AR CA TR CRCRR R SR U TR U TR B T P P T T O T L O e O O e e e R R e e A A A A AR R A A A AR AR TR TR R R N

.
-

ENSENYAMENT DE CIENCIA I TECNOLOGIA DELS ALIMENTS
UNIVERSITAT DE BARCELONA

Departament: Productes Naturals, Biologia Vegetal Sanitaria i Edafologia
Area: Biologia Vegetal, Laboratori de Botanica
Assignatura: BOTANICA ALIMENTARIA (optativa, semestral)

Classes teoriques: 3 crédits. Seminaris: 1 crédit. Practiques de laboratori: 0,5 crédits.
Practiques de camp: 0,5 crédits.

Curs 1995-1996, primer semestre.

RESUM DEL CONTINGUT

Contingut teoric:
-Botanica. Sinopsi del mén vegetal. Utilitzacié de les plantes en alimentacid; etnobotanica i
alimentacié. Nomenclatura botanica i popular. Els centres d’origen de les plantes cultivades.
-Morfologia externa i anatomia de les plantes vasculars, especialment dels organs usats en
alimentacio.
-Estudi dels grups de plantes més rellevants en alimentacid. Estudi de I’origen de les plantes
cultivades i de la seva relacié amb les silvestres de les quals provenen o amb les quals estan
emparentades. Millora de les plantes alimentaries.

Contingut practic:
-Reconeixement dels diversos tipus de plantes i d’organs vegetals. Identificacié de les
principals plantes alimentaries. Visites a instal.lacions de cultiu de plantes alimentaries.
-Seminaris: temes d’actualitat /o complementaris del programa -com la introduccié de noves
plantes com a font d’aliments- proposats i desenvolupats pels professors i/o els estudiants.

OBJECTIUS DOCENTS

Donar als estudiants les bases per al reconeixement dels vegetals alimentaris i de les seves
parts. Fer coneixer amb detall les principals plantes usades en alimentacid i, en el cas de
plantes cultivades, la seva relacié amb les plantes silvestres que en sén I’origen.

METODOLOGIA DOCENT

La part tedrica comptarda amb un suport audiovisual (diapositives i videos) que
complementara les classes classiques. L’ensenyament teoric i el practic aniran coordinats en
el temps. Es preveu alguna sessi6 practica de camp.

CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

Valoraci6 de la participacid i el rendiment dels estudiants a totes les activitats del curs
(classes practiques, seminaris 1 classes teoriques).

Examen escrit amb preguntes de tipus test, preguntes curtes i temes.



PROFESSOR COORDINADOR
Dr. Joan Vallés Xirau.
PROGRAMES
TEORIA

Botanica. Sinopsi del mén vegetal. Botanica econdmica. Etnobotanica i plantes alimentaries.
Nomenclatura cientifica, noms populars i denominacions d’origen. Culti-vars i quimeres.
Reproduccid dels vegetals.

Biodiversitat i centres d’origen de les plantes. Origen i historia de les plantes cultivades.
Domesticaci6 i millora de plantes. Us de les espécies silvestres com a reserva de material
genétic. ’

Els organs vegetals. Morfologia i anatomia. Modificacions.

Hortalisses. Cols, raves i espécies relacionades (Familia Brassicaceae). Bledes i espinacs
(Familia Chenopodiaceae). Cebes, alls i1 espécies relacionades (Familia Liliaceae). Pastanaga,
xirivia, api, julivert (Familia Apiaceae). Carabasses, carbassd, cogombre, sindria, meld
(Familia Cucurbitaceae). Tomaquet, pebrot, bitxo, alberginia (Familia So/anaceae). Enciam,
escarola, endivia (Familia Asteraceae). Hortalisses perennes: carxofa i esparrec. Altres
hortalisses.

Tubercles alimentaris. Patata, moniato, nyamera, xufla.

Llegums. Familia Fabaceae. Caracteristiques generals. Llegums de gra: mongetes, fava, cigro,
llentia, pesol, soia. Altres llegums: garrofa, veces, tramus, tamarind, fesolets. Lleguminoses
usades com a farratge: alfals i altres.

Principals plantes productores d’olis alimentaris: olivera, gira-sol, blat de moro, cacauet, soia.
Altres plantes que donen olis alimentaris: cocoter, palmera d’oli, colza, raim, cotoner, sesam,
argania.

Plantes productores de sucres. Remolatxa, canya de sucre, aurons.

Cereals. Familia Poaceae. Caracteristiques generals. Blats, blat de moro, arros. Altres cereals:
ségol. ordi. civada i espécies sintétiques. Sorgo.

Citrics. Familia Rutaceae. Caracteristiques generals. Citrics conreats a |’area mediterrania:
taronges, llimones, mandarines, aranges, poncems.

Fruits carnosos no citrics mediterranis. Familia Rosaceae. Caracteristiques generals. Pomes,
peres 1 altres: codony, nesprers. Préssecs, albercocs, prunes, cireres. Maduixes. Altres: raim,
figa, magrana.

Fruits carnosos no citrics exotics: platan, caqui, alvocat, kiwi, xirimoia, mango, papaia, datil,
coco, pinya americana.
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Fruites seques: ametlla, avellanes, nous, cacauets, pinyons i altres (castanyes, pistatxos).
Condiments i espécies: farigola, romani, alfabrega, orenga (Fam. Lamiaceae); fonoll, comi,
julivert (Fam. Apiaceae); altres (mostasses, llorer 1 llupol). Altres d’origen exotic: clau, nou

moscada, safra, pebres, vainilla, canyella.

Vegetals utilitzats en I’elaboracié d’infusions i altres begudes: café, te, mate, vinya,
camamilles, mentes, boldo, til.la i altres. Cacau.

Melissopalinologia. El néctar i el pol.len com a matéria primera en I’elaboracié de la mel.
Caracteristiques palinologiques. Caracteristiques organoléptiques. Tipificacid, origen geografic

i control de qualitat. Métodes de reconeixement i analisi.

Algues d’interés en alimentacid. Algues productores d’agars, carragenines i alginats. Espécies
comestibles.

Fongs d’interés en alimentacié. Biotransformadors d’aliments. Bolets comestibles i toxics.
SEMINARIS
Plantes alimentaries i desenvolupament sostenible. Consum de plantes alimentaries silvestres.
Conreus de plantes alimentaries en diferents indrets del mén:
Cereals, llegums i tubercles americans.
Cereals africans.
Cultius marginats 1 noves fonts vegetals d’aliment.
El gra de pol.len. Descripcid dels tipus pol.linics més freqiients en la mel.
Plantes mel.liferes. Importancia i distribucid.
Cultius d’algues.

Fongs d’interés en alimentacio.

PRACTIQUES

Estudi dels diterents tipus d’organs vegetals usats en alimentacio.
Visita a instal.lacions de cultiu de plantes alimentaries.

[Necessitats per al desenvolupament de les practiques: laboratori de tipus biologic (o quimic
amb estereoscopis 1 microscopis) durant dues sessions de 4 hores cadascuna]
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