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Informaci6 general de l'assignatura

Denominacioé METODES AVANCANTS D'ANALISI DALIMENTS

1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA
Grau en Ciéncia i Tecnologia

Caracter
d'Aliments

Nombre de credits 6
ECTS

;
;
ERAS JOLI, JORDI

Distribucio carrega Hores presencials: 60

(o [ole-To | ACHCHENC EE-B Hores no presencials: 90
presencial i el treball

autonom de I'estudiant

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

4 OPTATIVA | Presencial

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

Idioma/es d'imparticio [eZIEIEN

Horari de tutoria/lloc Jordi Eras i Joli (coordinador)
Despatx: 0.0.6.4 Horari consulta: S’anuncia a l'inici del curs
Telefon: 973702589

Ferran Gatius Cortiella
Despatx: 0.0.7.2 Horari consulta: S’anuncia a l'inici del curs
Teléfon: 973003654


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
ERAS JOLI, JORDI eras@quimica.udl.cat 5
GATIUS CORTIELLA, FERNANDO | fernando.gatius@udl.cat 1
VILARO JORDANA, FRANCISCA [ francesca.vilaro@udl.cat 1,2

Informacié complementaria de l'assignatura

Amb aquesta assignatura optativa es pretén dotar a I'alumne de uns coneixements ampliats i especifics sobre
técniques analitiques. Es tracta de técniques d’especial importancia en I'andlisi de rutina i en I'analisi propi de
les activitats de recerca en I'ambit alimentari. Aixi es du a terme una consolidacié dels coneixements sobre les
tecniques més fines actualment a I'abast i també, una introduccio a les técniques emergents, que es preveu que
en els propers anys adquireixin una gran importancia en el control de la qualitat, en el desenvolupament i en la
recerca aplicada.

Objectius academics de l'assignatura

L'estudiant, al superar l'assignatura, ha de ser capag de:

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

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

- Coneixer les metodologies analitiques quimiques, amb criteris que permetin justificar la seva aplicacié en analisi
de rutina.

- Coneixer les metodologies analitiques quimiques, amb criteris que permetin justificar la seva aplicacié en analisi
de de recerca i desenvolupament.

- Demostrar coneixements sobre les técniques analitiques emergents i tenir criteri per aplicar- les en les
circumstancies adequades.

- 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 hormes de
seguretat i higiene.

- Elaborar i interpretar resultats analitics referits a aliments i tenir la capacitat d’extreure’n conclusions.

Competencies
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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'elaboracié 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 avangos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.

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

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i eétiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

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

CG20: Respectar els drets fonamentals diigualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets Humans i els valors
propis d'una cultura de pau i de valors democratics.

Competéncies especifiques

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

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

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

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

CEG6: Saber plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions
concretes.

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.

CE17: Coneixer i saber utilitzar els meétodes 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
indiUstria agroalimentaria.

CE41: Realitzar analitiques quimiques, fisiques, microbioldogiques i sensorials d'avaluaci6 d'aliments.

Gestio i Qualitat en la indUstria alimentaria
CE42: Definir els sistemes de gestié de la qualitat en la indUstria alimentaria.
CE45: Establir formes per gestionar el control de qualitat de productes en les diferents fases del procés productiu.

CEA47: Identificar, analitzar i donar soluci6 als problemes mediambientals generats per les indistries
agroalimentaries.

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

Continguts fonamentals de l'assignatura

TEMA 1. INTRODUCCIO A LES TECNIQUES INSTRUMENTALS (6 h)

El problema analitic. Fases i execucié del procés analitic. Tragabilitat. Estandards. Meétodes de calibratge.

Analisi de majoritaris, minoritaris, traces i ultratraces. Screanning.

TEMA 2. ESPECTROSCOPIES MOLECULARS (8 h)

Espectrofotometria d’emissié Raman.
Ressonancia paramagnetica electronica o de spin electronic RSE.

Ressonancia magnetica nuclear RMN. Experiments RMN 1H, 13C. RMN bidimensional.



2017-18

TEMA 3. TRACTAMENT DE DADES EN AMBIT MULTIVARIANT (8 h)

Introduccioé: conceptes estadistics classics necessaris en I'analisi de qualsevol tipus de dades. La necessitat de
I'analisi multivariant de dades per a I'estudi intel-ligent (optimitzacié) de tota la informacié continguda en les
mateixes.

Técniques de projeccio: els components principals aplicats als estudis descriptius de dades. Aplicacié de les
técniques de projeccid a la regressié: el calibratge instrumental.

TEMA 4. TECNIQUES SEPARATIVES (14 h)

Separacions cromatografiques instrumentals. Equips i components. Separacions amb finalitat quantitativa.
Calibratge. Estandards.

Cromatografia de gasos. Injeccié headspace, trampa i purga i desorci6 termica. Cromatografia liquida instrumental
HPLC i UHPLC. HPLC de parell idnic. HPLC de bescanvi ionic. HPLC d’exclusié. HPLC quiral. Cromatografia
bidimensional. Acoblaments en cromatografia. Electroforesi capil-lar.

TEMA 5. ESPECTROMETRIA DE MASSES (24 h)

Teoria de 'Espectrometria de Masses. Espectres de masses.

Sistemes acoblats: GC-MS. HPLC-MS. HPLC-ICP-MS. Interfases, técniques d’ionitzacié APls i
analitzadors. Identificacié de compostos per MS. Relacions isotopiques. Massa exacta. Espectroscopia de
masses sequencial MS-MS. Quantificacié.

Activitats practiques
SEMINARIS/PRACTIQUES D’APLICACIONS:
Andlisi d'espectres RMN de components del metaboloma com a eina d’autenticacio.

Determinacié de additius en productes elaborats per UPLC-FLD. Determinacié de carotenoides en sucs de fruites
per UPLC-PDA/MS. Determinacié de polifenols en productes pre i post-elaborats per UPLC-PDA/MS.

Determinacio de micotoxines (Patulina) en productes elaborats per GC-MS i GC-MS/MS. Screanning i quantificacio
de pesticides QUEChERS + UPLC-MS/MS.

Quantificacié de xenobidtics inorganics per ICP-MS.

Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus Describcié Activitat presencial Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Estudi: Coneixer,
Llicé UL Explicaci dels comprendre i
. magistral (Aula. N 30 o 40 6 76/3.04
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
Classe (I;{eealltzamo d'activitats Resoldre
Seminari | participativa . . 15 problemes i 24 39/1.56
s discussio o . .
(Grup mitja) B casos. Discutir
aplicacio
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Practica de Execucioé de la practica: Estudiar

Laboratori | Laboratori comprendre fendmens, |15 i realitzar 20 35114
(Grup mitja) mesurar... Examen

Totals 60 84 6 150/6

Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacié Pes qualificacio

Procediment

. . . P i | i | 2

Lligé magistral ' royes escrites sobre la teoria del programa de 20
I'assignatura
Lliuramen memori

Laboratori lurame t.de S 4 40
proves escrites o orals

Seminari Proves escrites o orals 4 40

Total 100

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica

D.A. SKOOG, F. J. HOLLER, S.R. CROUCH. PRINCIPIOS DE ANALISIS INSTRUMENTAL (62 ED.).
EDICIONES PARANINFO, S.A., 2009. ISBN 9789706868299.

GARY D. CHRISTIAN. QUIMICA ANALITICA (62 ED). MCGRAW-HILL / INTERAMERICANA DE MEXICO, 2009.
ISBN 9789701072349.

J.C. MILLER, J.N. MILLER. ESTADISTICA Y QUIMIOMETRIA PARA QUIMICA ANALITICA. (42 ED.).
PRENTICE HALL. 2002. ISBN: 842050228885.

Bibliografia complementaria

T. A.M. MSAGATI. THE CHEMISTRY OF FOOD ADDITIVES AND PRESERVATIVES. WILEY-BLACKWELL.
2013.

FOOD ANALYSIS AND PRESERVATION: CURRENT RESEARCH TOPICS. EDITED BY M. G. KONTOMINAS.
PUBLISHER:TORONTO. APPLE ACADEMIC PRESS. 2013.

FOOD ANALYSIS BY HPLC. EDITED BY L. M.L. NOLLET, FIDEL TOLDRA. PUBLISHER: BOCA RATON, FL.
CRC PRESS, 20183.

NMR SPECTROSCOPY IN FOOD ANALYSIS. A. SPYROS, P. DAIS. PUBLISHER:CAMBRIDGE, UK : ROYAL
SOCIETY OF CHEMISTRY, C20183.

CHEMICAL ANALYSIS OF FOOD TECHNIQUES AND APPLICATIONS. P. SCHUCK, A. DOLIVET, R.
JEANTET. PUBLISHER: WALTHAM, MA. ACADEMIC PRESS, 2012.



