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RESUM DEL CONTINGUT

Aquesta assignatura descriu les propietats i caracteristiques flsicoquimiques dels col-loides alimentaris
entesos en el sentit ampli del concepte. Es remarquen aspectes com ara la tensio interficial i les propietats
viscosimetriques per la importancia que tenen en la textura i reologia dels aliments. Un altre aspecte
remarcable és la descripcié de I'estabilitat col-loidal, aixi com dels processos de desestabilitzacié i dels
metodes d'estabilitzacié d’aliments.

OBJECTIUS DOCENTS

Els objectius docents de I’assignatura sén dos: d’una banda, proporcionar a I’alumnat els principis
fisicoquimics de la textura i la reologia, parametres de gran importancia en la determinacié de les
propietats organoleptiques i fisiques de molts aliments, i de I'altra, proporcionar-los en les dlspersxons
alimentaries, considerades com a col-loides.

METODOLOGIA DOCENT
Teoria
Les classes teoriques seran expositives, ajudades dels mitjans audiovisuals disponibles a les nostres

instal-lacions. A cada moment s’intentara fer ressaltar les relacions de cada tema no amb el conjunt de
la matéria sind també amb altres assignatures de I’ensenyament.

Practiques
L’alumne realitzara les practiques en cinc sessions de tres hores cadascuna. En cada sessio es preparara
cl material a utilitzar, es realitzara la practica corresponent, s’efectuaran els calculs i es comentaran els

resultats. En acabar les practiques, I’alumne haura de lliurar un dossier que haura confeccionat amb el
guid de practiques que se li proporcionara previament i amb les dades que hagi calculat.

CRITERIS 1 FASES D'AVALUACIO

L’avaluacié de I’assignatura consistira en un examen escrit sobre el temari teoric i practic. La nota
obtinguda sera modulada per la qualificacié de la memoria sobre les classes practiques que s'ha de
presentar.

COORDINACIO

Dr. Joan Estelrich Latras
Dr. Oriol Valls Planells
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DISTRIBUCIO HORARIA

Les classes teoriques es desenvoluparan de manera continuada segons I’horari establert, i s’hi intercalaran
els deu seminaris quan el contingut teoric ho requereixi.

Les classes practiques es desenvoluparan en cinc sessions de tres hores cadascuna.

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

Lligé 1. Fendmens de superficie. Textura. Conceptes basics d’aplicacio a les dispersions alimentaries.
Lli¢é 2. Fonaments de reologia. Aplicacio als sistemes alimentaris.

Lligé 3. Sistemes dispersos alimentaris. Concepte, classificacio i propietats.

Llicé 4. Propietats eléctriques dels col-loides.

Llicé 5. Estabilitat col-loidal

Lli¢é 6. Emulsions: formacid, propietats, estabilitat.

Lligé 7. Suspensions: formacid, propietats, estabilitat.

Lligo 8. Gels. Escumes. Aerosols: formacid, propictats, estabilitat.

Lli¢6 9. Proteines en les interficies liquides.

Lligé 10. Altres sistemes dispersos d’interes alimentari.

Seminaris

1) Analisi de grandaria de particula (2).

2) Micel-les de caseina.

3) Oxidacié d’emulsions.

4) Fosfolipids i formacid de bicapes.

5) Microencapsulacié d’additius alimentaris.

6) Ciclodextrines: aplicacié a la indistria alimentaria.

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

1) Reologia.

2) Determinacio de la concentracié maxima additiva.

3) Determinacié de la concentracié micel-lar critica per conductimetria.

4) Determinacié de la concentracié micel-lar critica per espectrofotometria.
5) Determinacié del punt isoeléctric de micel-les de caseina.

6) Osmolalitat.

7) Formaci6 i diferenciacié d’emulsions O/W i W/O.

8) Formacid i caracteritzacié de liposomes.
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