ENSENYAMENT DE CIENCIA I TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

Pla docent
ASIGNATURA: Disseny i Formulacié d’Aliments

1. CARACTERISTIQUES GENERALS

a) Numero de codi:

b) Caracter: Optativa

c) Semestre del curs academic: 2on

d) Semestre curricular: 4n

e) Numero de creédits: 6 (4,5 + 1,5)

f) Area/es de coneixement que I’imparteixen: Nutrici6 i Bromatologia
g) Departament/s que ’imparteixen: Nutricio i Bromatologia
h) Coordinador: Pere Lopez Alegret

1) Professorat: Pere Lopez Alegret

j) Llengua: Castella

2. OBJECTIUS GENERALS

1) Adquirir coneixements i establir criteris per a la seleccid d'ingredients i additius en
relaci6 a les seves funcions a desenvolupar en la férmula d'un producte.

2) Congixer els principal tipus d'ingredients i d'additius que poden utilitzar-se en la
formulacio de productes alimentosos i la seva regulaci6 legal.

3) Congixer els requisits de qualitat i funcionals que han d'exigir-se a ingredients i
additius en una férmula.

3. OBJECTIUS ESPECIFICS

1) Fomentar la interrelaci6 (a través de les activitats complementaries) entre els
aspectes basics de la formulaci6 1 aspectes basics de les materies troncals ja cursades
(valor nutritiu 1 sensorial, higiene i seguretat, analisi, control i tecnologia
alimentaria).

2) Congixer els fonaments per al disseny d'experiments en la formulaci6 de productes
alimentosos.

4. CONEIXEMENTS NECESSARIS D’ALTRES MATERIES
Quimica 1 Bioquimica dels Aliments.
Tecnologia d’ Aliments [ y II.

5. METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: classes magistrals.
Activitats complementaries (no presencial).
Classes practiques (seminaris).




6. TEMARI

Programa de classes teoriques:

Tema 1. Raons per a I'ts d'additius. Principals grups d'additius. Identificacio dels
additius en I'etiquetat dels aliments. Tipus de llistats d'additius: horitzontals, verticals,
positius 1 negatius. Legislacio.

Tema 2. Additius i1 seguretat alimentaria. Principis generals establerts per la Comissid
del Codex Alimentarius per a I's dels additius en els aliments. Criteris per a I'avaluacio
de la innocuitat d'un additiu alimentari. Valoracio toxicologica dels additius alimentaris.
IDA, ingesta diaria admissible.

Tema 3. Acidulants. Funcions Acid acétic. Acid adipic. Acid citric. Acid fumaric.
Glucono delta lactona. Acid malic. Acid fosf6ric i acid tartaric.

Tema 4. Agents de carrega. Funcions. Fibres. Midons. Maltodextrines. Poliols. Gomes.
Tema 5. Midons modificats. Funcions. Principals tipus de midons modificats. Midons
com a substituts de materia grassa. Midons resistents.

Tema 6. Antiaglomerants. Funcions. Lecitina. Principals antiaglomerants.

Tema 7. Antioxidants. Funcions. Antioxidants primaris. Antioxidants secundaris.

Tema 8. Conservadors. Funcions. Nitrats i nitrits. Anhidrid sulfurés i sulfits. Acid
sorbic i sorbats. Acid benzoic i benzoats.

Tema 9. Correctors de 'acidesa. Funcions. Acidificants. Alcalinitzants. Agents tampd.
Principals tipus.

Tema 10. Edulcorants intensos. Funcions. Acesultamo K. Aspartamo. Ciclamat.
Neohosperidina. Sacarina. Taumatina.

Tema 11. Emulgents. Funcions. Lecitina. Monoglicérids. Altres emulgents.

Tema 12. Espessants i gelificants. Funcions. Goma guar. Goma de llavor de garrofer.
Goma aribiga. Goma de tragacant. Goma de karaya. Goma xantana. Carragenats. Agar.
Alginats. Pectina. Carboximetilcel.lulosa. Gelatina.

Tema 13. Humectants. Funcions. Sal. Sucres. Glicerol. Propilenglicol. Sorbitol. Gomes.
Tema 14. Poliols. Funcions. Isomaltosa. Lactitol. Maltitol. Manitol. Sorbitol. Xilitol.
Tema 15. Segrestants. Funcions. Fosfats i acid fosféric. Acid citric.

Tema 16. Disseny i formulaci6 de productes a la industria alimentaria. Fases del
desenvolupament d'un producte. Departaments de I'empresa implicats. Politica de
qualitat. Els objectius de I’'I+D.

Programa de classes practiques:

- Video de disseny i formulaci6 d'aliments en planta pilot.

- Desenvolupament d'aplicacions informatiques de:

e programacio i seguiment fases desenvolupament d'un aliment
e formulaci6 i etiquetat nutricional

e formulaci6 i costos matéries primeres

7. PROGRAMACIO TEMPORAL DEL TEMARI AL LLARG DEL SEMESTRE
Classes teoriques: 36h (febrer- abril)

Activitats complementaries: a desenvolupar pels alumnes: 9 h.

Classes practiques (seminaris): 15h (maig)
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* Normas legales vigentes

9. PROGRAMACIO I UTILITZACIO DELS CREDITS NO PRESENCIALS
Treball en grups de 2-3 estudiants sobre:

L’analisi comparativa d'aliments d'un mateix grup, comparant: ingredients, additius,
valor nutritiu, valoracié sensorial, condicions d'utilitzacié (facilitat d"is o preparacio),
preu, claims i envas.

10. AVALUACIO DE L’ESTUDIANT

Classes teoriques: Examen final escrit de preguntes curtes. Representara el 60 % de la
nota final.

Activitats complementaries: Presentacié escrita del treball realitzat. Representara el
20 % de la nota final.

Classes practiques (seminaris). Se inclouran preguntes dels seminaris en el examen final
Escrit. Representara el 20 % de la nota final.




11. AVALUACIO DEL PROFESSOR I/0 DE L’ASSIGNATURA
Enquestes institucionals.

12. MATERIAL DOCENT QUE ES SUMINISTRA A L’ESTUDIANT
a) Pla docent de I’assignatura.

b) Apunts i esquemes de “teoria” fotocopiats.

¢) Guio de practiques.

13. ESTIMACIO DE LES HORES DE TREBALL QUE NECESSITA
L’ESTUDIANT

Activitas presencials  Activitas no presencials  Treball individual Total
Teoriques 36h 36h 72h
Practiques 15h 15h 30h
Treball 12h 12h
Avaluacio 2h 2h

Total 116h




