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Informaci6 general de l'assignatura

Denominaci6 AMPLIACIO D'ANALISI DALIMENTS
Codi 102230
S (R o B = [ 2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia 5 OBLIGATORIA | Presencial

d'Aliments
Nombre de credits 6
ECTS
1GG,4GP
Credits teorics 0
Credits practics 0
Coordinacio COMPANYS FERRAN, ENCARNACION
Departament/s QUIMICA, TECNOLOGIA D'ALIMENTS
Distribucio6 carrega Hores presencials: 60

(o [T N1 =101 (-NEWS ECEM Hores no presencials: 90
presencial i el treball
autonom de I'estudiant

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de

dades

Idioma/es d'imparticio [ eEIEIERERRE
Castella: 16.7 %

Horari de tutoria/lloc Encarna Companys Ferran (coordinadora)

Centre: ETSEA

Departament: Quimica

Despatx: B.0.17.1 Horari consulta: S’anuncia a l'inici del curs
Teléfon: 973 702839

Alfonso Garvin Arnés

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: E2.1.15 Horari consulta: S’anuncia a l'inici del curs
Telefon: 973 702907

Albert Ibarz Ribas

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: E2.1.15 Horari consulta: S’anuncia a l'inici del curs
Telefon: 973 702555

Javier Arantegui Jiménez

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 2.2.13 Horari consulta: S’anuncia a I'inici del curs
Teléfon: 973 702595
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Credits
Professor/a (s/es) U GO [P0 Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
profesor
Tutories: Acordar dia i hora per
I'eina de Missatges del campus
ARANTEGUI JIMENEZ, JAVIER arante@tecal.udl.cat 1,2 virtual o tel. (973702595)
Desp.2.2.13
iaSEllofil 0 SO (e casero@quimica.udl.cat 1,1
TOMAS g el ’
COMPANYS FERRAN, _
ENCARNACION ecompanys@quimica.udl.cat 7,7
GARVIN ARNES, ALFONSO garvin@tecal.udl.cat 2,1
IBARZ MARTINEZ, RAQUEL ribarz@tecal.udl.cat 1,1

Informacié complementaria de I'assignatura

L’assignatura d’Ampliacioé d’Analisi d’Aliments forma part del Modul obligatori de Ciéncia dels Aliments del Grau
de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments.

En aquesta assignatura es fa Us de conceptes préviament adquirits especialment d’Analisi d’Aliments i de
Fisica i Quimica dels Aliments, que constitueixen una base clau per al desenvolupament normal
de l'assignatura.

L'avaluacié sensorial és una eina del control de qualitat i dels processos en la indUstria alimentaria.
L’assignatura d’analisi d’aliments inclou per tant un bloc reduit de temes per presentar als estudiants aquesta
disciplina. Com a complement s’ofereix com assignatura optativa una materia extensa en la que s’expliquen
detalladament les técniques de 'avaluacié sensorial, incloent les proves sensorials i el tractament de dades.

Objectius academics de l'assignatura

L'estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capac de:

- Argumentar la necessitat i importancia de I'avaluacié fisico-quimica i sensorial en I'ambit del control de qualitat
i desenvolupament de nous productes.

- Coneixer les fonts de referencia sobre procediments d'analisi d’aliments.

- Coneixer les principals metodologies analitiques fisico-quimiques i sensorials, amb criteris que permetin
justificar la seva aplicaci6 en casos concrets.
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- Plantejar i documentar un problema analitic, aixi com formular les especificacions necessaries per a l'analisi.

- Manejar correctament materials, instruments i equips habituals de laboratori, tenint en compte les normes de
seguretat i higiene.

- Elaborar i interpretar resultats analitics referits a aliments i tenir la capacitat d’extreure’n conclusions.
- Coneixer els mecanismes de percepcié del gust i I'olfacte.
- Definir els atributs sensorials i la seva repercussié en la qualitat dels aliments.

- Identificar descriptors sensorials i planificar proves discriminatives senzilles.
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Competéncies
Competéncies generals
Es garantiran, com a minim, les segiients competéncies basiques:

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangant I'elaboracio i defensa
d'arguments i la resoluci6 de problemes dins del seu area d'estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que
incloguin una reflexié6 sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

A més, el graduat ha de ser capag de:

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions iimplementar plans
d'actuacio en la recerca de solucions.

CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numericament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts d'informacio6 escrites i informatitzades disponibles relacionades amb
l'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament de la seva
activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estrategica UdL)
CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG14: Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estrategica UdL) CG15: Reciclar-se en els
nous avancos tecnoldgics mitjangant un aprenentatge continu.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i etiques de I'activitat professional. CG18: Tenir un esperit critic i
innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

Competéncies especifiques
Ciencies basiques

CE1: Coneéixer i saber aplicar els fonaments fisics i matematics necessaris pel desenvolupament d'altres
disciplines i de les activitats propies de la professié.
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CE2: Coneixer i saber aplicar els fonaments quimics necessaris pel desenvolupament d'altres disciplines i de les
activitats propies de la professio.

CES3: Coneixer i saber aplicar els fonaments de la Biologia i de la Fisiologia humana necessaris pel
desenvolupament d'altres disciplines i de les activitats propies de la professio.

CE4: Conéixer i saber utilitzar els conceptes basics del métode estadistic, essent capag d'analitzar
estadisticament els resultats d'estudis i interpretar-los criticament.

CE5: Conéixer els processos basics d'un laboratori i saber utilitzar equips, fer anar reactius, complir condicions
de seguretat i elaborar informes.

CE®6: Saber plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions
concretes.

CE17: Coneixer i saber utilitzar els metodes i la instrumentacié per a I'analisi fisico-quimica i sensorial d'aliments.

CE24: Identificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d'Us en la
indUstria agroalimentaria.

CE28: Modificar els processos d'elaboracié d'un aliment sobre la base d'uns objectius.
CE45: Establir formes per gestionar el control de qualitat de productes en les diferents fases del procés productiu.

CEA48: Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d'informacié que afectin la industria alimentaria.
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Continguts fonamentals de l'assignatura

Bloc I. Analisi quimica d’aliments

Tema 1. Introduccio als métodes d’analisi d’aliments. Qualitat i fiabilitat.

Normalitzacié dels métodes d’analisi. Selecci6 i tipus de métodes. Patrons i mostres de referéncia. Validacié del
meétode analitic. Parametres de validacio

Tema 2. Determinacio de I'aigua.

Introduccio a 'analisi d’aigua en aliments. Preparacié de la mostra. Determinacié de la humitat en aliments.
Métode de dessecacié. Métode de destil-lacié. Métode de Karl-Fischer. Altres métodes per la determinaci6 de la
humitat. Determinacio de I'activitat d’aigua.

Tema 3. Determinacio d’hidrats de carboni

Introduccio a I'analisi de gltcids en aliments. Preparacié de la mostra. i) Analisi de glucids digestibles. Métodes
colorimétrics. Métodes volumeétrics. Métodes cromatografics. Métodes enzimatics. ii) Analisi de glucids
indigestibles o fibra alimentaria. Métodes gravimeétrics. Métodes colorimétrics. Métodes cromatografics.

Tema 4. Determinacio de lipids

Introduccio a I'analisi de lipids en aliments. Preparacié de la mostra. Extraccio i quantificacio de lipids. Métodes
gravimétrics. Indexs fisico-quimics per caracteritzar la fraccio grassa. Determinacié d’acids grassos. Metodes
cromatografics. Determinacié d’esterols. Parametres per avaluar la qualitat i el grau d’alteracié lipidica.

Determinacio de la isomeritzacié dels acids grassos. Determinacié de I'oxidacié lipidica. Alteracié en olis de
fregida.

Tema 5. Determinacio de proteines i altres compostos nitrogenats

Introduccio a I'analisi de proteines en aliments. Preparacio de la mostra. Quantificacié del N total i estimacio6 del
contingut de proteina bruta. Métode Kjeldahl. Métode Dumas. Métodes espectrofotométrics. Reflexié a I'infraroig
proper (NIR). Separacio i identificacié de proteines. Determinacioé d’aminoacids. Métodes cromatografics. Qualitat
nutricional de les proteines.

Tema 6. Determinacio d’elements minerals

Introduccié a I'analisi de minerals en aliments. Determinaci6 de les cendres. Mineralitzacié de la mostra. Métodes
volumetrics i gravimeétrics. Métodes espectromeétrics. Métodes electroquimics. Altres métodes.

Tema 7. Determinacio de vitamines

Introducci6 a I'analisi de vitamines en aliments. Extraccié i purificacié de vitamines. Determinacié de vitamines
liposolubles. Determinacié de vitamines hidrosolubles.



2017-18

Tema 8. Mostreig i pretractament de mostra

Mostreig. Tipus de mostreig. Plans de mostreig. Sistemes i dispositius per la presa de mostra. Tractament i
preparacié de la mostra. Conservaci6 de les mostres.

Bloc Il. Analisi fisica d’aliments

Tema 9. Reologia

Conceptes basics de reologia. Flux viscés. Viscoelasticitat. Mesura del comportament reologic. Model mecanics
del comportament reologic. Aplicacions engenyerils.

Tema 10. Determinacio de propietats termiques d’aliments.

Introduccié. Conductivitat termica. Calor especific. Densitat. Difusivitat térmica. Coeficients de transmissio calor.

Tema 11. Estimacio de propietats termiques d’aliments.

Introduccié. Conductivitat termica. Calor especific. Densitat. Difusivitat térmica. Coeficient de transmissié calor.

Bloc Ill. Introduccio a I’analisi sensorial d’aliments

Tema 12. L’analisi sensorial

Introduccio. Aplicacions de I'avaluacié sensorial en la indistria alimentaria. Normativa ISO i UNE relativa a
I'avaluaci6 sensorial.

Tema 13. Els atributs sensorials i la seva expressio.

Introducci6. Els atributs: aparenga, olor-aroma, consisténcia i textura, gust i oida. Vocabulari sensorial.

Tema 14. Organitzacio de les proves sensorials.
Introduccio. Instal-lacions per a I'avaluacié sensorial: sala de degustacio, sala de preparacié de mostres. Controls

en el producte: preparacié i materials. Presentacié de les mostres. Factors fisioldgics i psicologics que afecten a
la resposta.

Tema 15. Mesura de respostes.

Introduccié. Classificacié. Ordenacié. Quantificacié. Escales de mesura. Fitxes de tast.

Tema 16. Els jutges



2017-18

Tipus de jutges. Seleccié de jutges. Assajos de sensibilitat gustativa. Concepte de llindar i la seva mesura.

Tema 17. Introduccio a les proves sensorials

Tipus de proves: afectives, discriminatives i descriptives. Introduccio a las proves discriminatives de diferencies
globals i d’atributs.

Activitats practiques

Bloc I. Analisi quimica d’aliments

Practica |.1. Preparacié de mostra en diversos tipus d'aliments.

Practica I.2. Determinacié de la humitat i les cendres en carn i derivats.

Practica I.3. Determinacié i caracteritzacié de la fracci6é grassa en aliments.

Practica I.4. Determinacié de sucres en aliments.

Practica |.5. Determinacio de fibra i proteina en cereals i hortalisses.

Practica I.6. Determinacié dels nitrits en carns per espectrofotometria UV-VIS.

Practica |.7. Determinaci6 d’acids organics i vitamines en sucs per cromatografia liquida HPLC.

Practica |.8. Determinaci6 espectromeétrica de minerals en aigles, lactis i hortalisses.

Bloc Il. Analisi fisica d’aliments

Practica II.1. Determinacié de propietats térmiques.

Bloc lll. Introduccio a I’analisi sensorial d’aliments
Practiques en sala de cata

Practica IIl.1. Entrenament en la percepcié d’aromes

Practica II1.2. Generacié d'atributs sensorials per uns aliments

Practica I11.3. Sabors elementals: sensibilitat, llindars i mesura de resposta.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus Descripcié Activitat presencial Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Estudi: Conéixer,
Llig6 Classe Explicacié dels comprendre i
. magistral (Aula. N 26 L 40 6 72/2.88
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
JRCEeeS C:rlt?cfie ativa R aley Aprendre a resoldre
i particip problemes 10 P : 24 38/1.52
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Classe Realitzacié d'activitats Resoldre
— L de .
Seminari participativa . L 4 problemes i
s discussié o . .
(Grup mitja) ., casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucié de la Estudiar
Laboratori | Laboratori practica: comprendre |20 i realitzar 20 40/1.60
(Grup mitja) fenomens, mesurar... Examen
Totals 60 84 6 150/6

Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat

Activitat d'Avaluacio

Procediment

Pes qualificacio

. . Proves escrites sobre la teoria del programa de

Llico magistral . prog 3 65
I'assignatura

Problemes i casos Lliuraments o prqves escrites 5 10
sobre problemes i casos

. Lliuramen memories,

Laboratori urame t.de emories 3 25
proves escrites o orals

Total 100

Per aprovar I'assignatura cal tenir de cada una de les proves una nota igual o superior a 5.

Si en alguna de les proves la nota és inferior a 5, la qualificacio final de I'assignatura sera, com a maxim, de 4,5.

Bibliografia i recursos d'informacio

Bibliografia basica

- Nielsen S.S. (2008), Analisis de los alimentos, (3a Ed) Acribia, Zaragoza.

- Nollet L.M.L. (2004), Handbook of food analysis, (2a Ed) Marcel Dekker (3 vol.), New York.

- Wrolstad R.L. (2005), Handbook of food analytical chemistry: water, proteins, enzymes, lipids and
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carbohydrates. Hoboken W iley-Interscience.
- Sahin S., Sumnu S.G. (2006), Propiedades fisicas de los alimentos. Acribia.

- Anzaldia-Morales A. (1994) La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica. Editorial
Acribia.

- Normas UNE (consulta on-line autoritzada en la intranet de la UdL)

- Urefia M., D"Arrigo M., Giron O. (1999) Evaluacién sensorial de los alimentos. Aplicacion didactica.
Universidad Nacional Agraria La Molina. Editorial Agraria. Lima. Per0.

Bibliografia complementaria

- Adrian J., Potus J., Poiffait A., Dauvillier P. (2000), Analisis nutricional de los alimentos, Acribia, Zaragoza.

Nielsen S. S. (2007), Analisis de los alimentos. Manual de laboratorio, Acribia, Zaragoza.

Rosenthal A.J. (2001), Textura de alimentos: medida y percepcion, Acribia.
- Meilgaard M., Civille G.V., Carr B.T. (2007), Sensory evaluation techniques. 4 ed. Ed. CRC Press. Florida.

- O’Mahony M. (1986), Sensory evaluation of food. Statistical methods and procedures. Ed. Marcel Dekker,
Inc. New York.

- AOAC International. (2006), Official Methods of Analysis of AOAC International. 18th ed. Williams Horwitz
(Ed)



