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Andlis dels aliments és una assignatura obligatoria que simparteix amb una carregade 6 ECTSen
tercer curs, segon quadrimestre, del Grau en Cienciai Tecnologia dels Aliments. Forma part del modul 2:
Cienciadels Aliments, que inclou unes altres matéries com a Bromatologiai Quimica dels Aliments.

En aguesta assignatura es pretenen transmetre el's coneixements basics sobre I'analisi dels aliments perque
I'Alumne del Grau en Ciénciai Tecnologia dels Aliments adquirisca una base solida en aquesta tematica.

En laprimera part de |'assignatura, Simparteixen els aspectes generals de I'andisi d'aliments, com son els
conceptes de tipus d'analisi, protocol d'analisi, mostrai mostreja, etc. El bloc central de lamatéria se
centraen I'andlisi de components nutricionals del's aliments d'interés per determinar la composicio
centesimal i etiquetat dels aliments. El bloc final inclou I'analisi d'uns altres tipus de components dels
aliments que poden ser beneficiosos per alasalut o, a contrari, Sha de controlar e seu contingut en els
mateiXos.
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La part practica de I'assignatura es desenvol upa en sessions de laboratori en les quals I'alumne empra
metodol ogies analitiques diversesi variades.

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

Molt recomanable haver cursat Analisi Quimic, Bromatologia i Quimica dels aliments. A més, matéries
del modul basic, fonamentalment biologia, quimica (general, organica i analitica), bioquimica i
estadistica.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments
- Capacitat d'interpretar dades rellevants.
- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi i de foment de la cultura de la pau, amb perspectives de génere.

- Analitzar aliments.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciéncia i tecnologia dels aliments.
- Conéixer la terminologia propia de la matéria.

- Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacio disponibles.
- Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins la seua area d'estudi.
- Coneixer aspectes generals previs a l'analisi i saber-los aplicar al camp especific dels aliments.

- Adquirir coneixements sobre el plantejament, la metodologia per aplicar i el desenvolupament de
l'analisi d'aliments que li permeta avaluar-ne I'aplicacio en casos concrets.

- Adquirir habilitat en la cerca, la seleccid, I'elaboracio, la millora i I'avaluacié del procediments d'analisi
d'aliments.

- Saber aplicar les principals metodologies analitiques (fisiques, quimiques i sensorials) adequades a
I'objecte i a la finalitat d'analisi plantejada.
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RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Familiaritzar-se i mangjar correctament la terminologia propia de la materia.
- Ser capa¢ d'interpretar correctament i discernir les dades rellevants.
- Conéixer €ls aspectes atenir en compte previsal'andis d'aliments.

- Ser capacos d'elegir la metodol ogia adequada per al'andlis d'aliments segons I'objectiu i finalitat de
cada cas.

- Conéixer i saber mangjar les principals fonts bibliografiques basiques i especiaitzades relatives a
['analisi d'aliments.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, lainformaci¢ 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.

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

- Adquirir actitud criticai creativa (iniciativai autonomia) que, juntament amb €l rigor cientific, li
permeta avaluar i resoldre els problemes plantgjats.

- Actitud de cooperacid, atraves del treball en equip, dintercanvi d'experiéncia.

- Saber aplicar/ desenvolupar els coneixements i habilitats adquirides amb una actitud personal que
fomente el desenvolupament dels drets humans.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Aspectes generals de I'analisi d'aliments

1. INTRODUCCIO. Descripci6 de l'assignatura. Matéries relacionades. Guia docent.

2. ANALISI D'ALIMENTS. Objectiu i tipus d'analisi.

3. PROTOCOL D'ANALISI. Tipus de mostres i plans de mostreig. Preparaci6 de la mostra. Validacio
de métodes analitics.

4. TECNIQUES ANALITIQUES MES FREQUENTS EN LANALISI DELS ALIMENTS.

2. Analisi de components dels aliments d'interés nutricional

5. AIGUA. Determinacio del contingut en aigua. Activitat del aigua.

6. HIDRATS de CARBONI. Métodes de determinacié. Fibra: concepte i determinacio.

7. LIPIDS. Determinacié. Estudi de la composici6 de la fraccié grassa. Determinacié de la qualitat de la
fraccio grassa.

8. PROTEINES. Métodes directes i indirectes. Analisi d'aminoacids. indexs de qualitat proteica.

9. ELEMENTS MINERALS. Metodes de determinacid. Especiacio.

10. VITAMINES. Vitamines hidrosolubles i liposolubles: extraccio, separacié i determinacio.
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3.11. QUALITAT I ACREDITACIO. Relacionat amb els laboratoris danalisi daliments.

12. CL | CG ACOPLADA A ESPECTROMETRIA DE MASSES. Identificaci6 i determinacio.
13. COMPOSTOS AMB ACTIVITAT ANTIOXIDANT.

Altres temes dinterés

11.QUALITAT | ACREDITACIO. Relacionat amb els laboratoris danalisi daliments.

12.CL | CG ACOPLADA A ESPECTROMETRIA DE MASSES. Identificaci6 i determinacio.
13.COMPOSTOS AMB ACTIVITAT ANTIOXIDANT.

14. TECNIQUES MOLECULARS

4. Sessions de practiques de laboratori

- Determinaci6 de la composicié centesimal d'un aliment. Elaboracié duna etiqueta.

- Identificacié de olis i grasses per cromatografia de gasos.

- Espectrofotometria dinfrarojos en begudes.

- Colorants en begudes refrescants per técniques cromatografiques.

- Determinaci6 dactivitat antioxidant: polifenols en aliments y complements alimentaris.
- Analisi de clor en aiglies de consum public.

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 20,00 0
Elaboracio de treballs individuals 2,00 0
Estudi i treball autonom 64,00 0
Lectures de material complementari 2,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 2,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes tedriques. sessions explicativesi/o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
Les classes simpartiran amb I'ajuda de material tecnic audiovisual. L'estudiant disposara, amb
anterioritat, d'aquest material en la plataforma virtual.
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Seminaris: Estracta de construir coneixement através de lainteraccio i I'activitat. Es redlitzaran 2
seminaris coordinats a voltant de temes facilitats pel professor i es seguiralanormativa de seminaris
coordinats indicada laweb de la Facultat. L'elaboraci6 del seminari sera supervisada mitjancant tutories,
gue seran acordades entre €l professor i €ls estudiants. Els seminaris es presentaran per escrit i seran
exposats pels estudiants. Després de I'exposicio oral sobrira un torn d'intervencié de larestadels
estudiants, moderat pel professor o professora.

Classes practiques (laboratori): Es realitzaran 4 sessions de classes practiques de laboratori, tres de
guatre hores de durada i unade tres hores de durada. Les practiques es realitzaran per parelles. En
finalitzar les sessions practiques, €ls estudiants deuran d’ emplenar, per parelles, i segons les normes
indicades per ala seua elaboracio, |’ informe de resultats, ambdds disponibles ala plataformavirtual i que
deuralliurar-se imprés en un termini no superior a una setmana.

Tutories: Atencio personalitzadai/o en grup. Esrealitzaran 2 tutories, d'una hora de durada cada una
d'elles, per grup d'estudiants. Es treballaran en el grup les tasgues (quiestions curtes i/o problemes)
proporcionats amb anterioritat ala plataforma virtual i els estudiants podran plantejar dubtes sobre la
matéria.

Estudi i treball individual o en grup: Desenvolupar |a capacitat d’ aprenentatge individual o en grup.

AVALUACIO

L'avaluacié de |'aprenentatge dels coneixements, competenciesi habilitats es realitzara en forma
d'avaluacio continuaa llarg del semestre.

Es consideraran parametres avaluables:

a) Provaescritaenlaqua savaluarael grau de coneixement general de conceptes teorics/practicsi
procediments presentats per acada tema

b) Redlitzacio de memoriesindividualsi/o col-lectives d'exercicis relatius ales diferents activitats en
I"aulai en € laboratori, en els quals savaluara l'adquisicié de competencies (habilitats i actituds)

c) Implicacio de l'estudiant (es valoraapartir de les tutoriesindividualsi col -lectives, classes practiques
i seminaris).

L'avaluacié es distribuira com segueix:

1.1. Adquisicio de conceptestedric/practicsi expressio dels mateixos mitjancant proves
escrites (75%). Lamatéria d’ examen inclou el's temes exposats en les classes teoriques i
practiques. Se realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracié) amb preguntes de
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resposta obertai curta, o deresposta alternativa (verdader/fals) amb raonament; en el cas
d’incloure preguntes tipus test, se penalitzaran les respostes errades; també incloura resolucio
numerica de casos practics i preguntes curtes de les sessions de laboratori (incloent-hi: fonaments,
finalitats dels reactius utilitzats, etc.). Se tindraen compte lacorreccid en |’ expressio dels
conceptes (inclosal’ ortografia) i laterminologia utilitzada. Cal arribar a 37,5% (qualificacio de
3,75 sobre 7,5 punts) per a superar la materia.

2. Informedelessessions practiques (5%) , la destresa,
pulcritud i entreteniment del material, a mésde la participacio
del o la estudiant (5%).

L’ assistencia a les sessions practiques ésimprescindible per a aprovar |’ assignatura.
Criteris avaluables:

* Participaci6 activa en e desenvolupament de les practiques. Cal preparar-se préviament les classes
practiquesi intervindre activament en quiestions plantejades al |aboratori, cooperar i treballar en
equip i lacurai netggadel material.

» Aplicacio dels coneixements adquirits a la resolucio de questions i/o problemes plantejats

* Enl'informe esvalorara: Presentacio (redaccid i Us del |lenguatge apropiat), fonts bibliografiques
utilitzadesi interpretacio i andlisi dels resultats obtinguts.

1. 3. Tutories: esvalorarala presentacié de les preguntes plantejades pel professor o professora. La
contribucié de lestutoriesalanotafinal serad un 5%.

L’ assistencia a tutories ésobligatoria en la primera matricula per
asuperar lamateria.
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1.4. Seminaris: treball escrit, exposicid, defensai activitats proposades (10%). En lavaloracio de
seminaris estindra en compte el treball escrit, exposicio, defensai activitats propostes, es valorara
el nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per ala sevaexposicio i discussio,
aspectes acordats per a seminaris coordinats (es faran publicsen I’aula virtual).

L’ assistencia a seminaris ésobligatoria en la primera matricula
per asuperar lamateria.

Notes:

() L’assistenciaalessessionspractiques, seminarisi tutories ésimprescindible per a aprovar
I’assignatura

(i)  Alsestudiants que no superen I’examen, en la primera convocatoria, se' Isguardara la
qualificacié dels seminaris, tutoriesi practiques per la segona convocatoria del’any en curs.

(i)  Alsestudiantsrepetidorsdel’assignatura, s€'lsmantéla nota detutoriesi seminaris. La
nota corresponent a practiques es manté durant els dos cur sos segiients a la seua realitzacio.
Transcorregut aquest termini, les practiques hauran detornar arealitzar-se.

(iv)  Denoaconseguir € minim establit

per I’examen teoric/practic (37,5%), no se consideraral’assignatura aprovada, encara que
numericament s aconseguixca el 50% amb la suma de les notes obtingudes en seminaris, tutoriesi
practiques.

En € casque un estudiant superetutories, seminarisi practiques, pero norealitze I’examen
tedric/practic, laqualificacié serade“no presentat”

REFERENCIES

Basiques

- Nielsen, S.S.; Boff, J. M.; Bradley, R. L.; Bridges, A.R.; BeMiller, J.M.; 2008. Analisis de los alimentos.
Ed. Acribia, Zaragoza.

Nollet, L.M.L., Handbook of food analysis. Ed. Marcel Dekker. 2004 (vols. 1, 2y 3)
Association of Official Analytical Chemists (AOAC), Official Methods of Analysis of AOAC International,

17th ed., Vols. 1y 2. Horwitz, W., Ed., 2002.
Codony, R., Boatella, J., Rafecas, M., Guardiola, F. Analisi daliments. Ed. Universitat de Barcelona.
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2002.

Adrian, J., Potus, J., Poiffait, A., Dauvillier, P. Analisis nutricional de los alimentos. Ed Acribia.
Zaragoza. 2003.

Matissek, R., Schnepel, F.M., Steiner, G. Analisis de los Alimentos: Fundamentos, métodos,
aplicaciones. Ed. Acribia. 1999.

Complementaries

Adrian, J., Potus, J., Poiffait, A., Dauvillier, P. Analisis nutricional de los alimentos. Ed Acribia.
Zaragoza. 2003.

Pic6 Y. Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications. Ed. Elsevier. 2012. Disponible en:
http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123848628

Lees, R. Analisis de los alimentos: Métodos analiticos y de control de calidad. Ed. Acribia. 1991.
Matissek, R., Schnepel, F.M., Steiner, G. Andlisis de los Alimentos: Fundamentos, métodos,
aplicaciones. Ed. Acribia. 1999.

Peris Tortajada, M. Problemas y cuestiones de analisis de alimentos. Universidad Politécnica de
Valencia. Valencia. 1999 (para la preparacion de las practicas).

Guardiola F. Practiques danalisi daliments. Ed. Universitat de Barcelona. 2007.(para la preparacién de
las practicas).

Nielsen S.S. Food analysis laboratory manual. Ed. Springer. 2° ed. 2010. Disponible en:
http://link.springer.com/book/10.1007%2F978-1-4419-1463-7

- Agencia Espafola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricidn:
http://aesan.msssi.gob.es/AESAN/web/home.shtml

Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente: http://www.magrama.gob.es/es/
http://www.alimentacion.es/es/

European Food Safety Authority: http://www.efsa.europa.eu/
Institute for Reference Materials and Measurements: https://ec.europa.eul/jrc/en/institutes/irmm

Association of Official Analytical Chemists: http://www.aoac.org/

American Chemical Society: http://www.acs.org/content/acs/en.html

Revistas: Alimentaria (a través de los BBDD de la UV)

Revistas: Alimentacién, equipos y tecnologia (disponible en la Biblioteca de la Facultad)
Revistas: Journal of food composition and analysis (a través de los BBDD de la UV)

Revistas: Food science and technology international (a través de los BBDD de la UV)
Revistas: Grasas y aceites (a través de los BBDD de la UV)
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ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda nomeés s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Continguts/ Contenidos

Es mantenen tots el's continguts inicialment arreplagats a la guia docent

2. Volum detreball i planificacio temporal de la docencia/Volumen detrabajoy planificacion
temporal dela docencia

Es manté la planificacié del treball per atotes les activitats docents
3. Metodologia docent/M etodol ogia docente

Substitucio de la classe presencia per videoconferencia sincrona amb |la ferramenta blackborad, pujada a
['aulavirtual dels materials per ales sessions (presentacions power point). Mateixos materials previstos a
laguiaoriginal per aladocencia presencial. Utilitzacio de tutories virtuals a demanda per atendre els
dubtes dels estudiants.

Laretroalimentaci6 esrealitza através de I'eina Socrative

4. Avaluacio/Evaluacion
4. AVALUACIO

Es manté el sistema d'avaluacié programat, llevat que en I'apartat de practiques selimina el 5% de lavalor
assignat en concepte de "destresa, pulcritud i entreteniment del material, ameés de la participacio de
I'estudiant (5%)" i I'informe presentat per |'estudiant corresponent a les sessions practiques passe avaldre
un 10%.

Si la situaci6 de confinament es manté, I'examen es dura a terme de formatelematica, i constara d'una
part tipus test i una altra de resolucié de problemes, esfaratravés d'l'aulavirtual i es realitzara en I'horari
fixat per la Junta de Centre.

Si una persona no disposa dels mitjans per establir aquesta connexid i accedir al'aula

virtual, haura de contactar amb el professorat per correu electronic en e moment de
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publicaci6 d'aguest annex ala guia docent

5. Bibliografia/Bibliografia

Se substitueix la bibliografia recomanada perque no esta disponible en linia. Si bé €l professorat pot
orientar al’ estudiant on trobara allo que precise consultar en lared.
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