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Guia docente de la asignatura

Reacciones y Compuestos
Inorganicos en Tecnologia
Alimentaria (20311AD)

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos Ciencias

Grado

Reacciones y Compuestos
Modulo Complementos de Formacion Materia Inorganicos en Tecnologia
Alimentaria

Curso 3° Semestre  1° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

* Se recomienda haber cursado las asignaturas de: Principios de Quimica y la materia
Quimica y Bioquimica de los alimentos.
 Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

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

» Correlacion de las caracteristicas de Sistemas Bioldgicos en la estabilizacién de bajos
estados de oxidacion o en su incompatibilidad con elevados estados de oxidacién de
elementos esenciales de la primera serie de transicion.

» Estabilizacion de las formas reducidas de los pares Fe(II)/Fe(III) o Cu(I)/Cu(II) e SB.

* Propiedades de acidos, bases y sales, oxidantes y reductores o agentes complejantes de
interés en la tecnologia y ciencia de los alimentos.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaiiola en su ambito
disciplinar

e CGO2 - Resolucion de problemas

* CGO3 - Trabajo en equipo

» CGO4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

¢ CGO5 - Toma de decisiones

» CG06 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de andlisis y sintesis

Q1818002F

1/5

Firmado electrénicamente segun articulo 41.1.j) del Reglamento de Adm. Electrénica de la Universidad de Granada (BOJA n° 85 de 6 de mayo de 2021)
Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/ 06/05/2024 - 08:50:13
Codigo seguro de verificacién (CSV): 84318AF2368BBA69E9F108D4CE4816A8 Pag. 1de 5

Firma (1): Universidad de Granada

CIF:




UNIVERSIDAD | Guias Curso:

DE GRANADA | Docentes 2023 /2024

» CGO8 - Razonamiento critico

» CG09 - Motivacion por la calidad

» CG10 - Capacidad de organizacién y planificaciéon

» CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

» CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE01 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiologicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

» CE02 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composiciéon y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:

« Conocer los elementos quimicos y sus combinaciones de utilidad para la tecnologia
alimentaria.

» Establecer bases inorganicas que contribuyan:

» Entender el procesado de alimentos.

» Dominar y saber cuales son las materias primas inorganicas y las interacciones entre sus
componentes.

» Entender las posibles causas de deterioro de alimentos, afectadas por compuestos
inorganicos.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

» TEMA 1. Configuraciones electronicas y estados de oxidacion de los elementos quimicos
presentes en preparados alimenticios.
Peculiaridades quimicas de los compuestos inorganicos en alimentos y su tecnologia. Estados de
oxidacion estabilizados en ambientes reductores propios de sistemas biologicos. Estados de
oxidacién incompatibles con alimentos y su tecnologia.

« TEMA 2. Acidos, bases y sales inorganicas de interés en tecnologia de alimentaria.
Fuerza relativa de acidos y bases inorganicos. Hidroélisis de sales y su relacion con la acidez de los
medios. Participacién de compuestos inorganicos en la regulacién del pH. Acidos y bases de
especial interés en CTA.

« TEMA 3. Elementos y compuestos inorganicos de los elementos de los grupos s y p.
Estado elemental. Oxidos, hidracidos y oxoacidos inorganicos en la tecnologia alimentaria.
Oxosales inorganicas en CTA.

e TEMA 4. Elementos y compuestos de transicion.
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Caracteristicas generales: variabilidad de valencia, color en sus compuestos y formacién de
complejos. Funcionalizacion red-ox de hierro, cobre y manganeso por estabilizacion de estados
de oxidacién no usuales.

« TEMA 5. Quimica red-ox en compuestos inorganicos de uso alimentario.
Estabilizacion de diferentes estados de oxidacion en atmdsferas con oxigeno y en atmosferas
inertes. Compuestos inorganicos como posibles antioxidantes.

« TEMA 6. Solubilidad de compuestos inorganicos y su aplicacion en ciencias alimentarias
Incompatibilidad de cationes y aniones inorganicos por razones de solubilidad en CTA.

» TEMA 7. Formacion de complejos en tecnologia alimentaria.
Quelantes: Afinidad de atomos dadores de los ligandos con iones metalicos en diferentes estados
de oxidacion (criterios de Pearson). Prevencion se precipitaciones y solubilizacion de
precipitados por complejacion.

PRACTICO

(Se coordinaran con las practicas de restantes asignaturas del curso)
« Practica 1. Utilizacion de sales del acido orto-fosforico en la preparacion de tampones.
e Practica 2. Hidrolisis de sales sodicas del acido carbonico.
e Practica 3. Afinidad de aminoacidos (en proteinas) por diferentes iones metalicos de Ca,
Fe o Cu.
» Practica 4. Quelantes para la prevencion de precipitaciones no deseables en tecnologia
alimentaria.

BIBLIOGRAFiA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

« Atkinsy Jones, Principios de Quimica, 32 edicion, Editorial Médica Panamericana, 2006.
 Rayner-Canham, Quimica Inorganica descriptiva, 22 edicion Pearson, 2000.

* Petruchiy otros. Quimica general, 82 edicion, Pentice-Hall / Pearson, 2002.

» Casasy otros, Quimica Bioinorganica, Editorial Sintesis, 2002.

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

e BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
e Quimica de los alimentos, E. Primo Yufera, Editorial Sintesis 1998.

ENLACES RECOMENDADOS

« Pagina web oficial del grado en ciencia y tecnologia de los
alimentos:https://grados.ugr.es/tecnoalimentos/

 Pagina web del departamento de quimica inorganica de la universidad de
Granada:http://inorganica.ugr.es/

 Pagina web de la Facultad de Farmacia:https://farmacia.ugr.es

« Pagina web oficial del grado de Farmacia de la Universidad de
Granada:https://grados.ugr.es/farmacia/
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METODOLOGIA DOCENTE

« MDo1 - LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

« MDo02 - SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunioén coordinada por el profesor.

« MDo4 - PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la

forma mediante la cual el estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que

estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a

los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de rutinay

la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo
imprescindibles en todo laboratorio.

MDo8 - REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo

con una excelente biblioteca en la facultad y con el apoyo de la red UGR. Existe una

vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los fondos
bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que
estén disponibles en la biblioteca en cualquier formato.

MD12 - PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a

la enseflanza presencial. Fomentan la comunicacion profesor/estudiante, facilitan el

acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

La calificacion final de la asignatura se calcula de acuerdo a los porcentajes siguientes:

1. Un control sobre el contenido de las practicas del laboratorio que supone un 20% de la nota
final.

2. Un control de problemas numéricos. Este control no es eliminatorio y supone un 20% de la
nota final de la asignatura. En cuanto al contenido, se preguntan problemas y cuestiones de los
tres primeros temas del temario de la asignatura: acido-base, redox y solubilidad.

3. Un EXAMEN FINAL. Este examen supone un 40% de la nota final. En dicho examen entra todo
el temario de la asignatura.

4. Se valora la asistencia a clase con un 10% de la nota.

5.Presentaciones y/o exposiciones de los trabajos de teoria y problemas, realizacion de
actividades y cuestionarios a través de prado: 10%

Las fechas de los examenes correspondientes a los apartados 2 y 3 se encuentran recogidas en la
web de la faculta de farmacia, en el siguiente enlace:
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https://farmacia.ugr.es/pod/2024/doc/Exam20232/4condoc.pdf

EVALUACION EXTRAORDINARIA

En el caso de laconvocatoria extraordinaria, se realizara un examen de todos los contenidos
tedricos de la asignatura cuyo valor sera el 70% de la nota, ademas de un examen de las practicas
de laboratorio que aportara el 30% restante. Los alumnos pueden conservar su nota del control
de practicas o renunciar a la misma y volver a

ser evaluados de nuevo, si asi lo solicitan.

EVALUACION UNICA FINAL

« Evaluacion Unica final (articulo 8 de la “Normativa de Evaluaciéon” aprobada en Consejo
de Gobierno el 20 de mayo de 2013).
Aquellos estudiantes que no puedan acogerse por diversos motivos al plan de evaluacion
continua, podran someterse a un proceso de evaluacion tnica final, solicitandolo al Director del
Departamento en las dos primeras semanas de imparticién de la asignatura. Dicha evaluacion
consistira en una prueba tinica escrita (u oral), donde se valorara los conocimientos de la materia
y cuya calificacion sera considerada como nota final de la asignatura

INFORMACION ADICIONAL

Para informacion adicional, consulte la pagina web de la Facultad de
Farmacia:https://farmacia.ugr.es/
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