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Recomanacions

L'alumnat ha de tenir coneixements previs de les disciplines seglients:

- Fisica (energia, termodinamica)

- Quimica (nomenclatura, enllag quimic, estructura quimica i reactivitat)
- Bioguimica (processos de biosintesi i enzimologia)

Competéncies que es desenvolupen en l'assignatura

L'alumne haura d’adquirir les segiients competéncies:

- La noci6 d'aliment com a sistema complex, en qué poden produir-se diferents tipus
d'interaccions que incideixen sobre la seva qualitat i estabilitat.

- Un coneixement adequat de les propietats i les funcions de I'aigua, les macromolécules, i
altres components i ingredients dels aliments.

- Coneixements basics sobre les principals reaccions d'alteracié quimica dels aliments i de la
seva prevencio.

- Capacitat per comprendre el paper tecnolégic dels ingredients d'un aliment.

- Coneixement dels parametres tecnologics més importants, relacionats amb aquest ambit.
- Capacitat per a comunicar i emetre informacié sobre aspectes relacionats amb ['ambit de
I'assignatura.

Objectius d'aprenentatge de I'assignatura

Referits a coneixements
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OBJECTIU GENERAL - Proporcionar a I'estudiant els conceptes fonamentals relacionats
amb la quimica dels aliments

OBJECTIU GENERAL - Proporcionar a I'estudiant els conceptes necessaris que expliquen
la funci¢ dels diferents components dels aliments, aixi com els fendmens i processos
quimics en els que es troben implicats

OBJECTIU GENERAL - Proporcionar a I'estudiant els conceptes que justifiquen la
utilitzacié dels principals ingredients per part de la industria alimentaria

OBJECTIU ESPECIFIC- Congixer les estructures, propietats i reaccions dels principals
components dels aliments

OBJECTIU ESPECIFIC - Conéixer les interaccions entre els components dels aliments i
la influéncia de diferents agents fisics i quimics externs

OBJECTIU ESPECIFIC - Conéixer les principals funcions tecnologiques dels ingredients
dels aliments

Referits a habilitats, destreses
OBJECTIU GENERAL - Capacitar a I'estudiant per resoldre problemes senzills relacionats
amb les propietats dels components i sistemes i amb la formulacio i estabilitat dels
aliments.

OBJECTIU ESPECIFIC - Utilitzacié del llenguatge cientific i tecnoldgic adequat.

OBJECTIU ESPECIFIC - Adquirir les habilitats necessaries per a la cerca d'informacié
dins d'aquest ambit i per a la comunicacié cientifica

Blocs tematics de l'assignatura

Programa de classes teoriques
1. Introduccié

Desenvolupament historic del coneixement dels aliments. Aliment, propietats
funcionals i concepte de qualitat. Fonts d'informacié.

2. Aigua

Estructura de l'aigua. Gel. Interaccions aigua-solut. Activitat d'aigua. Isotermes
de sorcié. Mobilitat molecular. Activitat d'aigua i alteracions. Activitat d'aigua i
tecnologia dels aliments

3. Hidrats de carboni (1)

Introduccié. Monosacarids: estructures quimiques i propietats funcionals.
Enolitzacié, caramelitzacié i reaccié de Maillard. Glucosa i Fructosa. Poliols.

4. Hidrats de carboni (1I)
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Oligosacarids. Estructures i propietats funcionals. L'enllag gulcosidic. Sacarosa i
Lactosa. Maltosa i cel-lobiosa. Rafinosa. Polisacarids. Classificacié. Estructures i
propietats funcionals. Gelificacié. Midé, Cel-lulosa i Pectines. Hidrocol-loids

5. Lipids (I)

Introduccié. Classificacié. Estructures i propietats fisiques i quimiques. Acids
grassos, glicérids i estructures no gliceridiques. Olis i greixos comestibles.
Substitutius dels greixos.

6. Lipids (1I)

Alteracions i modificacions dels lipids. Hidrolisi, oxidacio, isomeritzacio i
polimeritzacid. Processos fisics i quimics aplicéts als olis i greixos comestibles:
fraccionament, hidrogenacio i transesterificacio

7. Proteines

Introduccié. Estructures. Aminoacids, péptids i proteines. Reaccions.
Desnaturalitzacié. Interaccions de les proteines amb l'aigua i altres molécules.
Propietats funcionals. Altres components nitrogenats.

8. Enzims

Introduccié. Reaccions enzimatiques. Enzims endégens dels aliments. Utilitzacié
d'enzims en la industria alimentaria. Aplicacions de la biotecnologia en la miliora
d'aliments.

9. Vitamines

Introduccié. Vitamines hidrosolubles. Vitamines liposolubles. Vitamines i
tecnologia dels aliments

10. Minerals

Introduccid. Aspectes quimics d'interés. Distribucid i funcions en els aliments.
Influéncia de la tecnologia i les operacions culinaries, Importancia dels minerals
en la tecnologia i la qualitat dels aliments. Enriquidors minerals.

11. Colorants i pigments

Introduccid. Teoria del color. Colorants naturals. Colorants artificials. Color i
tecnologia dels aliments.

12. Sabor i aroma

Components. L'aroma dels aliments. Flavors anomals ("off flavors"). La
ind(stria alimentaria i els aromes.

13. Additius

Additius atimentaris. Classificacio i descripcio. Utilitzacio d'additius en la

industria alimentaria.
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Programa de classes practiques
- Estudi de propietats funcionals d'ingredients

- Estudi de fendmens d'alteracio

Metodologia i organitzacié general de I'assignatura

ACTIVITATS PRESENCIALS:

- classes magistrals (35h)

- seminaris (5h)

- tutories (3h)

- {aboratori (15 h)

- presentacid dels treballs elaborats en grup (5h)
- prova escrita (2 h)

ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Per tal d'assolir els objectius fixats, cal que I'estudiant desenvolupi una tasca de treball
individual i en grup. Per aixd, la dedicacio pel que fa a les activitats no presencials,
s'estructura de la manera segient:

- resolucié de questions d'autoavaluacié

- exercicis | questions d'avaluacié continuada (2 exercicis);

- elaboracié d'un treball en grup (5 grups de 10 estudiants/grup) sobre un tema que
requereixi la integraci6é de coneixements i la cerca bibliografica. Aquest treball s'haura de
lliurar amb format electrdnic i presentar davant de tota la classe. Aquesta activitat esta
tutoritzada en 2 sessions/grup.

Nota: Veure detall el d'aquestes activitats en el dossier electronic de I'assignatura.

Avaluacio acreditativa dels aprenentatges de Fassignatura

AVALUACIO CONTINUADA

Aquesta modalitat consta dels segiients elements:

- Presentacié de dos exercicis elaborats de manera individual. Valor: 20 % de la qualificacio
final. (*)

- Treball en grup: elaboracio, presentacid i discussio. Valor: 20 % de la qualificacio final (*)
- Prova final, consistent en 10 preguntes (1 de les quals correspondra a les practiques i una
altra, de manera opcional, als seminaris). Valor: 60 % de la qualificacio final.

(*) Les qualificacions d'aquestes activitats Gnicament es tindran en compte fins a la segona
convocatdria del curs actual.

Avaluaci6é unica

Aquesta modalitat consistira en una prova escrita en la que caldra desenvolupar 10 temes (1
dels quals correspondra a les practiques i un altre als seminaris).

Els estudiants que optin per aquesta modalitat, podran realitzar totes les activitats
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programades d'avaluacié continuada, perd aquestes, no seran objecte de qualificacio.
Data maxima per acollir-se a I'avaluacié Unica: 1 d'octubre

Fonts d'informacié basiques de I'assignatura

Liibre

Belitz HD, Grosch W. Quimica de los alimentos. 2a ed. Zaragoza: Acribia; 1997.

Fennema OR. Quimica de Ios alimentos. 2a ed. Zaragoza: Acribia; 2000.

Boatella Riera J [et al.]. Quimica i bioguimica dels aliments. Barcelona: Edicions Universitat de Barcelona; 2001.

Boatella Riera J, Codony Salcedo R, Lopez Alegret P. Coordinadors. Quimica y bioquimica de los alimentos 1. Barcelona:
Publicacions i Edicions de la Universitat de Barcelona; 2004.

Text electronic

Boatella Riera J, Codony Salcedo R, Lopez Alegret P. Coordinadors. Quimica y bioguimica de los alimentos |l. Barcelona:
Publicacions i Edicions de la Universitat de Barcelona; 2004. Accés restringit als usuaris de la UB.




