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3 - OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L" ASSIGNATURA

S’estudien aquells aspectes de la quimica dels aliments relacionats amb el comportament
dels seus components durant la transformacio, conservacié i emmagatzematge dels
aliments. Per altra banda, s’estudien les propietats fisiques dels aliments relacionades amb
les seves caracteristiques generals, com son l'aspecte, color, propietats geomeétriques,
textura, etc, base imprescindible per a una correcta assimilacié dels processos tecnologics.
Els objectius que es volen assolir son:

- Coneixer les propietats i funcions no nutritives dels components dels aliments.

- Entendre les reaccions quimiques i bioquimiques implicades en la transformacio i

deteriorament dels aliments, els seus mecanismes, factors i consequéncies.

- Conéixer els additius, les seves funcions, mecanismes d’'actuacid i limitacions.

- Comprendre el fonament en el qual es basa la formulaci6 dels aliments.

- Saber prevenir les reaccions de deteriorament dels aliments.

- Saber com afecten els diferents tractaments tecnoldgics i emmagatzematge a

cadascun dels components dels aliments
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4 - PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

PROPIETATS FiSIQUES DELS ALIMENTS

TEMA 1. Propietats geométrigues

Forma i mida. Volum i densitat. Densitat aparent. Porositat. Area superficial.

TEMA 2. Propietats optigues. Color

Importancia del color en aliments. Definicions. Fonaments de la visi6 del color. Color
percebut. Coordenades de color fisic. Solid de color i diagrama cromatic.

TEMA 3._Propietats mecanigues

Introduccio6 a la reologia. Classificacio dels fluids. Influencia de la temperatura.
Determinacions experimentals. Textura.

TEMA 4. Propietats térmiques

Definicio. Determinacio de calors especifiques i entalpies. DTA. DSC. Conductivitat i
difusivitat termiques.

TEMA 5. Propietats eléctrigues

Conductivitat eléctrica. Propietats dieléctriques

TEMA 6. Col.loids alimentaris

Concepte i classificacié. Fenomens fisicoquimics que afecten a I'estabilitat dels sistemes
col.loidals. Mecanismes de desestabilitzacié. Emulsions, suspensions, gels i escumes.
ELS COMPONENTS DELS ALIMENTS: FUNCIONS | MODIFICACIONS DURANT LA
MANIPULACIO, PROCESSAT | EMMAGATZEMATGE.

TEMA 7. L’aigua en els aliments

Estructura i propietats de I'aigua. Activitat de I'aigua. Factors que determinen I'a,, en els
aliments. Isotermes de sorci6. Influencia de I'a,, en les reaccions degradatives dels aliments.
TEMA 8. Els sucres

Distribucié. Caracteristiques quimiques. Sucres i xarops d'us comu en la formulacié
d’'aliments. Propietats fisicoquimiques i funcionals. Aplicacions.

TEMA 9. Els polissacarids

Mido6: estructura i propietats. Formacié de gels de midd. Retrogradacio. Midons modificats.
Gomes, cel.luloses i polissacarids d’origen animal: estructura, propietats quimiques i
funcionals. Texturizacié. Modificacions en el Processat. Aplicacions.

TEMA 10. Fibra

Cel.lulosa i hemicel.lulosa. Lignina. Pectines. Relacié amb la textura dels aliments.
Modificacions produides durant els tractaments tecnologics.

TEMA 11. Els lipids

Distribucié. Caracteristiques quimiques. Funcions dels lipids en els aliments. Tipus de
lipids. Propietats fisiques i funcionals. Efecte dels processos tecnologics.

TEMA 12. Les proteines

Distribucié. Propietats quimiques i funcionals. Modificacions de les proteines en el
processat. Proteines d’interés en tecnologia dels aliments.

TEMA 13. Vitamines

Clasificaci6 i distribucio. Principals degradacions durant la manipulacio i processat dels
aliments. Addici6 de vitamines als aliments.

TEMA 14. Pigments

Pigments porfirinics. Clorofil-les. Carotens i derivats. Antocianines. Flavonoids. Altres
pigments naturals. Reaccions de degradacio.

TEMA 15. Substancies portadores del gust i 'aroma

Aroma i gust, "flavour". Gustos basics, mecanismes de percepcié, substancies portadores.
Percepcions relacionades amb el gust. Aromes basics. Caracteristiques quimiques de les
substancies aromatitzants. Substancies impacte. Substancies portadores. Obtencié
d’aromes naturals: extractes, olis essencials.

TEMA 16. Reaccions de degradacidé no enzimatigues

Enfosquiment no enzimatic: efectes, factors i inhibicid. L'oxigen actiu, mecanismes
d’'activacio. Les reaccions oxidatives mitjancant radicals: I'oxidacié autocatalitica de lipids:
mecanisme, productes, causes. Influencia de I'activitat de I'aigua.

TEMA 17.Els enzims en la quimica d’aliments




Fonts d’enzims. Utilitzacié. Mecanismes d'immobilitzacié. Tipus d’enzims i utilitzaci6 en la
inddstria alimentaria.

TEMA 18. Reacciones enzimatiques degradatives

Reaccions d’enfosquiment enzimatic. Amilases. Enzims péctics. Enzims lipolitics.
Lipoxigenasa. Proteases. Enzims gustatius. Peroxidasa i catalasa. Altres.

ELS ADDITIUS | LA FORMULACIO D’ALIMENTS
TEMA 19. Additius modificadors de les propietats dels aliments
Colorants. Edulcorants. Saboritzants i aromatitzants. Potenciadors del gust. Modificadors de
la textura: gelificants, espesseidors, antiespesseidors. Emulgents. Estabilitzants. Auxiliars
tecnologics, desmotlladors, gasificants, modificadors del pH.
TEMA 20. Additius antioxidants
Antioxidants: Naturals, tocoferols, acid ascorbic, altres. Antioxidants artificials: BHT, BHA,
galats. Additius sinérgics dels antioxidants.
TEMA 21. Additius conservadors
Agents conservadors minerals: clorurs, nitrats i nitrits. Anhidrid sulfurés i sulfits. Peroxid
d’hidrogen. Agents conservadors organics: Acids grassos saturats i derivats. Acid sorbic i
sorbats. Acid benzoic i benzoats. Altres acids organics. Altres conservadors.
TEMA 22. Formulacié d’aliments.
Ingredients. Consideracions tecnologiques per a la formulacié. Consideracions
socioeconomiques. Etiquetatge. Determinacié de la data de caducitat.

INFLUENCIA DEL PROCESSAT | EMMAGATZEMATGE EN ELS SISTEMES
ALIMENTARIS

TEMA 23. Les fermentacions en els aliments

Bases bioquimiques de la fermentacid. Tipus de fermentacions: alcohdlica, lactica, acética i
altres. Substractes fermentables. Organismes implicats. Control de la fermentacio.
Aplicacions

TEMA 24. Influéncia de la irradiacié en els components dels aliments

Efectes de les diferents radiacions. Activacio de I'oxigen. Reaccions provocades per
radicals. Elements radioactius dels aliments. Efectes de les microones. Additius especifics
per al tractament amb microones.

TEMA 25. Modificacions provocades per la congelacié

El creixement dels cristalls de gel. Crioconcentracié. Canvis en les estructures proteiques.
Crioprotectors. Efectes en 'activitat de l'aigua. Retencié d’aigua en els aliments congelats.
Efectes en les reaccions enzimatiques. Modificacions de les propietats organoléptiques.
TEMA 26. Efectes de I’envasat i 'emmagatzematqge

Efectes de I'envasat en la conservacio dels aliments. Interaccié envas-aliment. Efecte de
I'atmosfera en I'aliment. Conservacio en refrigeracio, efectes en les reaccions de
deteriorament, canvis induits. Canvis d’aromes i gustos.

PRACTIQUES Tipus Durada
- Determinacié de l'activitat de l'aigua d'aliments per Laboratori 3h
diferents métodes

Laboratori 3h
- Evaluacio de I'eficacia de diferents agents
conservadors
- Estudi de diferents aspectes de I'enfosquiment Laboratori 3h
enzimatic: determinacié de les condicions de escaldat
de vegetals i valoracié dels principals factors que
influeixen en lI'enfosquiment enzimatic
- Determinaci6 de les caracteristiques reold giques de
diferents aliments. Laboratori 3h

- Formacié i evaluacio de la estabilitat d'escumes
proteiques Laboratori 3h




- Visita a una fabrica d'aromes
Visita 3h
- Conferéncia i debat
seminari 2h
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*Es troba a la biblioteca de la Facultat
(u) Es troba a la Unitat de Tecnologia dels Aliments

NORMES D'AVALUACIO

Examen combinat (30 preguntes tipus test (50% de la nota de I'examen) i 2 preguntes de
respostes curtes i/o mitjanes (50% de la nota de I'examen).

L’examen suposa el 80% de la nota final.

Treball practic d’autoaprenentatge (20% de la nota final).

ALTRES INFORMACIONS




