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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DEL’ ASSIGNATURA

S'estudien aquells aspectes de kb 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 sews -caracteristiques generals, com soén

I'as pecte, color, propietats geomeétriques, textura, etc, base imprescindible per a unaj
correcta assimiacio 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
consequencies.

- Conéixer els additius, les seves funcions, mecanismes d’actuacio i limitacions.
- Comprendre el fonament en el qual es basa la formulacid dels aliments.
- Saber prevenir les reaccions de deteriorament dels aliments.

- Saber com afecten els principals tractaments tecnologics i 'emmagatzematge
als diferents components dels aliments

4-PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

PROPIETATS FISIQUES DELS ALIMENTS
TEMA 1 _Propietats mecaniques
Introduccid a la reologia. Classificacié redogica dels fuids. Influéncia de la
temperatura. Determinacions experimentals. Textura.
TEMA 2.Propietats geomeétriques
Formaimida. Volum i densitat. Densitataparent. Porositat. Area superficial.
TEMA 3.Propietats optiques. Color
Im portancia del color en aliments. Definicions. Fonaments de la Jsi6 de
color. Color percebut Coordenades de color fisic. Solid de cdor i diagrama
cromatic.

TEMA 4.Propietats térmiques
Definici6. Determinaci6 de calors especifiques i entalpies. DTA. DSC.




Conductivitat i difusivitat termiques.
TEMA 5.Propietats eléctrigues
Conductivitat electrica. Propietats delectriques
TEMA 6. Col.loids alimentaris
Concepte i dassificacid. Fenobmens fisicoquimics que afecten a l'estabilitat
dels sistemes colloidals. Mecanismes de desestabilitzacié. Emusions,
suspensions, gels i esaumes.

ELS COMPONENTSDELS ALIMENTS: FUNCIONS IMODIFICACIONS DURANT
LA MANIPULACIO, PROCESSAT | EMMAGATZEMATGE.

TEMA 7.L’aigua en els aliments
Estructura i propietats de laigua. Activitat de I'aigua. Factors que detemrminen
I'a, en els aliments. Isotermes de sorcid. Influénda de fa,, en les reaccions

degradatives dels aliments.
TEMA 8.Els sucres

Distribucié. Caracteristques quimiques. Sucres i xarops d’us comu en la
formulacio d’aliments. Propietas fisicoquimiques i funcionals. Aplicacions.
TEMA 9.Els polissacarids
Mido: estructura i propietats. Formacio de gels de midé. Retrogradacié. Midons
modificats. Gomes, celluloses i pdissacarids dorigen animal: estructura,
propietats quimiques i incionas. Texturizadd. Modificacions en el Processat.
Aplicacions.
TEMA 10. Fibra

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

TEMA 11. Els lipids
Distribucid. Caracteristiques quimiques. Funcions dels lipids en els aliments.
Tipus de lipids. Propietats fisiques i funcionas. Efecte dels processos
tecnologics.

TEMA 12. Les proteines
Distribucid. Propietats quimiques i funcionas. Modificacions de les proteines
en el processat. Proteines d’interés en tecndogia dels aliments.

TEMA 13. Vitamines
Clasificad6 i dstribuci6. Principals degradacions durant la manipulacioé i
processat dels adiments. Addid6 de vtamines als aliments.

TEMA 14. Pigments
Pigments porfirinics. Clorofil-les. Carotens iderivats. Antocianines. Flavonoids.
Altres pigments naturak. Reaccions de degradacio.

TEMA 15. Substancies portadores del qust i 'aroma
Aroma i gust, "flavour"”. Gustos basics, mecanismes de percepcio, substancies
portadores. Percepcions relacionades amb el gust. Aromes basics.
Caracterstiques quimiques de les substancies aromatitzants. Substancies
impacte. Substancies portadores. Obtencié d’aromes naturals: extractes, olis
essencials.




TEMA 16. Reaccions de degradacio no enzimatiques
Enfosquiment no enzmatic: efeckes, factors i inhibici6. L'oxigen actiu,
mecanismes dactivacio. Les reaccions oxidatives mitjangant radicals:
I’oxidacié autocatalitica de lipids: mecanisme, productes, causes. Influéncia de
I’activitatde l'aigua.

TEMA 17.Els enzims en la quimica d’aliments
Fonts d’enzims. Utilitzacio. Mecanismes d'immobilitzacio. Tipus d'enzims i
utilitzacié en la indistria 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 aromattzants. Potenciadors del gust.

Modificadors de la textura: gelificants, espesseidors, antiespesseidors.
Emulgents. Estbilitzants. Auxiliars tecnologics, desmotlladors, gasificants,
modificadors del pH.

TEMA 20. Additius antioxidants
Antioxidants: Naturals, tocoferols, add ascoérbic, altres. Antioxidants attificials:

BHT, BHA, galats. Additius sinérgics dels antioxidants.

TEMA 21. Additius conservadors
Agents consenadors mineras: clorurs, nitrats i nitrts. Anhidrid sulfurds i

sulfits. Peroxid d’hidrogen. Agents conservadors organics: Acids grassos
saturats i derivats. Acid sorbic i sorbats. Acid benzic i benzoats. Altres acids

organics. Altres conservadors.

TEMA 22. Formulacié d’aliments.
Ingredients. Consideracions tecnologiques per a la formulacié. Consideracions
socioeconomiques . Etiquetatge. Determinaad6 de la data de caducitat.

INFLUENCIA DEL PROCESSAT | EMMAGATZEMATGE EN ELS SISTEMES
ALIMENTARIS

TEMA 23. Les fermentacions en els aliments
Bases bioquimiques de la fermentacié. Tpus de fermentacions: alcoholica,
lactica, acética i altres. Substractes fermentables. Omganismes implicats.
Control de la fementacio. Aplicacions

TEMA 24. Modificacions provocades per la congelacio
El creixement dels cristalls de gel. Crioconcentracio. Canus en les estructures
proteiques. Crioprotectors. Efectes en I'activitat de l'aigua. Retencié d’aigua en
els aliments congelats. Efectes en les reaccions enzimatiques. Modificacions
de les propietats organoleptiques.

TEMA 25. Efectes de I’envasat i 'emmagatzematge




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

PRACTIQUES Tipus Durada

- Deteminacio de Il'activitat de Ilaigua|Laboratori 3h
d'aliments per diferents metodes

- Importancia delus de pectinases en|Laboratori 3h
I’elaboracio de sucs de fruita

- Estudi de diferents aspectes de|Laboratori 35h
I'enfosquiment enzimatic: determinacio de
les condicions de escaldat de wegetals i
valoracié6 des principals factors que
influeixen en I'enfosquiment enzimatic

- Deteminacio de les caracteristiques reolo| Laboratori 3h
giques de diferents alimens.

- Formacié de gels pdisacaridics Laboratori 2h

- Formaci6 i evaluaci6 de la estabilitat| Laboratori 3,5h
d'escumes proteiques

- Seminari de resultats de practiques Seminari 2h
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NORMES D'AVALUACIO

Examen combinat (30 preguntes tipus test (50% de la nota de I'examen) i 2
preguntes de respostes curtes i/o mitanes (50% de la nota de I'examen).
L’examensuposa el 80% de la nota final.

Treball practic dautoaprenentatge (20% de la nota final).
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