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RESUM

Quimica dels Aliments és una assignatura obligatoria que Simparteix amb una carregade 6 ECTS en €l
segon any, segon quadrimestre, del Grau en Ciénciai Tecnologia dels Aliments. Forma part del modul 2:
Cienciadels Aliments, que inclou unes altres matéries com a Bromatologiai Andlisi d’ Aliments.

Per conéixer les caracteristiques fisico-quimiques (F-Q), €ls canvis que es poden produir en els aimentsi
actuar sobre els mateixos, produint les modificacions desitjades, |a primera cosa que es necessita és
conéixer les caracteristiques dels seus components. La Quimica dels Aliments estudia les distintes
substancies que poden entrar aformar part dels aliments, la seua estructura, caracteristiques, propietats F-
Qi reaccions en les quals poden intervenir, aixi com les seues interaccions amb uns altres possibles
components dels aliments. Per tant, Sestudien els nutrients: aigua, hidrats de carboni, lipids, proteines,
vitaminesi minerals; i unes altres substancies, no nutrients per al'organisme huma, presents en els
aliments, com a pigments, substancies aromatiquesi additius alimentaris. Tenint en compte que els
aliments procedeixen de sistemes biol ogics (Ies seues dues fonts principals: animalsi vegetals), aquests
experimenten una evolucio en €l temps degut, en uns casos, al propi metabolisme cel lular. A més ames,
les transformacions sofertes durant el processat i/o0 emmagatzematge dels aliments requereixen un estudi
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detallat per a cadatipus d'aliment, doncs les seues caracteristiques influencien especificament en aguestes
etapes. En resum, |'assignatura de Quimica dels Aliments sencarrega de I'estudi de:

a) els components dels aliments:. estructura, propietats F-Q, reaccions.

b) les transformacions sofertes durant el processat, i/0 emmagatzematge dels aliments.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacio amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Materies del modul basic; fonamentalment, Bioquimica i Quimica (General i Organica). Es recomana
cursar paral-lelament Bromatologia.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciénciai Tecnologia dels Aliments
- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

- Adquirir els coneixements i la destresa necessaris per elucidar les causes de les modificacions
organoléptiques i/o nutricionals de components i/o aliments.

- Adquirir coneixements per al disseny i/o la millora dels aliments.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis demaocratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié6 del medi i de foment de la cultura de Ila pau.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciéncia i tecnologia dels aliments.

- Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins l'area d'estudi de les llengiies modernes i
| e s S e u e s Il i t e r a t u r e s

- Conéixer la terminologia propia de la matéria.
- Capacitat per interpretar dades rellevants.

- Coneixer les propietats fisicoquimiques, reaccions quimiques i les funcions tecnologiques dels
components dels aliments.

- Coneixer la influéncia de factors fisics i quimics sobre els components dels aliments.
- Saber aplicar els coneixements adquirits en I'elaboraci6 i la conservacié d'aliments.

- Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacié disponibles.
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RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Dominar laterminologia propia de la matéria

- Conéixer €ls efectes del's processos tecnol ogics en les propietats fisic-quimiques dels components del's
aliments.

- Aplicar els coneixements adquirits en lamanipulacié i conservacio d'aliments.
- Avaluar les possibles causes dels canvis organol eptics i/o nutricional s de components i/o aliments.
- Aplicar els coneixements adquirits per al disseny i/ o milloradels aiments

- Conéixer, valorar criticament, saber mangjar i aplicar les principals fonts bibliografiques basiques i
especialitzades, aixi com agunes fonts informatiques de divulgacio de temes relacionats amb la quimica
dels aliments.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, lainformacié obtinguda a partir de
distintes fonts.

- Ser capa¢ d'expressar adequadament, tant de forma oral com escrita, €ls coneixements adquiritsi poder
relacionar-los amb uns altres previs.

- Saber aplicar €l rigor cientific als assgjos de laboratori i en els problemes plantejats.

- Tenir la capacitat d'elaborar informes d'estudis realitzats rel acionats amb la matéria.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Estudi dels components dels aliments: estructura, propietats fisico-quimiques, reaccions que
poden tenir lloc en I'aliment.

Tema 1. Quimica dels Aliments. Concepte. Relacions amb altres matéries. Fonts bibliografiques.

Tema 2. Aigua. Constants fisiques i estructura de laigua i del gel pur. Interaccions aigua-soluts. Activitat
de laigua i alteracions dels aliments.

Tema 3. Hidrats de carboni. Classificacié. Midé i midons modificats.

Tema 4. Enfosquiment en els aliments |. Classificacio. Caramel-litzacio i degradacio de lacid ascorbic.
Tema 5. Enfosquiment en els aliments Il. Reaccié de Maillard.

Tema 6. Components de la fibra alimentaria. Prebiotics dinterés. Altres propietats funcionals dels hidrats
de carboni.

Tema 7. Lipids. Propietats fisiques dels acids grassos i dels greixos.

Tema 8. Alteracions de lipids. Classificacid. Oxidacio de lipids. Altres alteracions de lipids. Processos
de fregitel-la

Tema 9. Madificacions de greixos i olis. Propietats funcionals dels lipids.

Tema 10. Proteines. Modificacions de proteines durant el processat i emmagatzemament. Propietats
funcionals.

Tema 11. Enzims. Classificacio i acci6 als aliments. Enfosquiment enzimatic.
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2. Components minoritaris dels aliments: estructura, propietats fisico-quimiques, reaccions que
poden tenir lloc en |'aliment.

Tema 12. Minerals i factors antinutricionals. Modificacidé del contingut mineral durant el processat dels
aliments. Factors antinutricionals: naturalesa, mecanisme daccio i mitigacio.

Tema 13. Vitamines hidrosolubles. Estructura i estabilitat.

Tema 14. Vitamines liposolubles. Estructures i estabilitat

Tema 15. Pigments propis dels aliments i substancies aromatiques. Pigments: estructura i estabilitat.
Substancies aromatiques: Concepte, compostos impacte i aromes generats en reaccions enzimatiques i
no enzimatigues. Defectes a laroma. Aromatitzacié daliments.

Tema 16. Additius alimentaris. Concepte i classificacié. Descriptiva dadditius.

3. Aliments dorigen animal i vegetal: modificacions durant el processat y/o emmagatzemament

Tema 17. Carn. Modificacions post-mortem. Efectes del tractament térmic. Derivats carnics.

Tema 18 Peix. Maodificacions post-mortem. Modificacions pel processat.

Tema 19. Ou i ovoproductes. Propietats funcionals. Modificacions durant lemmagatzemament.
Modificacions pel processat.

Tema 20. Llet. Efectes del tractament termic. Derivats lactics. Modificacions en la seva elaboracio.

Tema 21. Cereals: Modificacions durant lemmagatzemament del gra i de la farina. Modificacions durant
la panificacio i lemmagatzemament del pa.

Tema 22. Fruites i hortalisses. Modificacions durant la maduracié, emmagatzemament i processat.
Tema 23. Begudes fermentades. Modificacions en la seva elaboracid. Alteracions.

4. Sessions practiques de laboratori

Es realitzaran practiques de laboratori encaminades a:

a) Identificar o determinar un compost present en l'aliment

b) avaluar la seva modificacié pel processat i/lo emmagatzemament

c) observar lefecte de determinades propietats de components de laliment
Aquestes consisteixen en:

- Modificacions en el color de la mioglobina en la carn.

- Avaluacié de la capacitat de retencio de laigua en carn.

- Avaluacié del calfament sobre les proteines solubles en lactics.

- Avaluacié de la fermentacio:

a) determinacié de lactosa

b) determinaci6 de lacidesa

- Estimacié de la qualitat dolis de fregitel-la:

a) Assaig colorimetric

b) Mesura de la capacitancia

- Avaluaci6 de la forca duna farina. index de Pelshenke. Efecte del glutation.
- Determinacio dels graus Brix en sucs.

- Avaluacié de lindex de maduresa de la fruita.

- Determinacio de hidroximetilfurfural en mel.

- Determinacio de tartracina en un colorant alimentari comercialitzat.
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VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio de treballs individuals 4,00 0
Estudi i treball autonom 60,00 0
Lectures de material complementari 2,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 10,00 0
Resolucié de casos practics 4,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: sessions explicativesi/ o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
L es classes simpartiran amb ajuda de material técnic audiovisual que I'estudiant disposara, amb
anterioritat, en la plataforma virtual. En finalitzar cada tema, el professor podraemprar eines TIC per a
reforcar els conceptes més rellevants. Aixi mateix, a llarg del quadrimestre, al'estudiant se li
proporcionaran enllagos a activitatsi recursos per afacilitar I'estudi de |'assignatura en plataformes
educatives en obert.

Seminaris. estracta de construir coneixement mitjancant lainteraccio i I’ activitat. Es realitzara un
seminari coordinat (que suposa una assistencia de 2 hores) al voltant de temes facilitats pel professor i
relacionats amb la matéria, i es seguirala normativa de seminaris coordinats indicadaalaweb del Grau.
L’ elaboracio del seminari estara supervisada mitjancant tutories, que estaran acordades entre el professor
i els estudiants. Els seminaris se presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Després de

I’ exposicio oral s obriraun torn d’intervencio de laresta dels estudiants, moderat pel professor.

Classes practiques (laboratori): esrealitzaran 4 sessions de classes practiques de laboratori, tres de
quatre hores de duracio i unade tres hores de duraci. Les practiques se redlitzaran per parelles.

A l'inici de cada sessio, els estudiants, de maneraindividual, completaran un test de preparacio previaa
través de guiestionari Moodle i presentaran un esquemadel procediment experimental relatiu ales
practiques arealitzar aqueix dia. En finalitzar les sessions practiques, els estudiants hauran de compl etar,
per parelles, I'informe de resultats que estara disponible en la plataforma virtual i que haura d'entregar-se
diariament, através d'aquesta.
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Aixi mateix, al'estudiant seli proporcionaran enllacos a recursos multimedia d'accés gratuit (videos
gravats pel professorat, eines TIC, etc.) relacionats amb el contingut de les practiques per afacilitar €l seu
estudi i comprensio.

Tutories: atencio personalitzadai/o en grup. Se realitzaran 2 tutories, d’ una hora de duracié cadascuna

d’ elles. Per grup, estreballaran tasques (bibliografia, activitats, questions curtes) al’ aula que seran
[liurades mitjancant la plataforma virtual al fina de cada sessi6. Tambeé es podran resoldre dubtes sobre la
materiai esreforcaran conceptesi terminologia propia de I'assignatura a través d'activitats disponibles en
plataf ormes educatives en obert.

Activitats d’avaluacié continua: esrealitzaran un total de 3 activitats d'avaluacio continua que es
distribuiran al llarg del quadrimestre. L es tematiques d'aguestes activitats plantejades pel professorat
formen part del contingut teoric i practic de lamatéria. Se li podrafacilitar al'estudiant, através del'aula
virtual, labibliografia basicai recursos necessaris per atreballar els coneixements a adquirir.

Estudi i treball individual o en grup: desenvolupar capacitat d’ aprenentatge individual o en grup.

Durant les activitats, tant tedriques com practiques, sindicaran exemples de les aplicacions dels
continguts de I'assignatura en relacié amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS). Amb
aixo, es pretén proporcionar al'estudiant coneixements, habilitats i motivacio per acomprendre i abordar
elsODS, ahoraque es promou lareflexid i lacritica

AVALUACIO

L'avaluacio de |'aprenentatge dels coneixements, competénciesi habilitats es realitzara de manera
d'avaluacio continua al llarg del quadrimestre.

Es consideraran parametres avaluables:

a) Prova escrita en laqual savaluara el grau de coneixement general de conceptes tedrics/practicsi
procediments presentats per a cada tema.

b) Realitzacié de quiestionaris (activitats d’ aval uacié continua, sessions practiquesi tutories) i
elaboracié de seminaris.

¢) Resolucié d’un cas practic relacionat amb les sessions de practiques de laboratori.
d) Les activitats de practiques, tutories i seminaris en aquesta assignatura son d'assistéencia obligatoriai,
per tant, sOn no recuper ables.

L’ avaluaci6 es distribuira com segueix:

1. Adquisicio de conceptestedric/practicsi expressio dels mateixos mitjancant proves escrites
(65%). Lamatériad examen inclou els temes exposats en les classes teoriques, practiquesi en les
activitats d’ avaluacié continua. Es realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracio)
amb preguntes de resposta obertai curta, de resposta aternativa (vertader-fals) amb raonament,
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multiresposta o de preguntes tipus test. També inclouraidentificacio d'estructures quimiques de
compostos rellevants i preguntes curtes de les sessions de laboratori (fonaments, finalitat de reactius
utilitzats, etc.). En €l cas que es penalitzen les respostes erronies, sindicara. Setindra en compte la
correccié en |’ expressiO dels conceptes (inclosal’ ortografia) i laterminologia utilitzada. Cal
obtindreun 5 (sobre 10) en el examen escrit per a sumar laresta de notes obtingudes en el cursi
superar lamatéria.

2. 2. Resolucio d'un cas practic relacionat amb les sessions de practiques de laboratori (7%)
(0.7 puntssobre 10) i actitud i participacio de I'estudiant en el desenvolupament d'aquestes,
aixi com preparacio previa deles sessions (4% ) (0.4 punts sobre 10).

Laresolucio del cas esrealitzara durant I'Ultima hora de la quarta sessio de practiques. L'actitud de
I'estudiant, entesa com a preparaci préviade les practiques i participacio en aquestes, Savaluara
mitjancant prova tipus test a través de questionari Moodle i € lliurament del esquemadel procediment
experimental al'inici de cada sessi6 de laboratori i de |’ informe de resultats al final de cada sessio.

Criteris avaluables;

» Actitud i participacio en el desenvolupament de les practiques. preparacio prévia de les sessions,
intervencié activa en quiestions plantejades en el |aboratori, |'actitud de cooperacio del treball en
equip i lacurai conservacio del material.

» Aplicaci6 dels coneixements adquirits alaresolucié de questionsi/o problemes plantejats en el cas
practic.

» En el caspractic esvalorarala correctarealitzacio dels calculsi interpretacio dels resultats
obtinguts.

L assistencia ales sessions practiquesi la presentacio diaria de |’ esquema del procediment
experimental i I'informe de resultats sén imprescindibles per a aprovar I'assignatura.

3. Tutories (4%): esvaloraralarealitzacio de |l es tasques proposades per a cada sessio que hauran de ser
entregades per grups através d'aquesta. L'avaluacio es redlitzara a través de questionari Moodle (0.2
punts/tutoria) amb preguntes tipus test.

L’ assistencia atutoriesésaobligatoria per a superar la matéria.

4.Seminaris (10%): en lavaloracié de seminaris es tindra en compte € treball escrit, exposicio, defensai
activitats proposades segons la normativa disponible en laweb del Grau. Se valorara el nivell de
comprensié del's continguts aixi com les habilitats per ala seva exposicié i discussiO, aspectes acordats i
detallats en la normativa per a seminaris.

L’ assistencia a seminaris ésobligatoria per a superar la matéria.
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5.Activitats d’avaluacio continua (10%): se valoraralarealitzacié de les tasques proposades en
cadascuna de les activitats d’ avaluaci6 continua rel acionades amb els continguts de la materia.

L’ avaluacio es fara mitjancant questionari Moodle amb preguntes tipus test i/o €l liurament de les
tasques proposades.

Notes:

(i) Lacopia o plagi manifest de qualsevol tasca de|'avaluacio suposara la impossibilitat de superar
I'assignatur a, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S ha detenir en
compte que, d'acord amb ['article 13. d) de I'Estatut de|'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de
30 de desembre), ésdeure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperaci6 en procediments
fraudulentsen les provesd'avaluacio, en elstreballs que esrealitzen o en documents oficialsdela
universitat. Davant practiques fraudulentes es procedira segons allo establert pel “ Protocol
d'actuacié davant practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia” (ACGUV 123/2020):
https://www.uv.es/sgener al/Pr otocol S/C83.pdf

(i) L'assignatur a es consider ar & aprovada quan s aconseguisca el minim establert per al'examen
teoric/practic i quan numericament S aconseguisca una puntuacié igual o superior a 5.0 (sobre 10)
amb la suma de les notes obtingudes en les activitats avaluables de |’ assignatur a.

(iii) L'assistencia a les sessions practiques, seminarisi tutories ésimprescindible per a aprovar
|'assignatura.

(iv) Lapresentacié diaria del’esquema del procediment experimental i I'informe de resultats de
practiques ésimprescindible per a aprovar |'assignatura.

(v) Alsestudiants que no superen |'examen en la primera convocatoria, se'lsguardarala
gualificacié dels seminaris, tutoriesi practiques per ala segona convocatoria del'any en curs.

(vi) Alsestudiantsrepetidorsde I'assignatur a, se'ls conserva les assistenciesi qualificacions de
tutoriesi seminaris. L’ assisténciai nota corresponent a practiques es conserva durant els dos

cur sos seglients a la seua realitzacié. Transcorregut aquest termini, hauran detornar-searealitzar
les practiques.
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Acribia. Zaragoza, 2000.
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http://www.efsa.europa.eu/
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Revistas: Alimentaria (a través de las BBDD de la UV)

Revistas: Revista espafiola de nutricion humana y dietética https://www.renhyd.org/index.php/renhyd

Objetivos de Desarrollo Sostenible - ONU
https://www.undp.org/es/sustainable-development-goals
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