i R A A e A e i A e el A e e g S AL L e & N . S A A e e A e A e e S e S e e e B e e

Departament de Patologia - i
i de Produccié Animals F D
Area de Tecnologia dels Aliments - D

Hhay . Universitat Autonoma de Barcelona
08193 Bellaterra (Barcelona). Spain

Tel.: (3) 581 1397
Fax: (3) 581 2006
Telex: 52040 EDUCIE

ANALISI I CONTROL DE QUALITAT DELS ALIMENTS
CIENCIA I TECNOLOGIA DELS ALIMENTS
FACULTAT DE VETERINARIA
CURS 1997/98

Profesora responsable: Dra. Victoria Ferragut Pérez.
Despacho:VO-234

Tutoria: Jueves 10,30-13,30 h.

Créditos: 45T+3 P

Tipo de examen: Preguntas cortas

OBJETIVOS

La primera parte del programa consta de varios temas referentes a los conceptos
generales de Calidad de los alimentos. En la segunda parte, se estudian las técnicas de anélisis
empleadas en la evaluacion de los atributos de calidad objetivos, relacionados directamente con
la apreciacion sensorial de los alimentos. La tercera parte corresponde al estudio de los
componentes de los alimentos y el control de calidad de grupos de alimentos, que incluye un
primer enfoque dirigido al estudio de los diferentes tipos de determinaciones y técnicas
empleadas para el analisis de cada compomente en particular, y un segundo enfoque, mas
global, dedicado establecer los criterios para el andlisis y control de calidad de diferentes

alimentos agrupados por industrias.
Los objetivos de la asignatura a alcanzar por el estudiante son:

-Comprender el fundamento de los distintos analisis quimicos, sensoriales e instrumentales
empleados en el control de calidad de los alimentos.

- Ser capaz de asociar los distintos tipos de andlisis a realizar en los alimentos en base a sus
caracteristicas particulares y su composicion.



-Ser capaz de seleccionar las técnicas analiticas més adecuadas para el control de calidad de los
alimentos en base a los diferentes métodos estudiados, las necesidades de la industria y/o la

administracion.

- Saber interpretar el significado de los resultados obtenidos en los analisis realizados
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Capitulo I. INTRODUCCION

TEMA 1.- Conceptos generales del Control de Calidad »
Calidad y Control de Calidad: Definicion y objetivos. Componentes de la calidad.
Métodos de seleccidn y evaluacion de la Calidad. Concepto de Calidad Total.

TEMA 2.- Técnicas de muestreo
Técnicas de muestreo. Definiciones de: lote, partida, porciéon y muestra. Tratamiento
de la muestra. Interpretacion de resultados.

TEMA 3.- Normas de buena fabricacidn.
Analisis de riesgos y control de puntos criticos. Buenas préacticas de laboratorio.
Normalizacion. Serie ISO-9000.

TEMA 4.- Control de proceso y producto acabado.
Fases de elaboracion y envasado. Determinaciones rapidas. Comprobacién de férmula.

Capitulo II. TECNICAS ANALITICAS

TEMA 5 .-Medida del color
Sistemas practicos de especificacion de colores. Transformacién de unos sistemas a
otros. Medida practica del color. Control automatico.

TEMA 6.- Medidas reoldgicas.
Determinacién de la viscosidad. Caracterizacion reoldgica de fluidos. Viscosimetros.

TEMA 7.- Medida de textura
Métodos objetivos y subjetivos. Clasificacion de las caracteristicas sensoriales de la
textura. Perfil de textura. Instrumentos de medida.

TEMA 8.- Anailisis sensorial
Definicidn y aplicaciones del andlisis sensorial. Bases del desarrollo de métodos
sensoriales. Metodologia general. Seleccion del tipo de prueba. Diseifio estadistico.

TEMA 9.- Evaluacion de propiedades funcionales.




Capacidad de retencién de agua. Formacién de espumas. Formacién de emulsiones.
Formacion de geles. Capacidad ligante

TEMA 10.- Métodos enzimaticos
Aplicaciones. Métodos inmunoquimicos. Aplicaciones.

Capitulo ITI. ANALISIS DE LOS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

TEMA 11.- El agua en los alimentos
Métodos de medida del contenido en agua. Principios fundamentales y comparacién de

métodos. Calidad del agua de bebida.

TEMA 12.- Analisis de lipidos
Métodos basados en la extraccidon continua y discontinua. Fraccionamiento del
insaponificable. Indices de calidad y estabilidad.

TEMA 13.- Analisis de hidratos de carbono
Métodos cualitativos e identificativos. Métodos cuantitativos: fisicos, quimicos,
bioldgicos.

TEMA 14.- Analisis de proteinas y sustancias nitrégenadas no proteicas. )
Principios fundamentales de determinacién de proteinas y aminoacidos. Métodos
quimicos y fisicos. Reacciones colorimétricas. Sustancias nitrogenadas no proteicas

TEMA 15.- Determinacién de elementos minerales
Métodos de mineralizacion. Separacion, extraccién y .concentracién de elementos.
Métodos de medida de macro y microelementos.

TEMA 16.- Analisis de vitaminas
Extraccion y determinacion de vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Separacién e
identificacion por H.P.L.C. Métodos enzimaticos y microbioldgicos.

TEMA 17.- Analisis de aditivos
Separacion, purificacion e identificacion de los aditivos.

TEMA 18.- Analisis de bebidas alcoholicas

TEMA 19.- Analisis de productos de la pesca

TEMA 20.- Andlisis de aguas potables y embotelladas

TEMA 21.- Analisis de la Miel y productos de confiteria
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TEMA 22.- Analisis de productos carnicos

TEMA 23.- Analisis de cereales vy derivados

TEMA 24.- Analisis de la leche y productos lacteos

TEMA 25.- Analisis de bebidas refrescantes, zumos v concentrados

TEMA 26.- Analisis de frutas y hortalizas

PRACTICAS

- Evaluacion sensorial de los alimentos

- Control de calidad de una conserva vegetal
- Control de calidad un zumo de naranja

- Control de calidad de una miel

- Seminario de resultados
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