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1. Informacion basica de la asignatura

La asignatura Analisis de Metabolitos Alimentarios en Niveles de Traza es una asignatura optativa que tiene por objeto
proporcionar a los estudiantes las competencias basicas necesarias para disefiar y validar un método para el analisis de trazas
de metabolitos en alimentos.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), en concreto la adquisicion de los resultados de
aprendizaje previstos proporciona capacitacion y competencia para contribuir al logro de ODS 2, ODS 3, ODS 6, ODS 8, ODS y
ODS 12.

2. Resultados de aprendizaje
1. Identificar y ordenar por orden de importancia las claves moleculares que determinan la detectabilidad y facilidad de

aislamiento de un metabolito.

2. Elegir de manera razonada, la técnica analitica mas adecuada para la cuantificacion de un metabolito dado en funcion de
sus propiedades.

3. En el andlisis de sustancias volatiles, de proponer el procedimiento de aislamiento y determinacion GC-MS mas adecuados
en funcion de las propiedades moleculares, naturaleza de la muestra e informacion buscada.

4. En el analisis de sustancias no volatiles, de proponer el procedimiento de aislamiento, determinaciéon HPLC-MS y estrategia
de cuantificacion més adecuados en funcion de la naturaleza del problema analitico y de la informacion buscada.

5. A partir de datos experimentales brutos obtenidos en el laboratorio, de calcular los parametros bésicos de calidad
caracteristicos de un método analitico de trazas y de los resultados asociados a dicho método, y de relacionar las magnitudes
de dichos pardmetros con las caracteristicas especificas (técnica analitica, modo de deteccion, tipo de preconcentracion) del
método.

3. Programa de la asignatura

Clase magistral 1: Claves basicas del analisis de trazas en alimentos
Clase magistral 2: Cromatografia de gases

Clase de problemas 1: Bases de datos y herramientas

Clase magistral 3 : Andlisis de metabolitos volatiles.

Practica 1: Optimizacion y evaluacion de un sistema GC

Practica 2: Aislamiento y determinacién de compuestos volatiles
Clase magistral 4: Cromatografia liquida.

Clase magistral 5: Desarrollo de métodos de analisis de trazas no volatiles.
Practica 3: Optimizacion de un sistema HPLC.

Practica 4: Analisis de capsaicina en salsas picantes

Clase magistral 6: Identificacion de metabolitos.

Clase de problemas 2: Tratamiento de datos en GC-MS y LC-MS

4. Actividades académicas

La asignatura comprende las siguientes actividades:

1. Seis sesiones tedricas (12 h presenciales)
2. Dos sesiones de resolucion de problemas y casos en aula informatica de 3 h cada una (6 h presenciales)
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3. Cuatro sesiones practicas de laboratorio (12 h presenciales)
4. Preparacion de trabajos e informes (15 h no presenciales)
5. Resolucion de cuestionarios (30 h no presenciales)

5. Sistema de evaluacion

Evaluacién continua

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante un cuestionario con preguntas clave y ejercicios tipo, incluyendo el uso
de las herramientas informaticas presentadas; 50%

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante el analisis de referencias bibliograficas; 25%. La evaluacién tendra en
cuenta la capacidad para identificar correctamente las distintas etapas metodolégicas y los tipos de métodos e instrumentos.

Evaluacion de los resultados del aprendizaje mediante el trabajo realizado en el laboratorio, los resultados obtenidos y la
discusion de los mismos; 25%. 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.

Prueba global

Para los alumnos que no hayan seguido el proceso de evaluacion continuo anterior, se les proporcionara una prueba global
para superar la asignatura. Dicha prueba tendré tres partes; 1.- preguntas de teoria, cuya evaluacion conformara el 25% de la
nota final; 2.- problemas numéricos y resolucién de casos practicos (25% de la nota final); analisis de un texto cientifico (25%
de la nota final); 3.- prueba semipréactica en el laboratorio (25% de la nota final)

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 - Hambre Cero
3 - Salud y Bienestar
12 - Produccién y Consumo Responsables
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