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PROGRAMA DE BIOQUiMICA I ANALISI DELS ALIMENTS

I.- BIOQUIMICA DELS ALIMENTS

Bioquimica dels aliments
Concepte. Aliment: concepte, nutrients,. composicid.
Funcions dels aliments. ‘

L’aigua

Importancia de l’aigua als aliments. Estructura i
propietats. Activitat de 1’aigua; aigua lligada 1
aigua lliure. Isotermes de sorcid; histeresi.

L’aigua als aliments

Estat de 1l’aigua als aliments. Influencia de la
composicid i estat fisic dels aliments sobre
l’activitat de 1’aigua. Activitat de 1l’aigua i

reaccions de deteriorament dels aliments. Determinacid
del contingut i activitat de l’aigua.

Hidrats de carboni

Naturalesa quimica 1 classificacid. Monosacarids:
estructura i propietats quimiques. L’enllacg
glicosidic. Oligosacarids. Relacid dels sucres amb
1’aigua. El gust dolg. Pardejament no enzimatic.

Fermentacidé dels sucres.

Polisacarids

Estructura i propietats funcionals. El midd;
gelificacid, middés modificats. Pectines. Carragenats
i alginats. Cel.lulosa.

. Proteines

Aminoacids. Estructura de les proteines. Propietats
fisiques 1 quimiques. Proteines als aliments.
Efecte dels processos tecnologics. Reaccions de

degradacidé dels aminocacids i les proteines.

Lipids

Naturalesa quimica 1 classificacid. Propietats
fisiques i quimiques; 1’oxidacidé. Tractaments; refinat
d’olis; hidrogenacidé dels greixos. Efectes dels

processos tecnologics.
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Vitamines i minerals

Vitamines hidrosolubles 1 liposolubles. Naturalesa
guimica i classificacidé; funcions bioquimiques i
nutritives; fonts més importants; estabilitat.
Minerals: Macro i microelements; funcions bioquimiques
i nutritives; fonts. Influéncia dels processos
tecnologics sobre vitamines i minerals.

Pigments

Pigments porfirinics: derivats del grup hemo,
clorofil.les. Carotenoides 1 antocianines.
Flavonoids. Melanines. D’altres colorants naturals.
Efectes dels ©processos tecnologics. Colorants
artificials.

Enzims
Aspectes generals i nomenclatura. Catalisi. Activitat
enzimatica; cinética; cofactors; mecanismes. Enzims

alostérics, sistemes multienzimatics.

Enzims als aliments

Enzims a la tecnologia dels aliments. Obtencid
d’enzims. Enzims immobilizats. Inhibicié d’enzims.
Modificacidé d’aliments per enzims enddogens; pardejament
enzimatic.

Components del gust i 1’aroma dels aliments
Gust i aroma, "flavour". Fonts del gust i de 1’aroma.
Agents aromatitzants i potenciadors del gust.

Additius Alimentaris

Classificacidé. Conservants. Antioxidants. Edulcorants.
Aromatitzants. Colorants. Acondicionadors d’aliments;
emulgents; espesants; gelificants. Substancies
auxiliars als processos de fabricacid.

Components indesitjables dels aliments
Substancies tdoxiques naturals dels aliments. Residus;
origen; metalls; pesticides.
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IT. ANALISI DELS ALIMENTS

Analisi dels aliments

Historia i objectius de 1’analisi d’aliments.
Legislacié alimentaria; C.A.E. Mostreig i preparacio
de mostres. Tractament matematic de dades. Calcul d’
errors. Errors sistematics i fortuits.

Analisi quimica

La quimica analitica i la seva aplicacidé a 1l’analisi
dels aliments. Reactius; puresa; concentracid;
preparacié. Analisi gravimetrica. Volumetries.

Propietats fisiques

Propietats fisiques; classificacid. Propietats
geométriques; determinacidé de la forma 1 tamany;
densitat; area superficial. Propietats termigues; punts
de fusié i ebullicid; calor especific; conductivitat
térmica. Propietats mecaniques; reologia i textura;
determinacid per mitjans ocbjectius. Propietats
dptiques; el color; turbidimetria; index de refracciéd.

Cromatografia T
Fonaments i classificacié. Mecanismes de la separacio
cromatografica. Fases estacionaries i fases mobils.

Cromatografia II
Cromatografia de columna preparativa. C. sobre paper.
C. de capa fina.

Cromatografia de gasos

Fonaments. Aparells. Fases mobils 1 estacionaries.
Detectors. Cromatogrames; determinacions guantitatives.
Aplicacions.

Cromatografia liquida d’alta resolucid

Fonaments del HPLC. Aparells. Fases mobils i
estacionaries. Detectors. Cromatogrames; determinacions
quantitatives. Aplicacions.

Electroforesi
Fonaments. Classificacié. Densitometria; determinacio
quantitativa. Aplicacions.

Espectroscopia
Generalitats i fonaments. LLei de Labert-Beer.

Espectroscopia visible-ultravioleta 1 infraroig
Generalitats i descripcid dels aparells. Aplicacions.
La espectroscopia infraroja de reflactancia (NIR).

Espectroscopia d’absorcié atomica i Fluorimetria
Generalitats i descripcidé dels aparells. Aplicacions.
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Altres técniques d’analisi quantitativa
Técniques electrometriques. Polarimetria.

Técniques de determinacidé d’estructures
Resonancia magnética nuclear. Espectroscopia de masses.

Analisi sensorial

Introduccié a 1’analisi sensorial. Plante jament.
Planificacié: seleccid de proves; seleccid 03
entrenament de jutges; diseny estadistic. Realitzacid:
aspectes informatius; ambientals; practics. Estudi i
interpretacidé de dades: estadistic i tecnologic.

Analisi d’hidrats de carboni

Métodes més utilitzats per a la determinacidé quali- i
quantitativa. Aplicacions de les técniques
instrumentals a 1’analisi d’hidrats de carboni.

Analisi de proteines

Analisi d’aminoacids. Determinacid d’estructura.
Analisi quantitativa de proteines; el métode de
Kjeldhal. Electroforesi. Cromatografia.

Analisi dels lipids _
Els métodes quantitatius; Soxhlet; Gerber per a greixos
lactics. Analisi d’acids greixosos per G.C.

Analisi de vitamines i minerals

Dificultats. Els métodes més utilitzats; les analisis
bioldgiques. L’absorcidé atomica per a la determinacid
de metalls.




PROGRAMA DE CLASSES PRRCTIQUES

PRACTICA 1: Mesura de la concentracié. Preparacidé de reactius.
(4 hores)

PRACTICA 2: Analisi de greixos: Index d’acidesa. Index de
saponificacié. Index d’iode pel métode de Hanus. Index
de peroxids. (8 hores)

PRACTICA 3: Duresa de l’aigua: Determinacidé complexometrica del
calci i el magnesi. (3 hores)

PRACTICA 4: Analisi de conserves de fruita: Determinacidé de 1’
extracte sec total. Determinacidé de sucres totals 1
reductors pel métode de Fehling. (6 hores)

PRACTICA 5: Analisi de productes carnis: Determinacié de 1’
extracte sec total. Determinacidé del greix pel metode
de Soxhlet. Determinacidé de la proteina pel metode de
Kjeldhal. Determinacidé colorimétrica de nitrits i
nitrats. (12 hores)

PRACTICA 6: Determinacidé d’acids greixosos per cromatografia de
gasos. (4 hores)

VISITA AL LABORATORI MUNICIPAL




