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PRESENTACION

A materia «Bromatoloxia |I-Cédigo: G2071226» ten caracter obrigatorio, e impartese
no segundo semestre do 22 curso do Grao en Nutricidn Humana e Dietética, dentro
do mddulo de Ciencia dos Alimentos que comeza no primeiro semestre.

Dentro desta unidade didactica, en primeiro lugar, tratanse conceptos xerais
sobre compostos lipidicos e a continuacion estidanse os alimentos mais importantes
dentro deste grupo, é dicir os aceites e graxas de orixe vexetal e animal. Finalmente,
incliense algunhas das determinacions analiticas mais importantes deste grupo de
alimentos sempre tendo en conta o perfil da titulacidn (Grao en Nutricion Humana e
Dietética).

Xustificacidn da unidade tematica no contexto da materia e da titulacién

Os compostos lipidicos tefien unha grande importancia na alimentacién e polo tanto
no estado nutricional das persoas tanto sas como con diferentes patoloxias. Por isto,
a Unidade didactica 2, céntrase no estudo dos diferentes tipos de compostos lipidicos
gue nos poden achegar os alimentos e dos alimentos mais importantes da nosa dieta
como fonte destes compostos.

Duracion e destinatarios

Os contidos desta unidade didactica seran impartidos en dez horas totais (cinco
sesidns expositivas, unha sesions interactiva de practicas de laboratorio de tres horas
de duracién unha hora de resolucidn de exercicios na aula e unha hora de traballo en
comun en clase de resolucién de casos practicos).

OBXECTIVOS

Con esta unidade didactica preténdese capacitar ao alumno para:

— Coriecer os diferentes tipos de compostos lipidicos, as stas funcidns, valor
nutritivo, fontes alimentarias, necesidades e recomendacions no marco
dunha dieta equilibrada.

— Realizar a andlise bromatoldxica deste grupo de alimentos, interpretar os
resultados obtidos, redactar informes e ditames.

— Analizar e valorar a presenza dos lipidos nos diferentes alimentos que
poden forman parte das dietas.

Na seguinte figura represéntase de forma esquemadtica a relacidn entre os

obxectivos propios da unidade didactica (no centro) e os da materia, asi como o
papel da materia no plan de estudos da titulacion.
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Figura 1.-Relacién dos obxectivos da unidade didactica cos da materia, e co plan

de estudos

Obxectivos xerais da
materia

Obxectivos especificos
da unidade

Papel da materia no
plan de estudos

Coiiecer a composicion
quimica dos alimentos,
as suas propiedades
fisico-quimicas, o
seu valor nutritivo,

a biodisponibilidade
dos seus nutrientes e
as sUas caracteristicas
organolépticas.

Cofiecer os diferentes
tipos de compostos
lipidicos, as suas
funcidns, valor nutritivo,
fontes alimentarias,
necesidades e
recomendacions no
marco dunha dieta
equilibrada.

Cofiecer e aplicar

os fundamentos da
analise bromatoldxica e
sensorial de alimentos e

as suas aplicacions.

Realizar a analise
bromatoldxica deste
grupo de alimentos,

interpretar os resultados
obtidos, redactar
informes e ditames.

Interpretar e manexar
as bases de datos e
taboas de composicidon
de alimentos

Analizar e valorar a
presenza dos lipidos nos
diferentes alimentos
gue poden forman parte
das dietas.

O papel dos alimentos
en relacién ao binomio
salde-enfermidade é
evidente, o que esixe
a preparacion dos
futuros profesionais
no coflecemento
profundo dos mesmos,
abarcando tanto
aspectos relacionados
coas suas caracteristicas
e composicién, como
coa sUa analise e control
para poder contribuir
a promocion dunha
alimentacion mais
saudable e segura.
Ditos conecementos
seran pois fundamentais
na formacion dos
alumnos e o desempefio
do seu labor
profesional.

Unhavezacadados os obxectivos propostos o alumno adquirira como competencia
profesional especifica, o cofiecemento dos alimentos desde diferentes puntos
de vista. Asi en base a sia composicidén e valor nutritivo saberd clasificalos e
utilizalos na elaboracién e valoracion de dietas.

CONTIDOS BASICOS

Esta Unidade Didactica comprende 3 temas nos que se estudan os grupos de
alimentos de maior importancia como fonte de lipidos. O bloque iniciase cun
tema xeral no que se establece entre outros aspectos a importancia dos lipidos na
alimentacion. A continuacién estidanse os alimentos eminentemente lipidicos:
aceites e graxas de orixe vexetal e animal. Todos estes temas abordaranse tendo
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en conta os descritores da materia é dicir estudarase para cada tipo de alimento a
stia composicidn, propiedades e valor nutritivo, andlise e control de calidade. Estes
ultimos cofiecementos aplicaranse na realizacién de problemas ao final de cada
grupo de alimentos.

1. Alimentos lipidicos.

Este primeiro tema é de introducion, e pretende centrar ao alumno nun grupo
de alimentos que inclie aqueles que proporcionan & nosa dieta enerxia en forma
de graxa. Estudaranse as diferentes clasificacién dos lipidos, asi como a estrutura
e composicién dos diferentes tipos de graxa en funciéon da sua orixe. Falarase
das funciéns dos lipidos, da sia importancia dende o punto de vista nutricional
e das necesitades e recomendacions. Na parte final nomearanse e explicaranse
brevemente algunhas das alteraciéns mais importantes neste grupo de compostos,
que van afectar fundamentalmente as stUas caracteristicas organolépticas e o seu
valor nutricional.

1.1. Definicidn

Os lipidos son biomoléculas orgdnicas formadas basicamente por carbono
e hidroxeno e xeralmente tamén osixeno; pero en porcentaxes moito mais baixas.
Ademais poden conter tamén fdsforo, nitroxeno e xofre.

1.2. Clasificacidn dos lipidos

Pédense clasificar seguindo diferentes criterios:
En funcién da reaccidn de saponificacion (figura 2):

Figura 2.-Clasificacién dos lipidos en funcion da reaccion de saponificacion

‘I Acidos graxos e derivados |

o /P_—VEicosanoides rostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos
Saponlﬁcable _ p 8

Lipidos neutros acilglicerois e ceras

Lipidos antipaticos glicerolipidos e esfingolipidos
—> retinoides, carotenoides, tocoferoles, naftoquinonas, dolicois

Insaponificable
esterois, sales e acidos biliares, hormonas esteroideas
Lipidos pirrélicos

En funcién da stia composicion, tal e como se recolle na figura 3:
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Figura 3.-Composicion aproximada en acidos graxos dalgunhas graxas e aceites de

uso en alimentacion

Aceite de pescado

Soia

Xirasol

Oliva

Millo

Sésamo

Algoddn

Cacahuete

Sebo de vacun

Manteiga de cerdo

Palma

Manteiga

Margarina baixo contido en graxa
Margarina alto contido en graxa
Cacao

Palmiste
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1.3. Funcidns
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Entre outras cabe destacar as seguintes funcién dos lipidos:

Enerxética

De reserva
Estrutural (plastica)
Biocatalizadora
Reguladora
Transportadora

1.4. Necesidades e recomendacions

B AGS
B AGMI
w-6

B w-3

¥ trans

Nunha dieta equilibrada os lipidos son necesarios como fonte de enerxia, de
acidos graxos esenciais e vitaminas liposolubles. As recomendaciéns establécense en
relacidn 4 achega total de enerxia pero mantendo un equilibro entre os diferentes

tipos de acidos graxos.

1.5. Alteracions

Entre as alteracién que poden influir no valor nutricional e as caracterisitcas
organolepticas das graxas estudaranse a rancidez hidrolitica e a rancidez oxidativa.
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2. Aceites. Aceites de oliva e sementes. Graxas

Neste tema e dada a importancia do aceite de oliva tanto desde o punto
de vista nutricional como econdmico, falarase en profundidade de todos os seus
aspectos, tanto legais, no que a definicidns se refire, como a sta composicion e
valor nutritivo, asi como ao seu proceso de obtencidn. Estudaranse asi mesmo os
diferentes tipos de aceites de sementes, a sua definicién, proceso de obtencién,
etapas do refinado, caracteristicas nutricionais e organolépticas. Definiranse e
caracterizaranse as graxas tanto de orixe vexetal como animal, as suas caracteristicas,
composicién e valor nutritivo. Estudaranse igualmente de forma breve os procesos
de hidroxenacion e transesterificacion para a obtencion de graxas transformadas e o
efecto dos devanditos procesos sobre as caracteristicas nutricionais e organolépticas
do produto obtido, asi como as suas aplicaciéns en alimentacién. Prestarase unha
especial atencion neste Ultimo apartado as graxas trans.

2.1. Definicions e tipos de aceite de oliva e bagazo de oliva

Segundo a lexislacién, «denominase aceite de oliva ou simplemente aceite,
ao liquido oleoso extraido dos froitos maduros da oliveira (Olea europaea L.) sen que
fose sometido a manipulacions ou tratamentos non autorizados».

Atendendo as suUas caracteristicas comerciais, establécense as seguintes
categorias (figura 4):

Figura 4.-Tipos de aceites de oliva e bagazo de aceituna

.. Extraccion Aceites de Refinado Aceites de
Extraccion ——>  Bagazo
bagazo cru bagazo refinado
. E . Azidez £ 0.32
Aceites de oliva virxe
Analise | Quimica
Aceites de
oliva virxe Aceites de oliva Refinado Aceites de oliva
Acidez < 0.82 \ar.npante Tefmado Mezcla
Acidez >2° Acidez £0.32
Analise| Sensorial
Aceites de oliva Aeziies de.
v virxe bagazo de oliva
Ace.\tes de oliva el &R Mezcla Azidez < 12
virxe extra

Acidez < 0.82
Sen defectos

Aceites de oliva

Acidez <12

] Categorias comerciais. Grao de acidez expresada como % de acido oleico.




Unidade

didactica 2 Alimentos lipidicos

Para un mellor cofiecemento deste producto (aceite de oliva e bagazo de
oliva), estudarase brevemente o proceso de obtencidn, incluindo as etapas desde a
recoleccién da oliva ata o almacenamento e conservacién do aceite obtido.

2.2. Composicion e valor nutritivo do aceite de oliva

Dada a importancia do aceite de oliva na dieta, establécese a sia composicion
basica, en canto a porcentaxes de acidos graxos, e o contido en diferentes
compofientes minoritarios de gran interese nutricional, tendo en conta as categorias
comerciais previamente descritas. En base 4 devandita composicion, indicarase o seu
papel fundamental como graxa culinaria e as vantaxes do seu uso en alimentacién,
sempre dentro dunha dieta equilibrada.

2.3. Definicidns e tipos de aceites de sementes

Por unha banda, neste apartado definiranse e falarase da composicion basica
dos aceites de sementes mais utilizados en alimentacién. Entre outros estudaranse
0s seguintes:

Aceite refinado de xirasol, obtido a partir das sementes do xirasol (Helianthus

annuus, L.), e aceite refinado de xirasol alto oleico.

Aceite refinado de soia, procedente das semente da soia (Glycine soja, SEZ,

Soja Hispida, Dolichos Soja, L.).

Aceite refinado de algoddn, obtido a partir das sementes do xénero:

Gossypium.

Aceite refinado de xerme de millo, obtido a partir do (Zea mays, L.).

Aceite refinado de cacahuete, obtido a partir das sementes do cacahuete

(Arachis hypogea, L.).

Aceite refinado de colza ou nabina, procedente dun conxunto de variedades

do xénero Brassica.

Dado que todos estes aceites obtéfiense mediante extraccion e posterior
refinado, estudaranse as etapas deste proceso.

2.4. Definicions e tipos de graxas vexetais e animais. Composicién e valor
nutritivo

A lexislacion define as graxas vexetais como as «obtidas de froitos ou
sementes, de estado sélido 4 temperatura de 202C, de boa cor, limpas, exentas de
impurezas e sen actividade a luz polarizada». Incldense neste apartado:

Manteiga de coco, procedente do froito do cocotero (Cocos nucifera, L.).

Graxa de palmiste (Aceite de palmiste), obtido da semente do froito da
palmeira (Elaeis guineensis, L.).

Manteiga de palma, obtida exclusivamente da pulpa do froito da palmeira
(Elaeis guineensis, L).

Manteiga de cacao, obtida por presion do cacao (Theobroma cacao, L.).

— S %
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Dentro das graxas animais, incliense:

Graxas de depdsito: Manteiga de porco, Sebos Alimenticios, Graxa de porco
fundida e Primeiros mollos.

Graxas de Leite: Manteiga.

De cada un dos tipos de graxas vexetais e animais falarase da sila composicion
e valor nutricional dentro dunha dieta equilibrada.

2.5. Graxas transformadas

Incliese o estudo das margarinas, tipos, composicién e valor nutritivo.

Prestarase especial atencién neste apartado a hidroxenacién como proceso
de obtencidn de graxas hidroxenadas, as suas vantaxes e inconvenientes tanto dende
o punto de vista nutricional como sensorial e as suas aplicacion na obtencion de
alimentos.

Por outra banda, e dada a sula presenza en determinados alimentos e polo
tanto na dieta, falarase das graxas trans, especialmente daquelas presentes como
consecuencia dun proceso de trasnformacién tecnoldxica. Incluirase unha mencion
especifica a lexislacion aplicada a este tipo de graxas.

3.-Determinacidns analiticas en alimentos graxos

Neste tema ademais da toma de mostra e da sua preparacion, incliense as
determinacidns utiles no establecemento da calidade comercial e da pureza dos
aceites. Incliese dentro de alimentos graxos un apartado especifico no que se
estudan as determinacions analiticas mais frecuentes en manteiga.

As determinacidns analiticas estudaranse dentro dos seguintes apartados:

3.1. Parametros de calidade comercial para o aceite de oliva e bagazo de
oliva

Son parametros que reflicten a boa praxe no proceso de obtencién e
conservacion do aceite de oliva. Atendendo ao establecido na lexislacidn, incliense
as seguintes determinacidns:

O grao de acidez (%): porcentaxe de acidos graxos libres con respecto ao acido
oleico.

O indice de peréxidos: mEq O,/kg materia graxa.

Espectrometria UV: medida da absorbancia dun aceite a diferentes lonxitudes
de onda e calculo dos valores de K 270, K 232 e Delta-K.

Analise Sensorial: Describese un método aplicable aos aceites de oliva virxes,
e a sua clasificacidon ou a sua etiquetaxe en funcion da intensidade dos defectos
detectados e do atributo «frutado», determinados por un grupo de catadores
seleccionados e adestrados, constituidos en panel.
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3.2. Criterios de pureza do aceite de oliva e bagazo de oliva

Son parametros de inspeccion. Os seus indices controlan que o aceite de oliva
virxe ou virxe extra non contefia outros aceites ou graxas que o adulteren.

3.3. Parametros de calidade comercial e criterios de pureza para os aceites
de sementes

Ademais dalguns dos parametros incluidos no estudo do aceite de oliva
estudaranse os seguintes:

indice de refraccion.

indice de saponificacion: Peso en mg de KOH necesarios para saponificar 1 g
de graxa.

indice de lodo: g de iodo que se combinan con 100 g de graxa.

Determinacion de acidos graxos por cromatografia gasos??.

3.4. Determinacidns en manteigas

Incliense as determinacidn mais importantes seguindo os métodos recollidos
pola Federacién Internacional de Leiteria (FIL):

Acidez da graxa.

indice de refraccién da graxa.

Contido en sales.

Humidade, sélidos non graxos e graxa.

Fosfatasa residual en manteiga.

indice de acidos graxos volatiles solubles e insolubles (Polenske, Reichert
Meissl).

fndice de Kirschner.

Control da distribucién da auga.

METODOLOXIA

Os contidos tedricos desenvolveranse en cinco clases expositivas de cincuenta
minutos cada unha. Empregaranse os medios audiovisuais na aula para proxectar
unha presentacidn que sirva de guia 4 exposicion. Para o seguimento das clases, os
estudantes poderan obter a través da USC virtual, os materiais didacticos necesarios
(principalmente esquemas das presentacidns, artigos relacionados cos temas, e
algin outro material adicional). Os contidos practicos desenvolveranse de forma
presencial no laboratorio, e na aula mediante a realizacién de seminarios.

As practicas de laboratorio consistirdn nunha sesion de tres horas de duracion
no laboratorio, en grupos de vinte persoas. Nesta sesion realizaranse algunhas das
determinacidns analiticas previamente estudadas nas clases expositivas, aplicadas a
avaliar parametros de calidade de diferentes aceites comerciais.

— S %
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Nos seminarios, con duas horas de duracion, traballarase nunha primeira sesion na
resolucion dos exercicios previamente fornecidos os alumnos a través da USC virtual,
e nunha segunda sesidn avaliaranse os resultados das determinacidn analiticas feitas
nas practicas, e se faran os ditames e os informes.

Actividades propostas

Para un mellor aproveitamento tanto das horas tedricas como interactivas,
propdnselles aos alumnos a realizacidon das seguintes actividades:

Practicas de laboratorio:

Para o bo desenvolvemento desta actividade os alumnos dispofieran de
boletins de practicas que se poderdn obter a través da USCvirtual, e que é aconsellable
que lean con detemento antes da realizacidn da practica. Incluiranse nestes boletins
as determinacidns analiticas que se van realizar no transcurso da sesion, detallando
a metodoloxia a empregar. Incluirase polo tanto: referencia do método, obxectivo,
fundamento, material e reactivos necesarios e o procedemento. Preténdese que
o alumno tefa a informacidén necesaria e poida ser auténomo na realizacién das
practicas sempre baixo a supervisién do profesor encargado. As observacions que
realicen, os resultados e as conclusidons obtidas debateranse na aula nunha sesidn de
seminario.

As practicas que se levaran a cabo seran as seguintes:

a) DETERMINACION DO GRAO DE ACIDEZ. Determinacién dos dcidos graxos

libres nos aceites.

b) DETERMINACION DO INDICE DE PEROXIDOS. Determina a oxidacién inicial
do aceite e a deterioracion que poden sufrir os antioxidantes naturais,
os polifenois e certos compofientes de interese nutricional, como é a
vitamina E, tocoferois...

c) ESPECTROFOTOMETRIA U. Pode proporcionar indicaciéns sobre a
calidade dunha materia graxa, o seu estado de conservacion, e as
modificacidns inducidas polos procesos tecnoléxicos.

Xunto cos boletins de practicas na USC virtual estardan tamén dispoiiibles as
tdboas cos limites legais establecidos pola lexislaciéon para os diferentes tipos de
aceites, e a lexislacion vixente co fin de co alumno poda ditaminar sobre as condicidns
legais de venda e consumo dos aceites que se analicen nas practicas en funciéns dos
resultado obtidos

Seminarios:

Unha vez vistas nas clases tedricas todas as determinacions analiticas,
proporcionarase aos alumnos os boletins de problemas con casos practicos nos que
se analizaran diferentes tipos de aceites de oliva e sementes. Xunto co problema
proporcionaranse as taboas de limites establecidos pola lexislacion. Desta forma e
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tras a resolucion do problema o alumno terd os medios e cofiecementos necesarios
para establecer un ditame e unha conclusién en relacién a mostra analizada. Os
problemas resoltos polos alumnos de forma individual seran corrixidos e expostos
na aula, na que se fomentara a participacién de todos os alumnos e a discusidén a
hora de facer as conclusidns.

AVALIACION DA UNIDADE DIDACTICA

Os criterios de avaliacidén desta unidade (tdboa 1), seran os mesmos que os indicados
na avaliacion da materia, dado que esta unidades valorarase en conxunto cas outras
unidades que conforman a materia de Bromatoloxia Il.

Taboa 1: Actividades, criterios e instrumentos de avaliacion

Peso sobre a

Aspecto Criterios Instrumento nota final da
materia

Conceptos da Resolucion de cuestions e casos practicos. Exame tedrico escrito. Requisito dun

unidade 45% do exame

Resolucién de preguntas de teoria
valorandose redaccidn concisa e adaptada o
que se pregunta.

para valorar
o resto de
méritos
Respostas a preguntas de seleccidn tipo test. 75%
Valoracion negativa de respostas
improcedentes que demostren
descofiecemento profundo e/ou conceptual
da materia

Clases tedricas, Participacion. Notas do profesor 25%
seminarios, e

cti Realizacién dos casos practicos propostos Resolucién de casos
précticas

polos profesores da materia individuais ou en | papotes

grupo e expostos en clase B
Exercicios
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