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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

La asignatura se plantea con unas sesiones teoricas a través de clases magistrales que proporcionan a los estudiantes los
fundamentos del analisis quimico de componentes traza en alimentos. Los conocimientos tedricos adquiridos se aplicaran
en las sesiones de seminario y sesiones practicas de laboratorio que ocupan la mayor parte de las horas docentes
disponibles.

El objetivo de la asignatura es proporcionar a los estudiantes un conocimiento tanto practico como teérico en el campo de la
quimica del aroma y sabor, de tal forma que les permita la elucidacion quimica de las propiedades aromaticas y gustativas
de un alimento.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura encaja perfectamente en los contenidos del master. La capacidad para poder explicar la base quimica del
aroma y sabor de los alimentos es esencial para poder establecer las propiedades organolépticas del producto. No solo
esto, sino que la explicacion desde el punto de vista de la quimica de dichas propiedades proporciona las herramientas
tecnoldgicas para influir tecnolégicamente en la calidad del alimento.

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Ninguna adicional a las necesarias para cursar el master.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

1. Comprension de los distintos niveles de relacion existente entre las emociones, sensaciones y percepciones ligadas
al consumo de un producto alimentario y el conjunto de moléculas sensoactivas del mismo

2. Capacidad para proponer estrategias de evaluacion sensorial no verbal para la caracterizacion del espacio sensorial
de productos complejos

3. Capacidad para evaluar la eficiencia potencial de una metodologia de screening sensorial dirigida a la
jerarquizacion e identificacion de las moléculas sensoactivas de un producto

4. Capacidad para manejar a nivel basico modelos basados en PLS para interpretar la relacién entre la propiedad
sensorial y la composicion quimica

2.2.Resultados de aprendizaje

El alumno sera capaz de diferenciar entre emociones, sensaciones y percepciones humanas y las propiedades sensoriales
de las moléculas, y de identificar los tipos de interaccion fisica, quimica o perceptual que modulan la percepcion sensorial
global en un producto complejo.

El alumno comprendera las diferencias entre las técnicas de evaluacion sensorial descriptivas cuantitativas y las técnicas de
clasificacion no verbal y sera capaz de determinar en qué contextos es mas adecuado un tipo u otro.

El alumno comprendera la secuencia de objetivos ligada a un estudio de screening quimico sensorialmente dirigido y sera
capaz de evaluar a priori, la eficiencia potencial de una determinada estrategia, la conveniencia de emplear una metodologia



u otra de aislamiento y los pasos requeridos para llegar a la identificacion inequivoca de una molécula sensoactiva

El alumno sera operativamente capaz de realizar todas las operaciones de laboratorio necesarias para llevar a cabo un
experimento de screening quimico olfativo por GC-O, y de tomar decisiones con respecto a la estrategia GC-O a priori mas
efectiva

El alumno comprendera los fundamentos de las técnicas de modelizacion PLS, sera capaz de interpretar la capacidad
explicativa de un modelo y el valor de los distintos coeficientes y parametros de calidad del mismo.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Los resultados del aprendizaje obtenidos en la asignatura permiten al alumno disponer de una visién completa de la base de
la percepcion sensorial desde el punto de vista de los sentidos quimicos. Al mismo tiempo, la asignatura da a conocer las
estrategias para identificar moléculas sensoactivas y por tanto, capacita a los estudiantes para resolver problemas
relacionados con la Quimica del Aroma/Sabor. Estas competencias son altamente relevantes tanto para los laboratorios de
andlisis sensorial como para los de andlisis quimico de alimentos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacién para cada prueba

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante un cuestionario con preguntas clave y ejercicios tipo; 60%

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante la elaboracion y presentacion de trabajos individuales; 20%. En este
apartado los criterios de evaluacion se basaran en la calidad y rigor del trabajo presentado, en el nimero y relevancia de la
bibliografia aportada, asi como en la presentacion realizada para la exposicion del trabajo.

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante el trabajo realizado en el laboratorio, los resultados obtenidos y la
discusion de los mismos; 20%. En este apartado los criterios de evaluacion se basaran en la calidad de los resultados
obtenidos y en su presentacion de forma apropiada en cuanto a expresion de la incertidumbre asociada.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje de esta asignatura comienza con clases magistrales participativas en grupo que se combinaran
con actividades individuales (resolucion de cuestionarios y ejercicios tipo, estudio de casos practicos derivados de las clases
magistrales, analisis y sintesis de material bibliogréafico, preparacion de exposiciones).

Las préacticas de laboratorio se intercalaran entre los bloques de teoria de tal forma que los estudiantes puedan aplicar de
forma préctica los conocimientos adquiridos durante las clases de teoria.

4.2.Actividades de aprendizaje

La asignatura comprende las siguientes actividades:

Cinco sesiones tedricas (10 h presenciales)

Un seminario de 2 h de presentacion y discusion de trabajos

Seis sesiones practicas de laboratorio (18 h presenciales)

Una sesién de trabajo en un laboratorio externo en el que los estudiantes entrevistaran a un profesional de un
laboratorio de andlisis de sensorial en alimentos (2 h presenciales)

5. Preparacioén de trabajos e informes (15 h no presenciales)

6. Resolucion de cuestionarios (30 h no presenciales)
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4.3.Programa

Clase magistral 1 (2 horas): Cuestiones bésicas de la percepcién a través de los sentidos quimicos (gusto, olfato,
trigémino-quemeéstesis): funcion y efectos, estructura, funcionamiento. Propiedades basicas de las moléculas sensoactivas
(tono hedodnico, complejidad, umbral, curva psicofisica). Odorantes; sustancias con accion gustativa; sustancias con accion
trigeminal-quemoestésica. Interacciones perceptuales. Integracién de la percepcién.

Clase magistral 2 (2 horas): Medicion y representacion de percepciones complejas. Respuestas hedonicas, emocionales y
analiticas. Técnicas analiticas clasicas y no convencionales. Técnicas no verbales. Técnicas de similitud entre productos.
Técnicas de comparacion con una referencia. Otras técnicas.

Clase magistral 3 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-1. Concepto de sensoboloma. Filosofia del
screening sensorialmente dirigido. Jerarquizacién de odorantes por cromatografia de gases-olfactometria (GCO): Obtencion
de un extracto representativo. Estrategias para la obtencion y tratamiento de la sefial olfactométrica. Identificacion de
odorantes: indices de retencién, bases de datos, técnicas de prefraccionamiento, técnicas de CG-O bhidimensional.

Clase magistral 4 (2 horas): Técnicas para identificar moléculas sensoactivas-2. Jerarquizacion de sensoactivos no volatiles.



Identificacion de moléculas no volatiles. Otras aproximaciones. Estrategias para verificar la identidad de los candidatos
sensoactivos. Técnicas de reconstitucion, omisién y adicion.

Clase magistral 5 (2 horas): Técnicas de analisis multivariante y modelizacion de la respuesta sensorial. Estrategias de
visualizacion (multidimensional scaling). Analisis cluster. Analisis de Correspondencias. Modelizacién por PLS. Otras
técnicas de modelizacion.

Seminario presentacion trabajos (2 horas): Seminario en el que los alumnos expondran las conclusiones de sus trabajos
bibliogréaficos dirigidos acerca de la composicion aromatico-gustativa de diversos alimentos. Los trabajos habran sido
seleccionados para cubrir un rango amplio de productos y aplicaciones.

Préactica 1 (4 x 3 horas): Identificacion de los odorantes clave de un producto alimentario. Se proporcionaran dos muestras
alimentarias simplificadas conteniendo moléculas odorantes de distinta volatilidad y poder de olfaccion y difiriendo en un
numero seleccionado de odorantes. Los alumnos aplicaran diversas estrategias de aislamiento y preparacion del extracto
(purga y trampa; hs-SPME; extraccion en fase sélida directa). Los extractos seran evaluados sensorialmente para evaluar su
representatividad. Los mejores extractos seran analizados por GC-O semi-cuantitativa. Se trataran los datos para obtener
los perfiles y determinar los odorantes diferenciantes. Los extractos, seran re-cromatografiados en una segunda columna de
distinta polaridad, para obtener los correspondientes indices de retencion. Se analizaran también por GC-MS para obtener
los correspondientes espectros de masas. Con esa informacién y la ayuda de las bases de datos, se identificaran los
distintos odorantes. Finalmente, se construiran calibrados para realizar la determinacion cuantitativa de los odorantes
buscados.

Practica 2 (3 horas -semidemostrativa-): Preparacién y fraccionamiento de extractos para la identificaciéon de sensoactivos
no volatiles. Se proporcionara una muestra alimentaria simplificada conteniendo diversas moléculas gustativas (azlcares,
acidos, sales, aminoacidos) y astringentes (taninos condensados). La muestra se liofilizara y desaromatizara,
reconstituyéndose en una disoluciéon hidroalcohdlica. Esta disolucion se cromatografiara en una columna C18
semipreparativa, empleando agua:etanol como agentes del gradiente, para obtener fracciones gustativas de diferente
caracter.

Préactica 3 (3 horas): Uso de técnicas napping y RATA para la caracterizacion de perfiles sensoriales complejos. Se
proporcionaran una serie de disoluciones aromaticas modelo conteniendo mezclas diferentes de odorantes. Se hara uso de
las técnicas sensoriales anteriormente mencionadas para determinar el perfil sensorial de las muestras. Los datos seran
tratados por PLS a fin de construir modelos explicando el papel potencial de los componentes de la mezcla en las
diferencias arométicas identificadas.

4.4 Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave

Las fechas e hitos clave de la asignatura estaran descritos con detalle en la pagina web del master.

La asignatura se organizara en clases tedricas y ejercicios relacionados con el contenido teorico. Las clases practicas se
llevaran a cabo una vez explicados los fundamentos teéricos correspondientes.

Los seminarios de presentacion de trabajos se realizaran al final de las clases tedricas.

El calendario del master y la programacion de las sesiones teoricas y practicas de la asignatura apareceran a lo largo del
mes de septiembre en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccion:

http://veterinaria.unizar.es/

4.5.Bibliografia y recursos recomendados

La bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la Biblioteca (buscar
bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es).



