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Prerequisits
Tot i que no hi ha prerequisits oficials, és convenient que I'estudiant hagi cursat Quimica | i Il i Bioquimica I.

Objectius
L'assignatura Quimica dels Aliments en la titulacio:

Aquesta assignatura esta en estreta relacié amb Productes Alimentosos, assignatura que pertany a la mateixa
materia. Aixi mateix no es pot concebre I'estudi d'aquesta assignatura sense tenir en compte les diferents
manipulacions a les que es sotmeten els aliments durant el seu processament, per aixd una bona assimilacié
de la matéeria Composicio i Propietats dels Aliments, a la qual pertany aquesta assignatura, és necessaria per
aprofitar i aprendre assignatures posteriors de processat dels aliments i d'industries especifiques. En aquesta
assignatura s'aprofundeix en els aspectes de la quimica dels aliments relacionats amb el comportament dels
seus components durant la transformacio, conservacié i emmagatzematge dels aliments.

Objectius de I'assignatura:

® 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'actuacié i limitacions.

® Saber prevenir les reaccions de deteriorament dels aliments.



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

Competencies

® Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

® Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

® Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els
metodes per a controlar-ho.

® Demostrar que es coneixen les propietats fisiques, quimiques, bioquimiques i biologiques de les
matéries primeres i dels aliments.

Resultats d'aprenentatge

1. Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

2. Classificar els additius i auxiliars tecnologics i les seves aplicacions en aliments.

3. Classificar i descriure els aliments en funcid de la seva natura i composicio, i conéixer-ne les principals
caracteristiques estructurals i d'estabilitat.

4. Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

5. Descriure els enzims d'origen alimentari, les seves funcions i aplicacions.

6. Descriure els mecanismes i causes de deteriorament abiotic dels aliments frescos i processats.

7. Explicar els processos fermentatius més rellevants que tenen lloc en els aliments i les seves
aplicacions tecnologiques.

8. Identificar els principals factors causants de modificacions als aliments durant I'emmagatzemament i en
el processat i valorar-ne la importancia.

9. Identificar les propietats d'utilitat tecnologica dels components dels aliments.

10. Identificar potencials interaccions entre components alimentaris en un context especific.

Continguts
1) PROGRAMA TEORIC

® Introduccié. La Quimica dels Aliments en el context del grau de CTA.

® Sistemes col-loidals. Tipus i caracteristiques. Estabilitat coloidal

® ['aigua en els aliments. Estructura i propietats de I'aigua. Activitat de I'aigua. Factors que determinen I'a
w €N els aliments. Isotermes de sorcio. Influencia de I'a  en les reaccions degradatives dels aliments.

® Els sucres. Distribucié. Caracteristiques quimiques. Sucres i xarops d'us comu en la formulacié
d'aliments. Propietats fisicoquimiques i funcionals. Aplicacions.

® Els polisacarids. Midé: estructura i propietats. Formacio de gels de mido. Retrogradacio. Midons
modificats. Gomes, cel-luloses i polisacarids d'origen animal: estructura, propietats quimiques i
funcionals. Modificacions en el Processat. Aplicacions. Fibra alimentaria.

® Els lipids. Distribuci6. Caracteristiques quimiques. Funcions dels lipids en els aliments. Tipus de lipids.
Propietats fisiques i funcionals. Efecte dels processos tecnologics.

® Les proteines. Distribucio. Propietats quimiques i funcionals. Modificacions de les proteines en el
processament. Proteines d'interés en tecnologia dels aliments

® Els Additius. Introduccié. Us dels additius i auxiliars tecnoldgics. Modificadors de les caracteristiques
organoléptiques. Additius que perllonguen la vida Util dels aliments. Additius modificadors de la textura.

® Substancies portadores del gust i I'aroma. Aroma i gust, "flavor". Gustos basics, mecanismes de
percepcid, substancies portadores. Percepcions relacionades amb el gust. Aromes basics.




Caracteristiques quimiques de les substancies aromatitzants. Substancies impacte. Substancies

portadores.

® Reaccions de degradacio no enzimatigues. Enfosquiment no enzimatic: efectes, factors i inhibicié.
L'oxigen actiu, mecanismes d'activacio. Les reaccions oxidatives mitjancant radicals: I'oxidacio
autocatalitica de lipids: mecanisme, productes, causes. Influéncia de l'activitat de l'aigua.

® Modificacions provocades per la congelacié. Formacio dels cristalls de gel. Crioconcentracié. Canvis en
les estructures proteiques. Efectes en I'activitat de I'aigua. Retencié d'aigua en els aliments congelats.

Efectes en les reaccions enzimatiques. Modificacions de les propietats organoléptiques.
® Els pigments. Pigments porfirinics. Clorofil-les. Carotens i derivats. Antocianines. Flavonoids. Altres

pigments naturals. Reaccions de degradacio.

® Les vitamines. Classificacio i distribucié. Principals degradacions durant la manipulacié i processat dels

aliments.

® Els enzims en la quimica d'aliments. Fonts d'enzims. Utilitzacié. Mecanismes d'immobilitzacié. Tipus

d'enzims i utilitzacié en la industria alimentaria.

® Reacciones enzimatiques degradatives. Reaccions d'enfosquiment enzimatic. Amilases. Enzims
péctics. Enzims lipolitics. Lipoxigenasa. Proteases. Enzims gustatius. Peroxidasa i catalasa. Altres.
® |es fermentacions en els aliments. Bases bioquimiques de la fermentacié. Tipus de fermentacions:
alcohdlica, lactica, acética i altres. Substrats fermentables. Organismes implicats. Control de la

fermentacié. Aplicacions

2) SEMINARIS

El programa consta de dos seminaris presencials de (SQA1i SQA2) en el qual es treballa en equip a través de
casos reals, aplicant i relacionant temes de teoria. Aiximateix, els resultats de practiques, prévia entrega d'un

informe,

3) PRACTIQUES

Cada grup realitza quatre sessions de practiques presencials de 3-4 h de durada en dies consecutius Total 15

h).

1. Activitat d'aigua i hidrocoloides

2. Pectinesterases en la elaboracié de zumos de frutas

3. Enfosquient enzimatic

4. Espumas proteiques y gels reversibles y no reversibles

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Tipus: Dirigides

Classes teoriques 30 1,2 2,3,5,6,7,8,9,10
Practiques de laboratori 15 0,6 2,3,56,7,8,9, 10
Seminaris i sessions de treball en grups 8 0,32 1,2,3,5,7,8,9,10
Tipus: Autdonomes

Estudi 61 2,44 1,2,3,56,7,8,9,10
Preparacio de treballs bibliografics (autoaprenentatge) 30 1,2 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10




Classes teoriques. L'alumnat adquireix els coneixements cientifics propis de I'assignatura a través de I'material
facilitat i complementant amb I'estudi personal dels temes abordats.

Seminaris i sessions en grup supervisades. Els seminaris estan concebuts per discutir, resoldre dubtes i
aprofundir en temes especifics arran de treballs d'autoaprenentatge. Consisteixen en una posada en comu
amb els docents per aprofundir en els casos d'aliments especifics.

Treball d'autoaprenentatge. En grups d'estudiants, es treballa en relacié a aliments especifics que es troben al
mercat per tal d'aprofundir en el coneixement de la quimica dels aliments: funcionalitat dels components,
additius, i modificacions produides durant el processat i emmagatzematge. Es programaran dos seminaris
(SQA1 i SQA2) on els grups faran una exposicid i discussio de la feina encarregada atenent als criteris
establerts en la rubrica facilitada. Previament a cada sessié es fara una tutoria en grup, presencial i obligatoria
per tal de resoldre dubtes.

Practiques de laboratori. La part de desenvolupament practic d'aquesta assignatura es fara en grups de
laboratori. L'objectiu de les classes practiques pretén aplicar i reforgar els coneixements adquirits en les
classes tedriques. L'alumat realitzaraa les sessions practiques seguint un guié que préviament hauran de llegir
i preparar (s'avaluara aquesta preparacid). Els resultats seran discutits al laboratori per la posterior preparacio
d'un informe amb la discussi6 dels resultats per part del I'alumnat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perque els
alumnes completin les enquestes d'avaluacié de I'actuacio del professorat i d'avaluacié de I'assignatura.

Avaluacio6

Activitats d'avaluaci6é continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge
Autoprenentatge 20 2 0,08 1,2,4,8,9, 10
Examens 65 4 0,16 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
Practiques de laboratori 15 0 0 2,3,5,6,8,9,10

Els resultats d'apenentatge seran avaluats mijantgant:

- Una prova tipus test, que incloura tota la matéria impartida fins a I'examen, incloses les practiques, i una
prova escrita (que incloura tot el material treballat al llarg de I'assignatura). Cadascuna d'aquestes
qualificacions tenen el mateix pes i s'han de aprovar individualment per poder calcular la nota final d'aquesta
part tedrica (65% de la nota final de I'assignatura).

- Dos Treballs d'autoaprenentatge que computen un 20% de la nota final.

- L'avaluacio de les practiques (15%) es realitzara mitjangant una prova tipus test sobre el gui6 de practiques
abans de la seva realitzacid i I'entrega de l'informe sobre els resultats obtinguts.

Qui hagi suspés alguna de les proves o no s'hagi presentat a una d'elles, podra recuperar-les a I'examen de
recuperacio.

Criteris d'avaluacio: I'alumnat haura de demostrar en cada activitat plantejada que te uns coneixements
suficients de la matéria en qliestid. Aixo vol dir que, a més d'assolir els resultats d'aprenentatge plantejats per
a aquesta assignatura, ha de demostrar que és capag d'expressar-se oralment i per escrit conforme al nivell



que correspon als estudis universitaris(sense cometre faltes d'ortografia i fent una estructuracié logica del seu
discurs,especialment quan es treballi perescrit).

Un error conceptual greu pot suposar el suspens de I'activitat avaluada. Aixi mateix s'haura d'utilitzar, i fer-ho
adequadament, el léxic cientific i técnic propi de la mateéria.

Segons la normativa:

Per participar a la recuperacio I'alumnat ha d'haver estat préviament avaluat en un conjunt d'activitats el pes
de les quals equivalgui a un minim de dues terceres parts de la qualificacié total de I'assignatura.

Es considerara que l'alume/a no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <15%
de la nota final.

Aquesta assignatura no preveu el sistema d'avaluacio Unica.
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Programari

No hi ha un programari especific

Grups i idiomes de lI'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar 'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacid, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Nom Grup Idioma Semestre Torn

(PAUL) Practiques d'aula 1 Espanyol primer quadrimestre mati-mixt
(PAUL) Practiques d'aula 2 Espanyol primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 1 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 2 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 3 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 4 Catala primer quadrimestre mati-mixt

(TE) Teoria 1 Espanyol primer quadrimestre mati-mixt



http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpSSLF0002/stability-shelf-life/stability-shelf-life
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEGFAE018/essential-guide-food/essential-guide-food
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpNIFP0004/new-ingredients-in-food/new-ingredients-in-food
https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

