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"ANALISI I CONTROL D’ALIMENTS™

OBJECTIUS DOCENTS

L’alumne haura d’adquirir conceptes i criteris cientifics sobre el
plantejament, metodologia i desenvolupament de 1’analisi de aliments,
en els seus diferents aspectes:

a) Documentacié i revisié bibliografica prévia, pel plantejament del
problema analitic a resoldre, fixaci6é d’objectius i parametres a
determinar i dades que es desitjin obtenir.

b) Coneixement de les diferents alternatives metodoldgiques per
abordar 1’analisi i eleccié de la més adient per a la resolucié del
problema analitic planteijat.

c) Adquisicié de coneixements i criteris per 1’elaboracié de
programes de control de qualitat pels principals grups de productes
alimentosos i alimentaris

METODOLOGIA DOCENT

Classes tedriques (45 hores): Fonamentalment classes magistrals.

Seminaris (10 hores): Sesions de discussi6 d’aspectes d’aplicacié de
les classes magistrals i de preparacié de les classes practiques.

Classes practiques de laboratori (22.5 hores).

CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

Classes teoriques: examen final escrit, que constara del
desenvolupament d’algun tema, i de preguntes curtes de concepte i de
raonament. La nota corresponent suposara el 60 % de la nota global.

Seminaris i classes préactiques: s‘avaluaran a través de la
participacié activa de 1’alumne i dels corresponents informes que
hauran d‘’elaborar i 1lliurar per 1la seva correccié. La nota
corresponent suposara un 40 % de la nota global.

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

I - INTRODUCCIO

1.~ Objectius de 1l’assignatura. Analisi i control d‘’aliments.
Conceptes. Bibliografia.

II - ANALISI D’ALIMENTS

2.- ANALISI D’ALIMENTS. Plantejament del problema a resoldre.
Sistemes per abordar 1‘analisi. Eleccié del metode i procediment
operatori. Interpretacié de resultats.




3.- LA MOSTRA PER L’ANALISI. Factors a considerar en 1l’eleccié de les
mostres a analitzar: Técniques de mostreig. Eleccié dels
parametres o components a determinar i la seva influéncia en la
significacié dels resultats. Els tractaments de preparacié de 1la
mostra per l’analisi.

4.- TIPUS DE MESURA I CLASIFICACIO DE TECNIQUES EMPRADES PER
L’ANALISI D’ALIMENTS. Mesura de propietats fisiques: Caracteristiques
mecaniques i reoldgiques. Viscositat. Textura. Determinacié del
color. Aplicacions de la densimetria, refractometria, polarimetria,
analisi termica i anmalisi microscopica.

5.- Metodes enzimatics. Aplicacions. Métodes inmunoquimics.
Aplicacions del inmunoassaig a l’analisi d’aliments.

6.- Metodes cromatografics. Aplicacions de la cromatografia en fase
gasosa 1 cromatografia liquida d’alta resolucié a 1l’analisi de
aliments. Espectroscopia infraroja. Reflectancia en 1l’infraroig
proper. Resonancia magnética nuclear. Analisi isotopica.

7.- Analisi sensorial. Panel de catadors: Seleccié i control de
qualitat. Proves de diferéncia. Assaig triangular i duo-trio. Proves
de preferéncia. Estudis de perfil sensorial. Tractament estadistic
de 1’analisi sensorial.

8.- AIGUA. Principis fonamentals i comparacié de meétodes per a la
determinacié del contingut en aigua i de 1l’actividad d‘’aigua.
Determinacié de propietats funcionals de l’aigua en els aliments.

9.- GLUCIDS. Principis fonamentals i comparacié de métodes per 1la
determinacié de sucres i polisacarids. Determinacié de 1la fibra
alimentaria.

10.- LIPIDS. Principis fonamentals i comparacié de métodes per a la
determinacié del contingut gras. Métodes instrumentals per a la
determinacié de la composici6é de la fraccié grasa. Parametres per
1’avaluacié de la qualitat, estabilitat i grau d’alteracié.

11.- PROTEINES I COMPOSTOS NITROGENATS NO PROTEICS. Principis
fonamentals i comparacié de métodes per a la determinacié de
proteines i aminoacids. Determinacié de la qualitat nutricional de
les

proteines. Determinacié de compostos nitrogenats no proteics.

12.- ELEMENTS MINERALS. Aillament i concentracié de la materia
mineral dels aliments. Principis fonamentals i comparacié de
métodes per a la determinacié de macro i microelements minerals.

13.- VITAMINES. Extraccié i purificacié de vitamines. Principis
fonamentals i comparacié de métodes per a la determinacié de
vitamines hidrosolubles i de vitamines liposolubles.

14.- ADITIUS ALTIMENTARIS. Separacié, purificacié i identificacié dels
aditius presents en els aliments. Alguns exemples de .
metodologies analitiques per a la seva determinacié quantitativa.
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15.- PESTICIDES I ALTRES RESIDUS. Aillament i purificacié 4’
extractes. Determinacié dels principals grups. Sistemes de
determinacié multiresidus.

16.- MATERIALS D’ENVAS i ACONDICIONAMENT. Identificacié de materials.
Assajos de resisteéncia i estanqueitat. Permeabilitat als gasos i a
l’aigua. Sistemes especifics d’analisi per diferents tipus de envasos
alimentaris. Assajos de cesié envas-aliment.

IIT - CONTROL DE LA QUALITAT DELS ALIMENTS

17.- QUALITAT: Definicié, costos, planificacié i organitzacié.
Control de qualitat: Definicié i funcions. Garantia de qualitat.
Sistemes de qualitat. Manual de qualiat.

18.- NORMES DE BONA FABRICACIO. Analisi de riscos i control de punts
critics. Legislacié sobre control alimentari. Control i inspeccié
administratius. Normalitzacié. Serie IS0-9000: incidéncia en 1la
industria alimentaria. Bones Practiques de Laboratori.

19.- MOSTREIG. Teécniques de mostreig. Mostreig per atributs i
variables. Plans de mostreig. Bases estadistiques. Taules de mostreig

per atributs. Taules Military Standard 105-D. Clasificacié de
defectes.

20.- CONTROL DE PROCES: Fases d’elaboraci6é y envasat. Presa de
mostres. Determinacions rapides. cControl de contingut efectiu.

Normativa. Grafics de mitijanes i recorreguts. Sistemes informatitzats
de control.

21.- Control de procés: Fase d’acondicionament. Presa de mostres.
Aplicacié de la Taula Military Std. 105-D. Clasificacié de defectes.
Exemples.

22.- CONTROL D’ALIMENTS MANUFACTURATS. Comprobacié de formula.
Técniques rapides de control.

SEMINARIS D’ANALISI I CONTROL DE LA QUALITAT DELS ALIMENTS

— Control de qualitat de meétodes analitics

- Discusié sobre dos métodes d’analisi d’aliments

- Control de procés. Grafics de mitjanes i recorreguts
- Especiacié

- Autentificacié d’aliments

- Legislaci6é i control d’aliments

~ Automatizacié del control de procés

- Analisi sensorial. Seleccié de catadors
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