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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

- Introduir I’estudiant en els conceptes basics d’Analisi i Control de Qualitat dels Aliments.

- Conegixer les analisis fisiques, quimiques i sensorials més importants emprades en el control de qualitat dels
aliments i entendre el seu fonament.

- Coneixer i ser capag d’associar els diferents tipus d’analisis a realitzar en els aliments (fisicoquimiques,
microbiologiques i sensorials) en base a les seves caracteristiques particulars, de composici6 i de conservacio.

- Ser capag de seleccionar les técniques analitiques més adients per al control de qualitat dels aliments en base
als diferents métodes estudiats, les necessitats de la industria i/o I’administracid.

- Saber interpretar el significat dels resultats obtinguts en les analisis realitzades.

4-PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

Bloc I. Introducci6 a I’analisi i control de qualitat

Conceptes de qualitat i control de qualitat. Analisi dels aliments. Técniques de mostreig, preparacio i
conservacio de mostres.

Bloc I1. Qualitat fisica dels aliments
Propietats geometriques, color, textura, reologia i propietats funcionals.
Bloc I11. Qualitat quimica dels aliments

L’aigua als aliments. Analisi de lipids, proteines i substancies nitrogenades no proteiques, hidrats de carboni,
elements minerals, vitamines i additius.

Bloc 1V. Qualitat sensorial dels aliments

Definicio i aplicacions de I’analisi sensorial. Bases del desenvolupament de métodes sensorials. Metodologia
general. Seleccid del tipus de proves. Disseny estadistic.

Bloc V. Sistemes de gesti6 de la qualitat

Per qué introduir un sistema de qualitat? Requisits del sistema de qualitat 1SO:9001. Documentacio.
Auditories. Técniques per a la millora continua. Control d’equips de mesura. Acreditacié per laboratoris
(1S0:17025). Qualificacié d’equips. Elaboracio de Procediments (PNTSs). Validacié de Processos. Gestio per
processos




PRACTIQUES Tipus Durada

PRACTIQUES DE LABORATORI

P1. El laboratori d’analisi dels aliments. Control de qualitat d’una
conserva vegetal (4 h)

P2. Avaluaci6 sensorial dels aliments (4 h)

P3. Control de qualitat d’un suc de taronja (4 h)

P4. Control de qualitat de la mel (4 h)

P5. Control de qualitat d’olis d’oliva (4 h)

SEMINARIS
- Seminari d’introducci6 al cas practic (2 h)

- Seminari de resultats de practiques de laboratori (2 h)
- Seminari de presentacio i discussio dels casos practics (5 h)
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S.A., Zaragoza.

Ducauze, C.J. (2006). Fraudes alimentarios: legislacién y metodologia alimentaria. Acribia, S.A. Zaragoza.
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characterization. Ed. Marcel Dekker Inc, New York.

Hough, G. (2010). Sensory shelf life estimation of food products. Taylor & Francis, Boca Raton, USA.

Kramer, A. y Twigg, B. (1983-84). Quality control for the food industry. Vols 1 y 2. Ed. Avi Publishing
company inc, Westport

Lewis, M. J. 1994. Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Ed. Acribia,
Zaragoza.

Multon, J. L. (1997). Analysis of food constituents. Wiley-VCH, New York, USA.

Nielsen, S.S. (2008). Analisis de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

Pomeranz, Y. y Meloan, C. (1994). Food analysis. Theory and practice. Chapman & Hall, New York.
Raugel, P.J. (1999). Rapid food analysis monitoring. Kits, instruments and systems. Springer, Heidelberg.
Rosenthal, A. J. 2001 Textura de los alimentos: medida y percepcion. Acribia, Zaragoza.

Stone, H. y Sidel, J.L. (2004). Sensory Evaluation Practices (Third Edition). Elsevier Academic Press., San
Diego, USA. Recurs electronic: http://www.sciencedirect.com/science/book/9780126726909




Recursos electronics

A.O.A.C. Official methods of analysis http://www.eoma.aoac.org/

Llibres electronics http://www.knovel.com/web/portal/browse/subject/60/filter/0/

Science Direct http://www.sciencedirect.com/science/book/9780126726909

Scopus  http://www.scopus.com/home.url

Journal of Sensory Studies http://www.wiley.com/bw/journal.asp?ref=0887-8250

Journal of Food Composition and Analysis http://www.sciencedirect.com/science/journal/08891575

Pagines web d’interes

American Association of Cereal Chemists (AACC) http://www.aaccnet.org/
American Oil Chemists’ Society (AOCS) http://www.aocs.org/

AOAC International http://www.aoac.org

Codex Alimentarius Commission http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp
Directorate General for Health & Consumers
http://ec.europa.eu/dgs/health_consumer/index_en.htm

European Food Safety Authority (EFSA) http://www.efsa.europa.eu/

Food Chemicals Codex http://www.usp.org/fcc/

Food and Drug Administration (FDA) http://www.fda.gov

International Dairy Federation (IDF-FIL) http://www.idf-fil.org

International Organization for Standardization (1SO) http://www.iso.ch/

The European Food Information Council (EUFIC) http://www.eufic.org/index/es/

NORMES D'AVALUACIO

- Examen amb contestacions de desenvolupament curt i/o mitja (60% de la nota final)
- Autoaprenentatge: presentacié cas practic (30% de la nota final)
- Practiques: presentacio resultats practiques i discussio (10% de la nota final)

Es necessari haver superat cadascuna de les parts per aprovar I’assignatura. L’examen podra fer mitja amb la
resta de les parts a partir d’una puntuacio de 4. L’aprovat en I’assignatura és 5.

ALTRES INFORMACIONS

La realitzacio de les practiques, del cas d’autoaprenentatge i dels seminaris és obligatoria i és material
d’examen.

En el cas de les practiques de laboratori I’alumne haura obligatoriament d’haver llegit el gui6 de practiques i
portara el guio i bata blanca neta.
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