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OBJETIVOS

La nanotecnologia es el estudio, diseno, sintesis, manipulacion y aplicacion de materiales,
aparatos vy sistemas funcionales a través del control de la materia a escala nanométrica vy la
explotacion de los fendmenos y propiedades que la materia presenta en esta escala. El objetivo
basico del curso es proporcionar al alumno los conocimientos tedrico-practicos que le permitan
comprender la relacion entre el tamano a escala nanométrica y las propiedades de los materiales,
teniendo ademas en cuenta la influencia del procesado. En concreto, se trata de que los alumnos
conozcan las aplicaciones de la nanotecnologia en el sector alimenticio y sean capaces de evaluar
los riesgos y beneficios de estos nuevos materiales para el ser humano.

COMPETENCIAS

El objetivo principal se centra en la transmision a los alumnos de los conocimientos adecuados de
nanociencia y nanotecnologia aplicados al sector de los alimentos que les permitan desempenar
su labor profesional. Asimismo, deben adquirir destreza y habilidad en el manejo del material de
laboratorio y de las técnicas mas habituales en un laboratorio quimico.

COMPETENCIAS
Competencias generales:

e Conocer los fundamentos basicos y poseer conocimientos especificos sobre materias
primas, composicion y procesos tecnolégicos y biotecnolégicos implicados en la
elaboracion, transformacioén, envasado, almacenamiento y distribucion de alimentos.

e Desarrollar metodologias de analisis y control de procesos y productos a lo largo de la
cadena alimentaria que impliquen el uso de la nanotecnologia.

Competencias transversales:

e Ser capazde participar de forma activa y constructiva en grupos de discusion.

e Ser capaz de buscar, seleccionar e interpretar informacion procedente de fuentes
bibliograficas.

PRERREQUISITOS

Para cursar la asignatura NANOTECNOLOGIA EN ALIMENTOS no se requiere ningln requisito
previo. Sin embargo, conviene recordar todo lo aprendido relativo a quimica y fisica a lo largo del
bachillerato.

DESCRIPCION

A lo largo de este curso el alumno se introducira en el mundo de la nanotecnologia. Inicialmente
se presentaran los fundamentos en los que se basa la nanotecnologia y se estudiaran los
principales métodos de caracterizacion y detecciéon de nanoparticulas. A continuacion se ofrecera
una vision general del empleo de la nanotecnologia en el sector de la alimentacion para
posteriormente focalizar en las dos areas de mayor impacto: la nanotecnologia en ingredientes,
aditivos y suplementos alimenticios y en el embalaje de alimentos. Finalmente se analizaran las
principales medidas de regulacion de la nanotecnologia en el sector de los alimentos.
Paralelamente se propondran una serie de experimentos para realizar en un laboratorio quimico y
se planteara una actividad a fin de estudiar como es la percepcion publica de la nanotecnologia.
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PROGRAMA

TEMARIO TEORICO

TEMA1l. Fundamentos de nanotecnologia.

TEMA 2. Métodos de caracterizacién y medicién de propiedades.

TEMA 3. Aplicaciénde la nanotecnologiaen el sectorde la alimentacién.

TEMA 4. Nanoestructuras naturales en alimentacion.

TEMA5. Nanotecnologia en ingredientes, aditivos y suplementos alimenticios.
TEMA 6. Nanotecnologia en el embalaje de alimentos.

TEMA7. Determinacién de nanomateriales en alimentos.

TEMA 8. Medidas de regulacidén de la nanotecnologia en los alimentos.

TEMA9. Nanoética.

TEMARIO PRACTICO

A lo largo de las practicas de laboratorio se introducira a los estudiantes en el estudio de las
propiedades Unicas que exhiben los materiales en escala nanométrica, presentadas en el temario
teorico. Para ello, llevaran a cabo la sintesis de nanoparticulas de oro y 6xido de hierro y
microcapsulas con nanoparticulas de SiO,. Asimismo, se profundizara en ciertas aplicaciones de
los sistemas nanométricos dentro del campo de los alimentos, trabajando con colorantes
alimenticios y tratando aguas contaminadas con arsénico. Las practicas a realizar son las
siguientes:

Influencia del tamano de particula en las propiedades fisicas de nanoparticulas de Au
Adsorcion de arsénico mediante nanoparticulas de 6xido de hierro

Autoensamblaje y nanotecnologia con colorantes alimenticios

Sintesis de nanoparticulas de Ag y Au mediante quimica verde.

Extraccion y deteccion de B-caroteno.

ACTIVIDADES

En este curso se proponen una serie de actividades a través de las cuales se profundizara en
diversos aspectos de la nanotecnologia, especialmente en el sector de la alimentacion.

METODOLOGIA

Clases teodricas. Los recursos utilizados son los documentos disponibles en el curso. Esta
parte tedrica se prepara de forma autobnoma.

Realizacién de practicas (laboratorio). Aquellas personas que tengan a su disposicion un
laboratorio quimico podran poner en practica los experimentos propuestos. Para aquellas
personas que no puedan acceder a uno, se les facilita material audiovisual para poder
analizar los resultados de los experimentos.

Actividades dirigidas y ejercicios de autoevaluacidon. Estas actividades se realizaran sobre
los distintos bloques tematicos de la asignatura.
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MATERIALES DE USO OBLIGATORIO

Los alumnos tendran a su disposicion a través de la plataforma on-line todo el material y
documentacion empleada en clase, asi como los guiones de las practicas de laboratorio y videos
tutoriales.
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