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Informaci6 general de l'assignatura

ADDITIUS | ALIMENTS FUNCIONALS

2N Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA
Grau en Ciéncia i Tecnologia

Caracter
d'Aliments

Nombre de credits 6
ECTS

BALCELLS FLUVIA, MERCE

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

Idioma/es d'imparticio JeEiEIE]

Distribucio de credits 4,2 credits teorics, 0,3 credits practics a l'aula informatica, 1,5 credits practics

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

3 OPTATIVA | Presencial

Horari de tutoria/lloc Mercée Balcells (coordinador)

Centre: ETSEA

Departament: Quimica

Despatx: 0.06.2 Horari consulta: Dimarts de 9 a 11 o també previa cita per correu
electronic

Telefon: 973 702841 Correu: balcells@quimica.udl.cat


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1

2017-18

Credits
Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
BALCELLS FLUVIA, MERCE balcells@quimica.udl.cat 45
RIBA VILADOT, MAGIN mriba@quimica.udl.cat 1,5
SANS BADIA, ALBERTO sans@quimica.udl.cat 1,5
TORREGROSA GARCIA, RUBEN | rtorregrosa@quimica.udl.cat 3

Informacié complementaria de l'assignatura

Prerequisits: Fisica i Quimica d’ Aliments |

L'assignatura és d'avaluacié continuada. La nota final surt de diferents aspectes que es consideren al llarg del curs.
Practiques, 25% de la nota final. Examen que es fa en el periode indicat a la programacio, 20% de la nota final.
Treball sobre un tema que s'acorda a classe, 35% de la nota final (20% la memoria presentada i 15% la seva
exposicié i defensa a classe). L'altre 20% surt de petits treballs escrits que es demanen al llarg del curs.

L'assisténcia a les practiques és obligatoria.

Objectius academics de l'assignatura
L’ estudiant, al superar I’ assignatura, ha de ser capag de:

e Coneixer els principals grups d’ additius utilitzats en alimentacio: les seves caracteristiques, el seu
comportament, la seva obtencié, les seves aplicacions, els temes relacionats amb la seguretat en el seu
us,....

e Ha de saber com les diverses propietats dels diferents additius s’ utilitzen en cada cas d’ aplicacié
alimentaria.

e Coneixer qué son els aliments funcionals: quins aliments funcionals es troben en el mercat, com s’ obtenen,
quines consideracions cal fer en obtenir-los, quines garanties ofereixen,...

e Saber utilitzar la informaci6 teorica per a entendre la funcié dels diferents ingredients funcionals en els
aliments

Competencies

Competéncies generals
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Es garantiran, com a minim, les segiients competéncies basiques:

CG1: Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements de la base de la educacié
secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també alguns aspectes
gue impliguen coneixements procedents de I’ avantguarda d’ aquesta area.

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’ elaboraci6 i
defensa

d’ arguments i la resolucié 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 reflexié 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 i implementar plans d’ actuacié en la
recerca de solucions.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts d’ informacio escrites i informatitzades disponibles relacionades amb I
activitat professional.

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinari.
CG11: Entendre i expressar-se en laterminologia adient.
CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competencia estratégica UdL)

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i etiques de I’ activitat professional.

Competéncies especifiques

El graduat en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments despres de finalitzar els seus estudis haura adquirit els seglents
coneixements i competéncies:

Ciéncies basiques

CE2: Coneixer i saber aplicar els fonaments quimics necessaris pel desenvolupament d’ altres disciplines i de les
activitats propies de la professio.

CES5: Conéixer els processos basics d’ un laboratori i saber utilitzar equips, fer anar reactius, complir
condicions de seguretat i elaborar informes.

Nutricio i salut
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CE10: Contextualitzar els conceptes basics de la nutricié humana amb altres ciencies i disciplines afins, en
particular en els processos de fabricacié d’ aliments.

CE13: Conéixer la metodologia pel desenvolupament d’ aliments funcionals.

Ciéencia dels aliments
CE14: Coneixer la composicié quimica dels aliments i les seves reaccions quimiques.

CE15: Relacionar la composicié dels aliments amb les seves propietats fisiques, quimiques
i tecnologiques.

CE16: Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que
es produeixen al llarg dels processos d’ elaboracié i emmagatzematge.

Tecnologia dels aliments

CE24: |dentificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d’ Us en la indUstria
agroalimentaria.

CE25: Coneixer la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.
CE26: Aplicar els coneixements basics sobre materies primeres, ingredients i additius a la formulacié d’ aliments.

CE27: Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d’
elaboracié d' aliments.

Gestio i Qualitat en la industria alimentaria
CE46: Organitzar la gestioé de subproductes i residus de la industria alimentaria.

CEA47: Identificar, analitzar i donar solucié als problemes mediambientals generats per les
industries agroalimentaries.

CEA48: Buscar i interpretar les disposicions legislatives i fonts d’ informacié que
afectin la industria alimentaria.

Continguts fonamentals de l'assignatura
1.- Introduccid. Interés dels additius en alimentacio.
2.- Avaluacié del risc en el us d'additius alimentaris. Aspectes legals de I'ls d'additius.
3.- Additius conservants.
4.- Additius antioxidants.
5.- Additius i agents depressors de l'activitat d'aigua.
6.- Additius colorants.

7.- Additius edulcorants.
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8.- Aromatitzants i Additius potenciadors del sabor.
9.- Additius espessidors i gelificants.

10.- Additius emulgents.

11.- Additius antiaglomerants.

12.- Aliments funcionals. Definicid, aspectes legals.
13.- Aspectes de seguretat i garanties d'eficacia dels aliments funcionals.
14.- Suplements amb finalitat nutritiva en aliments.
15.- Prebiotics, probiodtics y sinbiotics.

16.- Fibra dietética.

17.- Antioxidants i fitoquimics.

18.- Lipids funcionals.

19.- Compostos basats en aminoacids.

20.- Substituts del sucre.

21.- Substituts de greixos.

Activitats practiques

1.- Pigments vegetals. Estabilitat de colorants naturals.
2.- Hidrocol—loides alimentaris: alginats, carragenats, galactomannans, pectines.
3.- Emulgents. Avaluacié de la capacitat emulgent.

4.- Suplements en aliments. Avaluaci6 de I’ estabilitat de I’ acid ascorbic.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus
d'activitat

Descripcio

Activitat presencial
alumne

Objectius

Hores

Activitat no
presencial alumne

Treball alumne

Hores

Avaluacio

Temps
totallECTS

Hores Hores

Estudi: Coneixer,
Lligé Classe Explicacié dels comprendre i
. magistral (Aula. N 27 L 27 56/2.2
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
Classe L
RCERIES articipativa AT Aprendre a resoldre
i particip problemes 12 P : 24 38/1.5
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Classe Realitzacié d'activitats Resoldre
N L de :
Seminari participativa . L 6 problemes i
s discussio o . .
(Grup mitja) S casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucié de la Estudiar
Laboratori | Laboratori practica: comprendre |15 i realitzar 24 39/1.6
(Grup mitja) fenomens, mesurar... Examen
Aula Practica d’aula | Execucio6 de la _— .
» et y o = Estudiar i Realitzar
d’informati | d’informatica practica: comprendre L
s X memoria
ca (Grup mitja ) fenomens, mesurar...
Practiques Practica de Ex‘ec.umo de la Estudiar i Realitzar
camp (Grup practica: comprendre L
de camp s X memoria
mitja ) fenomens, mesurar...
Visita a - .
Visites explotacions o | Realitzacio6 de la visita Estud‘la.r | Realitzar
. i memoria
industries
Activitats ;I,—;T:;Irl]se Orientar a I'alumne en Realitzar un treball
. o el treball (en horari de bibliografic, 9 17/0.7
dirigides (individual o . .
tutories) practic, etc.
grup)
Altres
Totals 60 84 150/6

Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat

Activitat d'Avaluacio

Procediment

Pes qualificacio

Numero

Llicé magistral

Proves escrites sobre |la teoria del programa de 2
I'assignatura

30

Problemes i casos

Lliuraments o proves escrites
sobre problemes i casos
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Laboratori Lliurament de memories, 1 30
proves escrites o orals

Seminari Proves escrites o orals

Lliurament de memories.

Aula informatica .
Proves escrites o orals.

Practiques Lliurament de memories.
de camp Proves escrites o orals

. . Lliurament de memories.

Visites :
Proves escrites o orals.
A_c.tl\.ntats Lliurament del treball 1 40
dirigides
altres
Total 100

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica
Food additives. R.J.Taylor. John Wiley and Sons, New York (1980).
Food additives. A.L.Branen, P.M. Davidson, S.Salminen. Marcel Dekker (1990).
Aditivos y auxiliares de fabricacién en las industrias agroalimentarias. J.L.Multon, coord. Ed. Acribia (2000).
Bibliografia complementaria
Mechanisms of action of food preservation procedures. G. W. Gould. Elsevier Applied
Science London (1989).

Food antioxidants. B.J.F. Hudson. Elsevier (1990).

Natural colours for food and other uses. Applied Science Essex Counsell J.N. ed.

(1981).

Food emulsions. Principles, Practice and Techniques. D.J.McClements CRC Press (1999)

Hydrocolloid applications. A. Nussinovitch. Blackie Academic and Professional (1997)
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Essentials of functional foods M.K.Schmidl, T.P.Labuza Aspen Publ. (2000)

Guide to functional food ingredients J.Young ed.. Leatherhead Publ. (2001)
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