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Objectius de I'assignatura -

Redactats en
termes de:

- Coneixements
- Que ha de saber
lalumne ?

- Habilitats,
destreses, ...

- Que ha de saber
fer ?

Metodologia

Descripcié que
serveix de pauta
general per
Palumnat respecte
de les activitats
previstes pel
docent.

1)Adquirir coneixements i criteris cientifics sobre el plantejament, la
metodologia a aplicar i el desenvolupament de l'analisi aplicat als
aliments.

2)Adquirir coneixements i criteris tedrico-practics sobre les diferents
etapes que han de comprendre els principals procediments d'analisi
de nutrients, additius, contaminants, residus i productes d'alteracio
dels aliments.

3)Adquirir habilitats en la cerca i seleccié, I'elaboracié i la millora de
procediments d'analisi, aixi com en la seva avaluacio.

En finalitzar I'assignatura, cal que I'alumne hagi assolit:

D Capacitat per plantejar i documentar un problema analitic, aixi
com formular les especificacions necessaries per a l'analisi.

O Coneixement de les principals metodologies analitiques fisico-
quimiques i sensorials, amb criteris que li permetin discutir la seva
aplicacié en casos concrets.

O Criteris per seleccionar el meétode més fiable i adient per
l'avaluacié dels principals parametres de qualitat fisico-quimica i
sensorial dels aliments.

0 Coneixement i capacitat d'utilitzacié de les fonts de referéncia,
relatives als procediments d'analisi.

DO Criteris i habilitats per I'elaboraci¢ de procediments d'analisi.

0O Criteris i habilitats per avaluar els resultats de I'aplicacié d'un
procediment i per prendre mesures per a la seva millora,

1) Classes magistrals (24 hores presencials), que abordaran els
seguents ambits:

-Aspectes basics de l'analisi fisicoquimica i sensorial, aplicada als
aliments.

-Temes descriptius sobre metodologies d'analisi aplicades als
aliments.

2) Seminaris de discussid (24 hores presencials):

-Plantejament i resolucié de qliestions practiques.
-Problemes de calcul i interpretacié de resultats.

3) Activitats complementaries, (no presencials):

3.1) Els alumnes realitzaran, en paralel amb les classes
presencials, una serie d'exercicis recollits a la guia dintre de cada
tema, establerts pels professors i sota la seva direccio. Els resuitats
hauran de ser presentats per l'alumne, per escrit en forma
abreujada. Els exercicis intentaran cobrir diferents tipus de
coneixements, basics i aplicats, i diferentes habilitats que ha de




Avaluacio -

Criteris generals i
modalitats
d'avaluacié
(continuada, final,
contracte amb
I'alumne, ...)

practicar I'alumne:

-Ressolucio de problemes de calcul i d'expressi6 de resultats
-Ressolucid de problemes analitics de tipus practic
-Contesta a questions amb opcio de resposta muitiple
-Cerca bibliografica de métodes i discussio dels mateixos

3.2) Un segon tipus d'activitat, que s'anira desenvolupant al llarg de
tot el curs, serd la Discussié d'un problema analitic i proposta de
procediment d'analisi. El professor asignara un problema analitic
concret, per parell d’'alumnes, que haura de ser lliurat als professors
en una data prefixada. Es faran un minim de tres sessions al llarg
del curs, en grups reduits d'alumnes, per discutir aspectes del
treball i dirigir el progrés del trebalt.

1) Es planteja una avaluacié continuada, basada en el exercicis
que els alumnes hauran de realitzar i lliurar tot el llarg del curs:

1.1) Avaluacio objectiva de les respostes als exercicis, presentades
per l'alumne al llarg del curs. Puntuacié maxima: 2.5 punts. La nota
obtinguda suposara un 25% de la qualificacio final.

1.2) Avaluacip objectiva de l'elaboracié d'un procediment analitic,
realitzada per l'alumne al llarg del curs (es qualificara el treball
presentat per escrit i la defensa i discussié oral del mateix).
Puntuacié maxima: 1.5 punts. La nota obtinguda suposara un 15%
de la qualificacié final.

2) Es plantejara també una avaluacié final, mitjangant un examen
escrit, que constara de dues parts: (a) 3 preguntes de concepte i
raonament; i (b) Resolucid d'una questié practica. Puntuacio
maxima: 6 punts. La nota obtinguda suposara un 60% de la
qualificacié final. Per poder superar I'assignatura, 'alumne haura de
obtenir una puntuacié minima de 2.4 punts en aquest examen
escrit.

3) Segona convocatoria: Els alumnes que hagin realitzat els
exercicis d'avaluacié continuada (1.1.) i el procediment (1.2),
mantindran les qualificacions obtingudes per la segona
convocatéria d’'examen final, tant si han suspés la primera como si
no s'han presentat. En cap cas es conservara la qualificacié pel
curs seglient.

Aquells alumnes gue optin per 'examen a la segona convocatoria i
no hagin entregat cap activitat durant el curs (1.1 i 1.2), hauran de
tenir en compte que I'examen final només representa el 60% de
lavaluacid. En aquest cas podran presentar les activitats
d'avaluacid continuada (1.1) per aconseguir l'avaluacid
corresponent, peré en cap cas podran aconseguir la puntuacié
corresponent al desenvolupament del procediment (1.2), ja que
nomes es pot realitzar duant el curs. D'aquesta forma, Ia
qualificacié maxima que podran obtenir és un 8.5, assolint 'aprovat




amb una nota igual o superior a 5.

4) Autoavaluacid. Al dossier electronic de l'assignatura, per a
cadascun dels temes del programa, s'inclouen una serie de
questions de concepte i raonament, molt simples, que permetin a
lalumne fer una autoavaluacié rapida del nivell adquirit i prendre
conciéncia de les seves mancances i defectes d'aprenentatge que
ha de corretgir. Es demanara que l'alumne resolgui les qiiestions,
en primera instancia, sense consulta bibliografica i, en cas de
dificultat podra en una segona instancia consultar els apunts del
tema corresponent o alguna de les referencias bibliografiques que
es recomanin pel seguiment del tema corresponent. Aquesta

autoavaluacié no tindra reflex en la qualificacio final.
T — s = e Stk

Blocs tematics -

N° | Titol

d'especialitzacio.

No es planteja la divisio en blocs tematics, amb objectius i avaluacio
1 individualitzats, doncs es preten que l'alumne vagi avangant en el temari
interrelacionant els continguts, doncs és una assignatura d'iniciacio basica i no

Assignatures prévies recomanades -

- Recomanacions respecte de
les assignatures o matéries que

Desplegable amb el llistat d'assignatures :J

l'alumnat ha d’haver cursat per
plantejar amb garanties
assoliment dels objectius que
es marquen  (assignatures
prévies o matéries relacionades)

Quimica analitica
Quimica i bioquimica d'aliments

Altres recomanacions -

- Alires recomanacions de
I'assignatura

Fonts d’informaci6 basica -

Llibres
Autor Any Titol Lioc Editorial Descripcio — Comentari
Text elaborat pels professors de I'assignatura,
que permet un seguiment adient del curs i
CODONY, R.. Analisi Edicions que ofereix, a més, informacio
BOATELLA, J.,|2003 |{d'aliments. Barcelona Universitat de | complementaria de cada tema, bibliografia
RAFECAS, M., Text-Guia. Barcelona especifica i els exercicis que seran discutits
GUARDIOLA, F. en seminaris. Bona discussié dels diferents
temes abordats.




il

Principal text en castella, amb uns continguts
ADRIAN, J.; Anélisis bastant propers als del curs que s'imparteix,
POTUS, J.:[2000 |nutricional del Saragossa | Acribia perd amb certes mancances. Es més
POIFFAIT, A los alimentos. descriptiu que explicatiu, incloent una escasa
DAUVILLIER, P. discussio dels temes.
. Es un text molt equilibrat per a I'alumne de la
;Zter‘)dugz‘;':mc;o, Jones & | assignatura, doncs el nivell d'extensio és molt
NIELSEN, 8. S. 1984 analysis of Londres Bartiett Publ. | adient i la orientacid és bastant propera a ia
foo d; Inc., que es vol donar a I'assignatura. Esta molt
i ben documentat e ilustrat.
Es un text molt extens, no recomanable per al
seguiment de !'assignatura, sind més aviat
text de consulta compiementari i per
Handbook  of como a 1ex -
. Marcel la cerca d'informacié en el desenvolupament
NOLLET, L. (ed.) | 1996 5%7‘1 analysis. 2 | Nova York Dekker Inc., {dels exercicis i treballs proposats. Esta molt
. actualitzat i recull una bona discussio de
técniques alternatives per a abordar cada
determinacié analitica.
Text molt actualitzat, que cobreix en un primer
Handbook  of " volum l'analisi de I'aigua i macrocomponents,
éV'SOI;STAD' 2004 | food analytical Chichester, Wiley aixi com analisi de I'activitat aenzimatica, i en
Loetal chemistry 2 vol. un segon volum 'analisi de microcomponents
i propietats sensorials.
Techniques Text molt complet, que ofereix un tractament
d’analyse et de molt didactic i ben ilustrat amb exemples, dels
xggL?N' JL 1991 |contréle dans | Paris I:sggg‘: aspectes generals de ['analisi d'aliments, aixi
) les  industres com una comparacié de métodes especifics
agroalimentaire per cada determinacié.
s. 4 vol.
Métodes Oficials i Recomanats
Autor Any Titol Llo¢ Editorial Descripcio — Comentari
X('BNRI’?JEEFISRQE 1993 Métodos X":i'zﬁ{lﬁa de Métodes recomanats a I'Estat espanyal per a
\ " | oficiales de | Madrid: 9 ' lanalisi dels aliments. Es poc complet en
PESCA Y|1994 andlisis. 4 vol Pesca Y| determinats ambits
ALIMENTACION. ’ ) Alimentacion. :
MINISTERIO DE e 4o Ministerio de
AGRICULTURA, 1098 | anaiisis en la|Madrid Agricultura, Métodes recomanats a I'Unié Europea per a
PESCA Y Union Europea Pesca y | I'analisi dels aliments.
ALIMENTACION. 2 vol pea. Alimentacion.
Official
Methods of
AOAC 2000 Analysis of | Gaithersbur } AOAC Métodes de referéncia a nivell internacional.
International AOAC g, EUA International | Més complets que els anteriors.
International. 2
vol. edicio
Referéncies web
. . URL
Titol Descripcio (camp en bianc)
Permet la consulta de tot tipus de questions
AQAC relatives a l'analisi d'aliments, aixi com a .
International aspectes basics en favaluacio de la qualitat http:// 403 0T,
dels métodes d'analisi.
Permet la consulta directa de les normes o
CODEX Standards recomanats, tant en relacid a les
ALIMENTARIUS caracteristiques dels productes alimentosos i{ http://www.codexalimentarius.net
alimentaris, com als métodes analitics per el
seu control.




Permet laccés i conexid a

d'associacions nacionals e internacionals que

la majoria

EURACHEM treballen en la normalitzacic i validacié de bttp://www.vtt.fi/ket/eurachem
meétodes d'analisi.
Es la instituci6 de referéncia quant a
metodologies d'analisi. Molt bona informacioé en R . S . ’
IUPAC relaci6 a l'estudi de validesa de !'aplicacio de http://www.iupac.org/divisions/V/index.html
metodes d'analisi.
El seu interés fonamental esta relacionat amb
NIST  (National] I'elaboracié i subministre de patrons/materials
Institute of{de referencia per la validacid de metodes . .
Standards  and ] d'andlisi d'aliments. Es pot trobar també una http://www.nist.gov
Technology) excel-lent informaci¢ i discussié sobre aquest

tema.

Bases de dades

Nom Descripci6
ANALYTICAL ABSTRACTS Permet la cerca més extensa en relacié a metodologia analitica
BIOSIS Es la base de dades més completa en 'ambit de la nutrici6 i ciéncies dels

aliments

BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
BOE)(IBERLEX)

Consulta de la normativa espanyola corresponent.

DE LAS
EUROPEAS

DIARIO  OFICIAL
COMUNIDADES
(DOCE)(IBERLEX- UE)

Consulta de la normativa de la Unié Europea.

FSTA (Food Science & Technology
Abstracts)

Es Ila base més especifica per a la cerca de referéncies bibfiografiques en el
camp de les Ciéncies dels Aliments, perd queda curta per els temes més
relacionats amb la nutricio.

ISO CATALOGUE

Permet I'accés a una amplia informacié en el camp de la normalitzacio i al seu
cataleg de normes. La consulta és restringida i les normes s'obtenen previ

pagament abans de la descarrega.

Blocs tematics

Bloc 1 -Descripci6

Titol del bloc HAnéIisi d'aliments

Continguts
{temes, subtemes,
apartats,
subapartats, ...)

d'altres

TEMA 1- ASPECTES GENERALS DE L'ANALISI D'ALIMENTS

1. Objectius de I'assignatura
2. Concepte d'Anatisi d'Aliments i relacions amb el Control de Qualitat: Parametres
de qualitat

3. Orientaci¢ de I'analisi; Composicié centessimal, contaminacié, grau d'alteracid i

4. El metode d'analisi
5. L'analista
6. Bibliografia i fonts d'informaci6 per a I'analista

2.1. Concepte d'Analisi d'Aliments
2.2. Relacié amb el control de qualitat
2.3. Parametres de qualitat dels aliments

3.1. Composicié centessimal




TEMA 2- EL PROCEDIMENT ANALITIC | LES TECNIQUES DE MESURA

1. Plantejament del problema analitic i sistemes per abordar-lo
1.1. Plantejament del problema analitic
1.2. Sistemes per abordar l'analisi
2. Ei procediment analitic: estructura i etapes
2.1. Separaci6 i purificacié d'extractes
2.2. Mesura analitica
2.2.1. Calibraci6 de la mesura
3. Tractament de dades, informe i presentacié de resultats
3.1. Tractament de dades
3.2. Informe i presentacié dels resultats
3.3. Formes d'expressio dels resultats
4. Classificacio de les principals técniques aplicables a l'anaiisi d'aliments:
fonaments i propietats
5. Instruments i reactius

TEMA 3- LA MOSTRA PER A L'ANALIS!

1. Introducciod
2. La mostra per a l'analisi: mostreig
2.1. La poblacié i fa mostra
2.2, Analisi d'una mostra mitjana o de replicats
2.3. Factors a considerar en l'eleccio de les mostres a analitzar
2.4. Tipus de mostreig
2.4.1. Mostra representativa
2.4.2. Mostra selectiva
2.4.3. Mostra aleatoria
2.4.4. Mostra composta
2.5. Plans de mostreig
2.6. Grandaria de la mostra
2.7. Sistemes i dispositius per a la presa de mostra
2.8. Registre de la presa de mostra
3. Tractaments de preparaci¢ de la mostra
3.1. Separacio de matéries estranyes i/o parts no comestibles
3.1.1. Rentat
3.1.2. Separacié de parts no comestibles de ia mostra
3.1.3. Filtracio
3.2. Tractaments preliminars
3.2.1. Trituracio
3.2.2, Mescla
3.2.3. Desecacio
3.2.4. Filtracié/Tamitzacio
3.3. Disgregacio i/o dissolucio
3.4. Alteracions no desitjables durant la preparacio de la mostra
4. Conservacio de les mostres

TEMA 4- QUALITAT | FIABILITAT DELS METODES D'ANALISI

1. Normalitzacio de métodes d'analisi d'aliments
2. Métodes oficials, recomanats i verificats
2.1. Associacions que treballen en Ia normalitzacié
2.2_ Tipus de métodes oficials i recomanats
3. Patrons i mostres de referéncia
4. Seleccié i validacio del métode analitic
4.1. Concepte de validacié d'un métode d’'analisi
4.2. Aplicacions de la validacié
4.2.1. Necessitat de la validacio
4.2.2. Requeriments de} métode analitic a validar
4.2.3. Etapes a seguir per a la validacié
4.2.4. Parametres habituals de validacié
4.2.5. Estudis inteddaboratori tutoritzats, per a I'acceptacié d'un
métode recomanat

TEMA 5- AIGUA

1. Interés i objecte de 'andlisi de I'aigua en els aliments




2. Precaucions en la preparacid i el tractament de les mostres
3. Métodes de determinaci6 de la humitat en els aliments
3.1. Métode de dessecacid
3.1.1. Dessecacio en estufa
3.1.2. Altres métodes de dessecacio
3.2. Métode de destilacio
3.3. Métode de Karl-Fischer
4. Métodes de determinaci¢ de I'activitat d'aigua
4.1. Métodes absoluts
4.1.1. Métodes manométrics
4.1.2. Métodes del punt de condensacio
4.2. Métodes indirectes (amb substancies de referéncia)
4.2.1. Métodes isopiestics
4.2.2. Métodes d'interpolacio
4.2.3. Sondes higrometriques eléctriques

TEMA 6- HIDRATS DE CARBONI!

1. Interés i objecte de la determinacié dels gilcids i la fibra en els aliments
2. Preparacié de la mostra per a l'analisi
3. Técniques per a {'analisi dels hidrats de carboni
3.1. Métodes colorimétrics
3.1.1. Métode de I'acid sulfaric
3.1.2. Métode de I'Orcinol (Tillmans)
3.1.3. Métode de I'Antrona (Dreywood)
3.1.4. Métode del Carbazol (Dische)
3.1.5. Metode del Fenol (Dubois)
3.2. Métodes volumétrics
3.2.1. Aplicacio a sucres directament reductors
3.2.2. Aplicaciv a la determinacié de sacarosa, midi
polisacarids no reductors
3.3. Métodes fisics
3.3.1. Densimetria
3.3.2. Refractometria
3.3.3. Polarimetria
3.4, Técniques de separacio, identificacié i determinacié
3.4.1. Cromatografia sobre paper 0 CCF
3.4.2. Cromatografia en fase gassosa
3.4.4. Cromatografia liquida d'alta eficacia
3.5. Métodes microbiologics
3.6. Métodes enzimatics
4. Determinacio de la fibra alimentaria
4.1. Métodes gravimetrics
4.1.1. Fibra bruta (métode de Weende)
4.1.2. Métodes amb detergents
4.1.3. Métodes enzimatics
4.2. Métodes colorimétrics
4.3. Métodes cromatografics

TEMA 7- LIPIDS

1. Interés i objecte de t'analisi de lipids en els aliments
1.1. Concepte de “fraccio lipidica” o greix
1.2. Interés i objecte de la seva determinacié
2. Presa i preparaci6 de la mostra per a 'analisi
3. Métodes d'extracci6 del greix i determinacio del contingut gras
3.1, Fases del procés extractiu
3.2. Sistemes d'extraccié
3.3. Determinacioé del % de greix
3.1. Analisi de la fraccio gliceridica
3.1.1. Index fisics i quimics de caracteritzacio

gliceridica
3.2. Analisi de la fracci6 insaponificable
3.2.1. Obtencit (determinacio % insaponificable)

de t'insaponificable

6 i altres

3.1.2. Métodes cromatografics per a lanalisi de la fraccio

3.2.2. Métodes cromatografics per la determinacié de components




4. Parametres per avaluar la qualitat, estabilitat i grau d'alteracié
4.1, Avaluacié de la hidrofisi dels glicérids
4.2, Avaluacid de l'isomeritzacié dels acids grassos
4.2.1, Isomers de posicié (AG conjugats)
4.2.2. Isomers de configuracid (AG t rans)
4.2.3. Determinacio {CG) de la composicié en AG, incloent la
separaci6 d'isomers
4.3. Avaluacio de l'oxidacio lipidica
4.3.1. Oxidacio primaria
4.3.2. Oxidaci6 secundaria
4.4, Avaluacié de l'alteracié en olis de fritura
4.4.1. Compostos polars
4.4.2. % polimers dels TG
4.4.3. Altres métodes
4.5. Avaluacio de 'estabilitat dels olis i greixos

TEMA 8- PROTEINES | ALTRES COMPOSTOS NITROGENATS

1. Interés i objecte de la determinacié de proteines en els aliments
2. Presa i preparacié de la mostra per a I'analisi
3. Reaccions generals d'identificacié i determinacio d’aminoacids i proteines
4. Determinacié quali i quantitativa d'aminoacids
5. Determinacié quantitativa de proteines
5.1. Determinacio del nitrogen total
5.2. Determinacié de proteines totals per métodos quimics
5.2.1. Métodes colorimétrics
5.2.2. Valoracié acidimétrica després de la reaccié amb formol
(Sérensen)
5.2.3. Valoracio per desplagament amb un alcali
5.2.4. Valoracié per fixacié de colorants
5.3. Determinacié de proteines totals per métodes fisics
5.3.1. Espectrofotometria UV
5.3.2. Reflexi6 a I'infraroig proper (NIR)
6. Separaci6 e identificacid de proteines
7. Avaluacio de la qualitat nutricionald’una proteina
8. Determinacio de compostos nitrogenats no proteics
8.1. Determinacit de bases volatils
8.2. Determinacio de la trimetitamina (TMA)
8.3. Index per avaluar la degradacié de nucleotids
8.3.1. Determinacié de la hipoxantina (Hx)
8.3.2. Determinacio de Index K
8.4. Determinacié d'amines bidgenes

TEMA 9- ELEMENTS MINERALS

1. Interés i objecte de 'analisi d'elements minerais en els aliments
2. Determinacié de les cendres
2.1. Determinaci6 de les cendres fotals
2.2. Determinacio6 de les cendres insolubles en aigua
2.3. Determinaci6 de les cendres insolubles en acid
2.4, Alcalinitat de les cendres
3. Purificacié de la mostra per mineralitzacié
3.1. Métodes de mineralitzacio de la mostra
3.1.1. Calcinacié per via seca
3.1.2. Mineralitzaci¢ per via humida
3.1.3. Altres sistemes de mineralitzacié
4. Separaci6 i concentracio dels elements minerals
4.1. Extraccié amb disolvents
4.2, Bescanvi idnic
5. Métodes de determinacié quantitativa
5.1. Gravimetria
5.2. Volumetria
5.3. Espectrofotometria visible
5.4. Fluorimetria
5.5. Espectrometria d'emissid
5.6. Espectrometria d'absorcié atomica
5.7. Polarografia




5.8. Electrodes especifics
5.9. Altres tecniques
6. Eleccié de la metodologia
6.1. Factors que determinen 'eleccié de la técnica i el procediment
6.2. Alguns exemples de procediments analitics

TEMA 10- VITAMINES

1. Interés i objecte de l'analisi de vitamines en els aliments
2. Extraccio i purificacio de vitamines
2.1. Extraccié de vitamines liposolubles
2.1.1. Extraccio conjunta
2.1.2. Extraccié individualitzada
2.2. Extracci6 de vitamines hidrosolubles
2.2.1. Extraccio conjunta
2.2.2. Extraccio individualitzada
3. Determinacio de vitamines
3.1. Determinaci6 de vitamines liposolubles
3.1.1. Vitamina A/Li-caroté
3.1.2. Vitamina D (D2, D3 i metabolits)
3.1.3. Vitamina E
3.2. Determinacio de vitamines hidrosolubles
3.2.1. Tiamina (B1)
3.2.2. Riboflavina (B2)
3.2.3. Niacina
3.2.4. Piridoxina (B6)
3.2.5. Acido pantoténic
3.2.6. Cianocobalamina (B12)
3.2.7. Acid folic
3.2.8. Vitamina C/Acid ascorbic
3.3. Determinacio de vitamines del grup B per métodes microbiologics

TEMA 11- ADDITIUS ALIMENTARIS

1. Introduccié
2. Determinacié de colorants
2.1. Colorants sintétics (o artificials)
2.1.1. Extraccié de colorants sintétics
2.1.2. Fraccionament de colorants sintétics
2.2. Colorants naturals
2.2.1, Carotenoids
3. Determinacio de conservadors
3.1. Assajos microbiologics inespecifics
3.2. identificacio d'agents conservadors
3.2.1, Suffits i anhidrid sulfurés
3.2.2. Benzoats i salicilats
3.2.3. Acid béric i borats
3.2.4. Formaidehid
3.2.5. Perdxid d'hidogen
3.2.6. Fluorurs
3.3. Determinaci6 quantitativa d'agents conservadors
3.3.1. Suifits i anhidrid sulfuros
3.3.2, Nitrats i nitrits
3.3.3. Acid benzoic i benzoats
3.3.4. Acid sorbic i sorbats
4. Determinacid d'edulcorants
5. Determinacio d'antioxidants
5.1. Extraccié d'antioxidants
5.1.1. Extraccio amb separacid prévia del greix
5.1.2. Extraccio directa dels antioxidants
5.1.3. Extraccid amb saponificacio prévia
5.2. Purificacio de l'extracte
5.3. Separacio e identificacié per CCF
5.4. Determinacio quantitativa per CG o CLAE
6. Separacions de mescles d'additius per CLAE
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Objectius del
bloc - tema

TEMA 12- CONTAMINANTS | RESIDUS EN ELS ALIMENTS

1. Caracteristiques generals de t'analisi i control de residus i contaminants en els
aliments
2. Analisi de plaguicides
2.1. Extraccio de plaguicides
2.2 Purificacio de l'extracte
2.3. Fraccionament
2.4. Determinacio
2.5. Métodes multiresidu (MMR)
3. Analisi de micotoxines en els aliments
3.1. Presa de mostres
3.2. Determinacio analitica
3.2.1. Extraccio
3.2.2. Purificacio
3.2.3. Aillament, identificacit i determinacio

TEMA 13- ANALISI SENSORIAL

1. Introduccio i principis de I'Analisi Sensorial
2. Atributs sensorials dels aliments
2.1. Gust
2.2. Olor
2.3. Aroma
2.4. Flavor
2.5. Textura
3. Llindars
4. Entrenament del panel de tast
4.1, Seleccio de tastadors
4.2. Entrenament del pane!
5. Condicions de l'assaig
6.Classificacié dels tipus d'assaig
6.1. Assajos afectius, hedonics o de preferéncia
6.2. Assajos de diferenciacio
6.2.1. Prova de diferéncies per parells
6.2.2. Prova triangular
6.2.3. Prova duo-trio
6.3. Assajos de classificacio
6.3.1. Assaig d'ordenacié (ranking)
6.3.2. Assaig de puntuacié (scoring)
6.4. Assajos descripitius

Els esmentats per a lassignatura, doncs és un bloc anic

Fonts d’informacio6 del bloc

L es esmentades per a I'assignatura, doncs és un bloc dnic

Exercicis: poden trobar-se al Text-Guia
de. l'assignatura, ~aixi com  al dossier
electronic g '

Material /recursos necessaris per treballar bloc Aticles ¥ altra - ihfonnacid

complementaria: ;
cerca'a realitzar per Ial mne dmgnda pel
professor -
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