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1. CARACTERISTIQUES GENERALS

a) Nim. codi: 246012

b) Caracter: troncal

¢) Semestre académic: 1r

d) Semestre curricular: 1r

e) Nre. de crédits: 7 (5 +2)

D Area de coneixement que ’imparteix: Nutricié i Bromatologia
g) Departament que ’imparteix: Nutricié i Bromatologia

h) Coordinaci6: Josep Boatella Riera

i) Professorat: Josep Boatella Riera, Francesc Guardiola Ibarz
J) Llengua de docéncia: catala

2. OBJECTIUS GENERALS

Aquesta assignatura representa la concrecié de la matéria troncal que, amb la mateixa
denominaci6, forma part de la llicenciatura en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments. El seu
abast li confereix un caracter fonamental dins de la titulaci6, perd, a la vegada, la seva
ubicacié en I’itinerari recomanat i 1’extensié que se li atorga exigeixen un enfocament
centrat en I’aprofundiment i I’aplicacié de conceptes teorics basics als aliments. Tenint en
compte aquestes consideracions, els objectius generals fixats per a 1’assignatura sén:

— Coneixement dels principals components dels aliments: estructures, propietats i
reaccions.

— Estudi de les interaccions entre els components i de la influéncia de diferents agents
fisics i quimics.

— Coneixement de les principals funcions tecnologiques dels ingredients dels aliments.

— Adquisici6 del llenguatge cientific i tecnologic necessari, de les habilitats necessaries
per a la cerca d’informaci6 dins d’aquest ambit i per a la comunicacié cientifica.

3. OBJECTIUS ESPECIFICS

En finalitzar 1’assignatura, cal que I’estudiant hagi assolit:

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

— Coneixement de les propietats i les funcions de 1’aigua, els hidrats de carboni, els lipids,
les proteines, els enzims, els pigments, els agents aromatics i dels diferents tipus d’additius.



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

— Capacitat per comprendre el paper tecnologic dels ingredients d’un aliment.

— Coneixement dels parametres tecnologics més importants, relacionats amb aquest ambit.

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D’ALTRES MATERIES
L’alumnat ha de tenir coneixements previs de les disciplines segiients:
— Fisica (treball i energia, termodinamica)
— Quimica (nomenclatura, enllag quimic, estructura quimica i reactivitat)
— Bioquimica (processos de biosintesi i enzimologia)
5. METODOLOGIA DOCENT
— classes magistrals
— seminaris
— tutories
— laboratori
— treball individual
— treball en grup
5. TEMARI

a) Classes magistrals

1. Introduccié. Desenvolupament historic del coneixement dels aliments, 1’aliment,
propietats funcionals, concepte de qualitat.

2. Aigua. Estructura de I’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. Monosacarids: enfosquiment, glucosa, fructosa. Oligosacarids:
sacarosa i lactosa. Polisacarids: mido, cel-lulosa, pectines, altres.

4. Lipids. Acids grassos, glicérids, estructures no gliceridiques. Alteracions: hidrolisi i
oxidacid. Olis i greixos. Substitutius.

5. Proteines. Aminoacids, peptids, proteines. Interaccions proteina-aigua, propietats
funcionals, modificacions. Altres components nitrogenats.

6. Enzims. Reaccions enzimatiques, enzims endogens. Utilitzacié d’enzims.




7. Vitamines. Vitamines i tecnologia dels aliments.
8. Minerals. Distribucié i funcions: importancia en tecnologia i qualitat dels aliments.
9. Colorants i pigments. El color. Colorants. Color i tecnologia dels aliments.

10. Components del sabor. El sabor i 1’aroma. Sabor dels aliments. Off flavors. La
industria i les aromes.

11. Additius. Conceptes basics, classificacié funcional, utilitzacié en la industria.
b) Laboratori

— Estudi de propietats funcionals d’ingredients.
— Estudi de fenomens d’alteracid.

6. PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI

El tractament dels diferents temes en les classes teoriques ocupa aproximadament 35 h (5 x
0,8 = 40 — 5 sessions de presentacio dels treballs) distribuides de la manera segiient: 1: 1h,
2:3h,3:8h,4:8h,5:5h,6:2h,7:2h, 8 1h,9: 1h, 10: 1 h, 11: 3 h. La resta de sessions
es dediquen a la presentaci6 i discussi6 dels treballs elaborats per cada grup. Aixi mateix es
fan 5 seminaris amb presentacié i discussié de diferents temes seleccionats (problemes
complexos, sessié de video, analisi de propietats funcionals dels ingredients de diferents
productes, estudis d’estabilitat).

7. BIBLIOGRAFIA BASICA

BELITZ, H. D.; GROSCH W. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997.
FENNEMA O. R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

8. PROGRAMACIO I UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS

Per tal d’assolir els objectius fixats, cal que 1’estudiant desenvolupi una tasca de treball
individual i en grup. Per aixo, la dedicacié pel que fa a les activitats no presencials,
s’estructura de la manera segiient:

a) resolucio de giiestions d’autoavaluacio;

b) preparacié d’exercicis i gilestions d’avaluaci6 continuada (2 exercicis);

c) elaboracié d’un treball en grup (5 grups de 10 estudiants/grup) sobre un tema que
requereixi la integracié de coneixements i la cerca bibliografica. Aquest treball s’haura
de presentar davant de tota la classe i el dia que es presenti s’hauran de lliurar el treball
i un resum amb la planificacié i 1’organitzacié de les tasques desenvolupades per
cadascun dels membres del grup (en paper). A més, tant el treball com la presentacié



s’hauran de lliurar també en format electronic. Aquesta activitat esta tutorada en 3
sessions/grup, programades durant el semestre.

9. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT

— Autoavaluacio (qiiestions del dossier electronic i del text guia de 1’assignatura).

— Avaluacié continuada (exercicis que cal dur a terme de manera individual i presentar
abans de les dates assenyalades). Valor: 20 % de la qualificaci6 final (*).

— Prova final, consistent en 10 preguntes (1 de les quals correspondra a les practiques i
una altra, de manera opcional, als seminaris) amb extensi¢0 maxima de mitja cara de
DIN A4/pregunta. Valor: 60 % de la qualificacio final.

— Treball en grup: elaboracio, presentaci6 i discussio. Valor: 20 % de la qualificacié final

*)-

(*) Les qualificacions d’aquestes activitats inicament es tindran en compte fins a la segona
convocatoria del curs actual.

10. AVALUACIO DEL PROFESSORAT 1I/0 DE L’ASSIGNATURA

— Enquesta institucional.

11. MATERIAL DOCENT QUE SE SUBMINISTRA A L’ESTUDIANT

— Pla docent de 1’assignatura.

— Text guia: BOATELLA, J.; GUARDIOLA, F.; CODONY, R.; RAFECAS, M.; PARCERISA, J.
Quimica i Bioquimica dels Aliments. Universitat de Barcelona, 2000. (Textos docents; 238)
— Material complementari (practiques, seminaris).

12 ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA L’ESTUDIANT

BIGIE PIESENCIalS. ... o.oviviivcniiisecinsiianonnsnnsasenasnens 65
Classes teoriques................. 35
Presentacio de treballs.......... 5
Laboratori................. w15
SeMINATIS...cveverrecreeeerereenes 5

Activitats dirigides........cccoevcvcereerreveiiiinesinnns 50
Treball Individual. i 60



