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Informacion general de la asignatura

ANALISIS DE ALIMENTOS
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imparticion
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Créditos
Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos
(CHED) por el

profesorado

Profesor/a (es/as) Horario de tutoria/lugar

ALVAREZ VAZ, ANA ana.alvarez@udl.cat 2,4
COMPANYS FERRAN,
ENCARNACION encarna.companys@udl.cat 8,8

GALCERAN NOGUES, JOSE

JUAN josep.galceran@udl.cat 1,2

ODRIOZOLA SERRANO, ISABEL

ANDREA isabel.odriozola@udl.cat 36

Informacion complementaria de la asignatura

Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

La asignatura de Andlisis de Alimentos forma parte del Mddulo obligatorio de Ciencia de los Alimentos del Grado
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En esta asignatura se utilizan conceptos previamente adquiridos de Matematicas, Fisica, Quimica y Bioquimica,
que constituyen una base clave para el desarrollo normal de la asignatura.

De la misma manera esta asignatura es fundamental para superar de manera eficaz la asignatura de Ampliacién de
Andlisis de Alimentos, que se imparte en el segundo semestre del segundo curso, y esta estrechamente
relacionada con otras asignaturas del mismo Médulo, como Fisica y Quimica de los Alimentos | y Il

Grau en Enginyeria Agraria i Alimentaria

La asignatura de Andlisis de Alimentos, de 6 créditos, forma parte de las asignaturas obligatorias de la
especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias del Grado en Ingenieria Agraria y Alimentaria.

En esta asignatura se hace uso de conceptos previamente adquiridos de Matematicas, Fisica, Quimicay
Bioquimica, que constituyen una base clave para el desarrollo normal de la asignatura.

Objetivos académicos de la asignatura

- Conocer las diferentes etapas del procedimiento analitico segun el tipo de muestra.

- Comprender la terminologia, los simbolos, la nomenclatura quimica, los diagramas, técnicas y métodos
particulares, las teorias y leyes del comportamiento analitico de las especies.

- Conocer y comprender las técnicas de muestreo y preparacion de muestra.

- Conocer y comprender los fundamentos de los métodos volumétricos y gravimétricos de andlisis, asi como sus
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aplicaciones en el ambito alimentario.

- Conocer y comprender los fundamentos de las técnicas de instrumentacion analitica mas usuales, asi como sus
aplicaciones en el ambito alimentario.

- Manejar correctamente materiales, instrumentos y equipos habituales en un laboratorio de Andlisis, teniendo en
cuenta las normas de seguridad e higiene.

- Elaborar los resultados: expresion, transformacion, tratamiento e interpretacion critica, asi como capacidad para
extraer conclusiones.

- Comprender e interpretar resultados analiticos, en especial, referidos a alimentos.

Competencias
Competencias especificas

CE1. Seleccionar y aplicar los fundamentos fisicos y matematicos necesarios para el desarrollo de otras
disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

CEZ2. Identificar y aplicar los fundamentos quimicos necesarios para el desarrollo de otras disciplinas y de las
actividades propias de la profesion.

CE4. Seleccionar y aplicar los conceptos basicos del método estadistico, siendo capaz de analizar
estadisticamente los resultados de estudios e interpretarlos criticamente.

CES5. Aplicar los procesos basicos de un laboratorio y utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir condiciones de
seguridad y elaborar informes.

CES®. Plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones concretas.

CE17. Seleccionar y aplicar los métodos y la instrumentacion para el andlisis fisico-quimico y sensorial de
alimentos.

CE41.Desarrollar analiticas quimicas, fisicas, microbiolégicas y sensoriales de evaluacion de alimentos.

Competencias basicas

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y
posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la
resolucion de problemas dentro de su area de estudio

CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su
area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o
ética.

CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias generales

CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacién en la
busqueda de soluciones.
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CG2. Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de informacién escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la
actividad profesional.

CG4. Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CG5. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

CG7. Reciclarse en los nuevos avances tecnolégicos mediante un aprendizaje continuo.
CG8. Valorar la formacién integral, la motivacion personal y la movilidad.

CG9. Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.
CG10. Tener un espiritu critico e innovador.

CG11. Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la actividad profesional.

Competencias transversales

CT1. Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita.
CT2. Comunicarse y dominar un idioma extranjero.

CT83. Utilizar las herramientas informéticas y de la comunicacion existentes como soporte para el desarrollo de su
actividad profesional.

CT4. Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocién de los Derechos
Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democréticos.

Contenidos fundamentales de la asignatura

Bloque I. Analisis Quimico de Alimentos

Tema 1. Introduccion al analisis quimico de los alimentos

Introduccién al Andlisis de Alimentos. Etapas en el proceso de control analitico de un material Clasificacién de las
técnicas analiticas. Analitos mayoritarios, minoritarios, trazas y ultratrazas.

Tema 2. La muestra. Obtencion, preparacion y tratamiento de la muestra

El muestreo. Muestras soélidas, liquidas y gases. Preparacion. Homogeneizacion. Tratamiento de la muestra.
Mineralizacion via seca y via himeda. Extraccién. Conservacién de la muestra.

Tema 3. Obtencion, tratamiento y evaluacion de los datos analiticos

Estandares. Métodos de calibracién. Validacién de un método analitico. Parametros de calidad analitica.
Tratamiento y evaluacion de datos. Cifras significativas. Distribucién de probabilidad. Limites de confianza.
Resultados anémalos.

Tema 4. Técnicas clasicas de analisis. Volumetrias y gravimetrias

Fundamentos de andlisis volumétrico. Preparacién de disoluciones patron. Patrones primarios. Curvas de
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valoracién. Deteccion del punto final. Volumetrias acido-base, volumetrias por precipitacion, volumetrias redox y
volumetrias de formacién de complejos. Fundamentos de andlisis gravimétrica. Aplicaciones en analisis de
alimentos.

Tema 5. Técnicas instrumentales de analisis. Introduccion a los métodos opticos

Introduccién a las técnicas épticas de analisis. Radiacion electromagnética. Técnicas épticas no
espectroscopicas. Técnicas Opticas espectroscédpicas. Absorcion y emision de la radiacion. Espectros.
Espectroscopia cuantitativa. Ley de Lambert-Beer.

Tema 6. Espectroscopia molecular UV-VIS

Fendémenos de absorcion molecular de radiacion ultravioleta visible. Grupos croméforos. Instrumentacion.
Monocromadores y detectores. Aplicaciones.

Tema 7. Espectroscopias atdmicas

Espectroscopia de absorcién atémica de llama y electrotérmica. Espectroscopia de emisién atémica de plasma.
Espectrometria de masa atémica. Instrumentacion. Sensibilidad de las diferentes técnicas y limite de deteccion.
Aplicaciones.

Tema 8. Espectroscopia molecular IR
Fendémenos de absorcion de radiacion infraroja. Instrumentacion. Aplicaciones en andlisis de alimentos.
Tema 9. Introduccidn a las técnicas cromatograficas

Fundamentos de las separaciones cromatograficas. Clasificacion. Teoria general de la cromatografia en columna.
Identificacion de sustancias y cuantificacion.

Tema 10. Cromatografia de gases

Introduccién a la cromatografia de gases. El cromatégrafo de gases y sus componentes: inyectores, columnas y
detectores. Técnicas de trabajo. Aplicaciones en analisis de alimentos.

Tema 11. Cromatografia liquida de alta resolucion, HPLC

Introduccién a la cromatografia de liquidos de alta resolucién. Instrumentacién en HPLC: bombas, inyectores,
columnas y detectores. Técnicas de trabajo. Aplicaciones en analisis de alimentos.

Bloque Il. Analisis Fisico de Alimentos

Tema 12. Tamafho, forma, volumen y atributos fisicos relacionados.

Tamano. Forma. Distribucion del tamafio de particula. Volumen. Densidad. Porosidad. Determinacién de diferentes
tipos de poros. Encogimiento.

Tema 13. Propiedades reologicas de los alimentos.

Textura de los alimentos: compresion, ruptura-flexion, cizalla de corte, puncién, penetracion y analisis de perfil de
textura. Instrumentos de ensayo para masas: farinografo, mixografo, extensografo, alvedgrafo y amilografo.

Tema 14. Propiedades térmicas de los alimentos.

Conductividad térmica: modelo paralelo, modelo en serie, modelo de Krischer, modelo de Maxwell-Eucken, modelo
de Kopelman, modelos mejorados de la prediccion de la conductividad térmica. Calor especifico: método de la
mezcla, método de la placa cubierta, método del calorimetro de comparacion, calorimetro adiabatico agricola,
calorimetria diferencial de barrido, método del calor especifico calculado.
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Tema 15. Color.

Equipos de medicién de color: Espectrofotémetros, colorimetros. Sistemas de orden de color: sistema de color
Munsell, sistemas de color CIE, espacios de color CIE L* a* b* (CIELAB), espacio de color Hunter Lab, sistemas
Lovibond. Diferencias de color.

Actividades practicas

Bloque I. Analisis Quimico de Alimentos

Bloque Il. Analisis Fisico de Alimentos

- Evaluacién de la textura de alimentos.

- Aplicaciones colorimétricas para el analisis de alimentos.

Ejes metodoldgicos de la asignatura

Tipo de
actividad

Descripcion

Actividad

presencial alumno

Objectivos

Explicacién de los

Determinacion del tamafo, volumen y densidad de alimentos.

Actividad no
presencial alumno

Trabajo alumno

Estudio: Conocer,

Determinacion de la dureza de un agua de procesado por valoracion de complejacion.

Determinacion del perfil de acidos grasos en una grasa por cromatografia de gases.

Horas

Determinacion del contenido de polifenoles totales en vino por espectroscopia molecular UV-VIS.

Determinacion de Ca 'y P en matrices alimentarias por espectroscopia atémica de emision.

Determinacion del calor especifico de alimentos mediante calorimetria diferencial de barrido.

Evaluacion

Horas

Determinacion de nitrégeno y de proteina en cereales por el método Kjeldahl y por espectroscopia NIR.

Tiempo
totallECTS

Horas

mediano)

fenémenos, medir...

Lecc.lon Clase magistral principales 28 c.omp.render y 44 6 78/3.12
magistral (Aula. Grup gran) sintetizar
conceptos .
conocimientos

Clase L
Problemas articipativa Resolucién de Aprender a
y particip problemas 12 resolver 20 32/1.28

(Aula. Grupo
casos y casos problemas y casos

grande)

Clase Re.al.lzacmn de Resolver

L S actividades de
Seminario participativa . . problemasy
. discusién o . .
(Grupo mediano) . casos. Discutir
aplicacion

Practica de Ejecucion de la .

Laboratorio ractica: Estudiar
Laboratorio P ' 20 y realizar 20 40/1.6

(Grupo comprender

Examen
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Practica de aula | Ejecucién de la
Aula de informatica practica: =il y (Bl
f’e . (Grupo mediano | comprender -
informatica | ) fenémenos, medir...
Practica de Ejecucion de la
Practicas practica: Estudiar y Realizar
de cam campo (Grupo .
po i comprender memoria
mediano) L .
fendmenos, medir...
. Visita a . Realizaciéon de la Estudiar y Realizar
Visitas explotaciones o visita memoria
industrias
. Trabajo del Orientar al alumno Realizar un trabajo
Actividades | alumno . o
dirigidas (individual o en el trabajo (en bibliografico,
horario de tutorias) practico, etc.
grupo)
Otros
Totales 60 84 150/6

Es OBLIGATORIO que las y los estudiantes lleven los siguientes equipos de proteccion individual (EPI) en el
transcurso de las practicas docentes:

e Bata laboratorio blanca

e Gafas de proteccion

e Guantes de proteccién quimica

Sistema de evaluacion

La evaluacion continuada constara de los siguientes bloques:

Bloque 1. Prueba escrita parte la: 22,5 %

Bloque 2. Prueba escrita parte 1b: 22,5 %

Bloque 3. Prueba escrita parte II: 25,0 %

Bloque 4. Practicas de laboratorio partes | y 1l: 20,0 %

Bloque 5. Actividades clase parte I: 10,0 %

En cada uno de los Bloques del 1 al 4 se ha de obtener una calificacién minima de 5,0 (sobre 10) y son

recuperables.

La asistencia a las practicas del Bloque 4 es obligatoria.
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Las Actividades del Blogue 5 no tienen nota minima y no son recuperables.

Las pruebas escritas de los Blogues 1 al 3 suspendidas se recuperaran todas por separado el dia de la segunda
evaluacién.

La evaluacion alternativa constara de los siguientes bloques:
Bloque I. Pruebas escritas parte la, Ib y II: 80,0 %
Bloque 2. Practicas de laboratorio parte | y 1I: 20,0 %

Las 3 pruebas escritas del Bloque 1 (parte la, parte Ib y parte Il) se haran el mismo dia y se tendran de aprobar
individualmente con una calificacion minima de 5,0.

La asistencia a las practicas de laboratorio del Bloque 2 y la presentacion de los informes correspondientes es
obligatoria y tiene el requisito de nota minima de 5,0.

Bibliografia y recursos de informacion
Bibliografia basica
Harris D.C. (2016), Analisis quimico quantitativo. Editorial Reverté.

Skoog D.A., W est D.M., Holler F.J., Crouch S.R. (2005), Fundamentos de quimica analitica, (8a Ed) Thomson,
Madrid

Skoog D.A., Holler, F.J., Nieman T.A. (2008), Principios de Analisis Instrumental, (6a Ed) Cengage Learning,
México.

Nielsen S.S. (2017), Food analysis, (5a Ed) Springer.

Sahin S., Gilim Sumnu S. (2009). Propiedades fisicas de los alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza.

Bibliografia complementaria
Harvey D. (2002), Quimica analitica moderna, McGraw-Hill / Interamericana, Madrid.
Rubinson J.F., Rubinson K.A. (2001), Analisis instrumental, Prentice Hall, Madrid.

Miller J.C., Miller J.N. (2002), Estadistica y Quimiometria para Quimica Analitica, (4a Ed), Prentice Hall,
Madrid.

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

Chiralt Boix A., Martinez Navarrete N., Gonzalez Martinez C. (2007). Propiedades fisicas de los alimentos.
Editorial UPV.

De Dios Alvarado J., Miguel Aguilera J. (2001). Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de
alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza.



