de parametros de calidad mediante Técnicas Instrumentales. (3
horas)
o Casos practicos.

PRACTICO

Seminarios/Talleres
« Se impartiran ejercicios numéricos como aplicacién de los conocimientos tedricos.
Practicas de Laboratorio

* Practica 1. Extraccion de colorantes alimentarios en caramelos comerciales.

» Practica 2. Determinacion del colorante alimentario Azul Brillante FCF mediante
espectrofotometria UV-Vis.

e Practica 3. Determinacion del colorante alimentario curcumina mediante medidas de
fluorescencia.

e Practica 4. Determinacion de calores de combustion de muestras alimentarias.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL

» Principios de Analisis Instrumental. (52 Edicién) Skoog-Holler-Nieman. Editorial Mc
Graw Hill.

e Introduccion al analisis instrumental. Lucas Hernandez Hernandez y Claudio Gonzalez
Pérez. Editorial Ariel.

 Analisis Instrumental. K.A. Rubinson- J.F. Rubinson. Editorial Prentice Hall.

» Métodos Instrumentales de Analisis. H.H. Willard y col. Grupo Editorial Iberoamérica.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

* Procesado de citricos. Dan A. Kimball. Editorial Acribia.

« Analisis de alimentos. Nielsen. Editorial Acribia.

« Analisis de los alimentos: fundamentos, métodos, aplicaciones. Mattisek y col. Editorial
Acribia.

* Ingenieria de alimentos: operaciones unitarias y practicas de laboratorio. Sharma.
Editorial Limusa.

 Técnicas espectroscopicas en quimica analitica. Rios Castro y col. Editorial Sintesis.

 Quimica Fisica (Vol. 1). M. Diaz Pefia, A. Roig Muntaner. Editorial Alhambra.

e Quimica Fisica. P. Atkins. (82 Ed). Editorial Médica Panamericana.

 Quimica Fisica. A. Requena. Prentice Hall. Prentice Hall.

« Fisicoquimica: Problemas y Soluciones. L. Lakowitz. Editorial Paraninfo.
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» Fisicoquimica. (Vol. 2). Ira N. Levine. 52 Ed. Editorial Mc. Graw Hill.
 Quimica Fisica. J. Morcillo Rubio. 22 Ed. Publicaciones UNED.

ENLACES RECOMENDADOS

 Recursos on-line de: UC Davis Chem LibreText: http://chem.libretexts.org
» William Reusch Virtual Textbook of Organic

Chemistry: http://www2.chemistry.msu.edu/faculty/reusch/VirtTxtJml/intro1.htm

* Elucidacion de compuestos organicos mediante técnicas

instrumentales: http://www3.nd.edu/~smithgrp/structure/workbook.html
» Leyde

Beer:

http://www.chm.davidson.edu/ChemistryApplets/spectrophotometry/BeersLaw.html

« Espectrofotometria molecular: http://teaching.shu.ac.uk/hwb/chemistry/tutorials/
e Libretexts. Chemistry. University of California Davis: https://chem.libretexts.org/

* Journal of Chemical Education: http://www.physics.org/food-physics/

METODOLOGIA DOCENTE

e MDo1 Leccion magistral/expositiva.

e MDo03 Resolucion de problemas y estudio de casos practicos.
» MDo04 Practicas de laboratorio y/o clinicas.

e MDO08 Realizacion de trabajos en grupo.

e MDO09 Realizacion de trabajos individuales.

e MD11 Tutorias.

e MD12 Participacion en plataformas docentes.

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Todo lo relativo a la evaluacion se regira por la normativa sobre planificacion docente y
organizacion de examenes vigente en la Universidad de Granada. Por tanto, se
consideraran diferentes tipos de evaluacion, segiin la convocatoria:

1. Convocatoria Ordinaria

» Examenes escritos sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la

calificacion final: 40-60%.

o Se realizara un examen parcial mas el examen final. Constaran de preguntas

tedricas (cuestiones cortas, de aplicacion, desarrollos tedricos, etc.).

o Lanota final de este apartado sera la obtenida en el examen final ordinario. Si se

ha superado por parciales, sera la media aritmética de ambos examenes.

» Examenes escritos de resolucion de problemas numeéricos, aplicacion a situaciones
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contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
20-0%.
o Se realizara un examen parcial mas el examen final. Constaran de problemas de
resolucion numérica contextualizados.
o Lanota final de este apartado sera la obtenida en el examen final ordinario. Si se
ha superado por parciales, sera la media aritmética de ambos examenes.

NOTA 1: Eliminacion de materia por parciales: Para considerar eliminada la materia que
constituye el primer parcial, tanto de teoria como de problemas, debera haberse alcanzado una
calificacion de al menos 5 puntos, sobre un total de 10, en ambas pruebas. La eliminacion de
materia permite no examinarse de esa parte de la asignatura en el examen final ordinario.

NOTA 2: La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un conocimiento uniforme y
equilibrado de toda la materia. Es decir, no se considerara aprobado un examen si las
puntuaciones relativas a diferentes preguntas y/o problemas no estan equilibradas.

« Evaluacion de las practicas de laboratorio. Porcentaje sobre la calificacion final: 10%.

o Para obtener la evaluacion positiva de las clases practicas sera obligatorio realizar
todas las sesiones propuestas en los laboratorios de la asignatura. La evaluacion
positiva sera requisito indispensable para poder superar la asignatura. La
calificacion total de las practicas de laboratorio se dividira en dos apartados:

= Realizacion y entrega del cuaderno/Informe de laboratorio, con la
descripcion y resultados de cada uno de los experimentos realizados.
Porcentaje sobre la calificacion de practicas: 30%

» Examen de practicas mediante prueba escrita. Porcentaje sobre la
calificacion de practicas: 70%

= Los porcentajes del cuaderno y de la prueba escrita se aplicaran con una
nota minima de 4 en ambas pruebas.

« Al final de todas las sesiones (turnos) de practicas y antes de los
examenes finales de teoria y problemas se realizara un examen de
recuperacion de practicas para todos los estudiantes que,
habiéndolas realizado, no las tengan aprobadas, en la que la
calificacion sera exclusivamente la obtenida en el examen. A este
examen podran asistir también aquellos estudiantes que no se
examinaron en el momento de realizar las practicas o que deseen
subir nota. Para los estudiantes que escojan esta segunda opcion
la calificacion de solo la parte de la prueba escrita sera la obtenida
en el examen de recuperacion, independientemente de la nota del
primer examen, incluso si esta es inferior.

 Preparacion de trabajos, otras actividades de evaluacion continua y asistencias a clases
tedricas. Porcentaje sobre la calificacion final: 30%.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

2. Convocatoria Extraordinaria

« Examen escrito sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la
calificacion final: 50-60%.
o Constara de preguntas teoricas (cuestiones cortas, de aplicacion, desarrollos
tedricos, etc.).
o El parcial eliminado en la convocatoria ordinaria se guardara para la convocatoria
extraordinaria, en cuyo caso, la nota final de este apartado sera la media
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aritmética de ambos examenes parciales.

» Examen escrito de resolucion de problemas numéricos, aplicacion a situaciones
contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
£40-30%.

o El parcial eliminado en la convocatoria ordinaria se guardara para la convocatoria
extraordinaria, en cuyo caso, la nota final de este apartado sera la media
aritmética de ambos examenes.

« Evaluacion de las practicas de laboratorio. Porcentaje sobre la calificacion final: 10%.

o Para estudiantes que hayan realizado previamente todas las sesiones de las
practicas de la asignatura y aprobado en la convocatoria ordinaria, la nota de este
apartado sera la alcanzada en dicha convocatoria. Alternativamente, el estudiante
podra realizar un examen de practicas extraordinario mediante prueba escrita
para subir nota, en cuyo caso su calificacion de practicas sera la obtenida en el
examen extraordinario, independientemente de la nota anterior, incluso si es
inferior.

o Para estudiantes que hayan realizado previamente todas las sesiones de las
practicas de la asignatura, pero no aprobaron en la convocatoria ordinaria o no
realizaron el examen con su grupo de practicas la nota de este apartado sera la
alcanzada en el examen de recuperacion de practicas extraordinario mediante
prueba escrita.

o Los estudiantes que no hayan realizado las practicas y deseen presentarse en los
examenes extraordinarios deberan superar un examen practico en el laboratorio
de todas las practicas. La evaluacion se llevara a cabo por un tribunal compuesto
por los profesores de practicas, de la cual se obtendra la nota total de la
evaluacion de las practicas.

o La evaluacion positiva de las practicas sera requisito indispensable para poder
superar la asignatura.

NOTA 3: Para superar la convocatoria extraordinaria sera necesario demostrar un conocimiento
homogéneo de toda la asignatura, garantizando que el estudiante ha adquirido la totalidad de las
competencias descritas en la presente guia docente.

EVALUACION UNICA FINAL

3. Evaluacién Unica Final

« Examen escrito sobre los contenidos tedricos del programa. Porcentaje sobre la
calificacion final: 50-60%.
o Constara de preguntas teoricas (cuestiones cortas, de aplicacion, desarrollos
teoricos, etc.).

» Examen escrito de resolucion de problemas numéricos, aplicacion a situaciones
contextualizadas de los contenidos del programa. Porcentaje sobre la calificacion final:
40-30%.

« Evaluacion de las practicas de laboratorio. Porcentaje sobre la calificacion final: 10%.
o Constara de un examen practico en el laboratorio de todas las practicas que se
han realizado en el laboratorio. La evaluacion se llevara a cabo por un tribunal
compuesto por los profesores de practicas, de la cual se obtendra la nota total de

g la evaluacion de las practicas.

& o La evaluacion positiva de las practicas sera requisito indispensable para poder

@ superar la asignatura.
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INFORMACION ADICIONAL

El paso del escenario A al B vendra impuesto por lo que las autoridades sanitarias y académicas
determinen segun la evolucion de la pandemia provocada por el COVID-19.
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