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RESUM

Andlisi dels aliments és una assignatura obligatoria que simparteix amb unacarregade 6 ECTSen €
tercer curs, segon quadrimestre, del Grau en Cienciai Tecnologia dels Aliments. Forma part del modul 2:
Ciéncia dels Aliments, que inclou unes atres 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 aiments 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 el seu contingut en els
matei Xos.
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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 (RD 1393/2007) // RESULTATS DE L'APRENENTATGE (RD

822/2021)

1103 - Grau C.Tecn.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
proteccio del medi i de foment de la cultura de la pau, amb perspectives de genere.

- Analitzar aliments.

- Posseir i comprendre els coneixements en |'area de ciencia i tecnologia dels aliments.

- Conéixer la terminologia propia de la matéria.

- Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacié 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
I'analisi d'aliments que li permeta avaluar-ne l'aplicacié en casos concrets.

- Adquirir habilitat en la cerca, la seleccio, I'elaboracio, la millora i I'avaluacio 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 D'APRENENTATGE (RD 1393/2007) // SENSE CONTINGUT (RD
822/2021)

Familiaritzar-se i manejar correctament la terminologia propia de la matéria.

- Ser capa¢ d'interpretar correctament i discernir les dades rellevants.
- Conéixer els aspectes atenir en compte previsal'andisi d'aliments.

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

- Coneixer i saber manegjar les principal s fonts bibliografiques basiques i especialitzades relatives a
['analisi d'aliments.

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

- Ser capa¢ d'expressar adequadament, tant de forma oral com escrita, els 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 plantejats.

- Actitud de cooperacio, através del treball en equip, d'intercanvi d'experiencia.

- Saber aplicar/ desenvolupar els coneixementsi 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 I'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. Preparacié 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. Determinacio. Estudi de la composicio de la fraccid grassa. Determinacio de la qualitat de la
fracci6 grassa.

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

9. ELEMENTS MINERALS. Métodes de determinaci6. Especiacio.
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10. VITAMINES. Vitamines hidrosolubles i liposolubles: extraccio, separacié i determinacio.

3. Analisi d'altres components de interés dels aliments

11. ADDITIUS ALIMENTARIS. Analisi qualitativa i quantitativa de colorants, conservants i edulcorants.
12. ACIDS ORGANICS i de COMPONENTS GENERATS PEL PROCESSAT. Analisi d'acids de baix pes
molecular, acrilamida, hidroximetilfurfural i fura.

13. CONTAMINANTS | RESIDUS en els aliments. Identificacio i determinacio per cromatografia.

14. COMPOSTOS AMB ACTIVITAT ANTIOXIDANT. Analisi del poder antioxidant total i de fenols en
matrius d'interes alimentari.

15. TECNIQUES OMIQUES. Fonaments de la transcriptdmica, protedmica i metaboldmica. Aplicacions
en analisis dels aliments.

4. Sessions de practiques de laboratori

Determinacio de la composicié centesimal d'un aliment. Elaboraci6 duna etiqueta.

- Identificaci6é de olis i grasses per cromatografia de gasos.

- Espectrofotometria dinfrarojos en begudes.

- Colorants en begudes refrescants per técnigues cromatografiques.

- Determinaci6 dactivitat antioxidant: polifenols en aliments y complements alimentaris.

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
Elaboracio6 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

Classesteoriques. sessions explicativesi/ o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
Les classes simpartiran amb gjuda de material tecnic audiovisual que I'estudiant disposara, amb
anterioritat, en la plataformavirtual. En finalitzar cada tema, el professor podra emprar eines TIC per a
reforcar els conceptes més rellevants. Aixi mateix, al llarg del quadrimestre, al'estudiant se li
proporcionaran enllagos a activitats i recursos per afacilitar I'estudi de |'assignatura en plataformes
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educatives en obert.

Seminaris. estracta de construir coneixement mitjancant lainteraccio i I’ activitat. Es realitzaran
seminaris coordinats a voltant de temes facilitats pel professor seguint la normativa de seminaris
coordinats indicada alaweb del Grau. L’ elaboracié del seminari estara supervisada mitjangant tutories,
gue estaran acordades entre €l professor i €ls estudiants.

Classes practiques (laboratori): es realitzaran 4 sessions de classes practiques de laboratori, tres de
quatre hores de duracié i una de tres hores de duracio. Les practiques se realitzaran 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.

Tutories. atencio personalitzadai/o en grup. Se realitzaran 2 tutories, d’ una hora de duracié cadascuna
d'elles. Per grup, es treballaran tasques (bibliografia, activitats, questions curtes) al’ aula que seran
[liurades mitjancant |a plataforma virtual.

Activitats d’avaluacié continua: esrealitzaran activitats d'avaluaci continua que es distribuiran al llarg
del quadrimestre. L es tematiques d'aquestes activitats plantejades pel professorat formen part del
contingut teoric i practic de lamatéria. Seli podrafacilitar al'estudiantat, através de l'aulavirtual, la
bibliografia basicai recursos necessaris per atreballar els coneixements a adquirir.

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

Durant les activitats, tant teoriques 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 a l'estudiantat coneixements, habilitats i motivacio per acomprendre i
abordar els ODS, ahora que es promou lareflexid i lacritica.

AVALUACIO

|L'aval uacio de I'aprenentatge dels conei xements, competenciesi habilitats es realitzara en forma
d'avaluacio continua al llarg del semestre.

|[Es consideraran parametres aval uables:

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

b) Realitzaci6 de quiestionaris (activitats d’ aval uacié continua, sessions practiquesi tutories) i
elaboracio de seminaris.

C) Les activitats de practiques, tutoriesi seminaris en aquesta assignatura son d'assistencia obligatoriai,
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per tant, sdn no recuper ables.

|L'avaluacio es distribuira com segueix:

1. Adquisicio de conceptesteoric/practicsi expressio dels mateixos mitjancant proves escrites
(65%). Lamateria d’ examen inclou el's temes exposats en |es classes teoriques, practiquesi en les
activitats d’ avaluacié continua. Se realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracid) amb
preguntes de resposta obertai curta, o de resposta alternativa (verdader/fals) amb raonament; en el cas
d’incloure preguntes tipus test, se penalitzaran les respostes errades; també incloura resolucié numerica
de casos practics i preguntes curtes de les sessions de laboratori (incloent-hi: fonaments, finalitats dels
reactius utilitzats, etc.). Se tindra en compte la correccié en |’ expressié dels conceptes (inclosa

I’ ortografia) i laterminologia utilitzada. Cal obtindre un 5 (sobre 10) en el examen escrit per asumar la
resta de notes obtingudes en €l cursi superar lamateria.

2. Actitud i participacio del'estudiant en €l desenvolupament de les practiques, aixi com
preparacio previadeles sessions (8%).

|L'actitud de I'estudiant, entesa com a preparacié prévia de les practiquesi participacio en aguestes,
Savaluara mitjancant prova tipus test a través de questionari Moodlei € Iliurament del esquema del

procediment experimental al'inici de cada sessio de laboratori i del’informe de resultats al final de cada
Sessi 0.

Criteris avaluables:
» Actitudi participacié en el desenvolupament de les practiques. preparacié previa de les sessions,

intervencio activa en questions plantejades en €l |aboratori, I'actitud de cooperaci6 del treball en
equipi lacurai conservacio del material.

» Aplicacio dels coneixements adquirits a la resolucio de guiestions i/o problemes plantgjats en el cas
practic.

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

3. Tutories (5%): se valorarala presentacio de les preguntes plantejades pel professor. L'avaluacio es
realitzara a través de questionari Moodle (0.25 punts/tutoria) amb preguntes tipus test.

|L assisténcia atutories ésobligatoria per a superar la materia.
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4. Seminaris (10%): treball escrit, exposicid, defensai activitats proposades. En lavaloracié dels
seminaris coordinats es tindra en compte el treball escrit, exposicio, defensai activitats proposades
segons la normativa disponible en laweb del Grau.

|L assisténcia a seminaris ésobligatoria per a superar la materia.

5. Activitats d’avaluacio continua (12%): se valorara larealitzacié de les tasques proposades en
cadascuna de les activitats d' avaluaci 6 continua rel acionades amb els continguts de la matéria.

|L’ avaluaci6 es fara mitjancant quiestionari Moodle amb preguntestipustest i/o € lliurament de les
tasques proposades.

INotes:

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

(ii) L'assignatur a es consider ara aprovada quan s aconseguisca €l minim establert per a l'examen
tedric/practic i quan numericament s aconseguisca una puntuacio 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) La presentacié diaria de I’esquema del procediment experimental i I'informe de resultats de
practiques ésimprescindible per a aprovar |'assignatura.

(v) Als estudiants que no superen |'examen en la primera convocatoria, se€'lsguardarala
qualificacié dels seminaris, tutoriesi practiques per a la segona convocatoria del'any en curs.

(vi) Alsestudiants repetidorsde |'assignatur a, se'ls conserva les assistenciesi qualificacions de
tutoriesi seminaris. L’ assistenciai nota corresponent a practiques es conserva durant els dos

cur sos seguents a la seua realitzacio. Transcorregut aquest termini, hauran detornar-searealitzar
les practiques.

33988 Analisi dels aliments 7


https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf

Guia Docent
33988 Analisi dels aliments

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, 2 'y 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.
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.

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

Lees, R. Andlisis 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 preparacion de
las précticas).

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 Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion:
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.eu/jrc/en/institutes/irmm

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

33988 Analisi dels aliments 8



Guia Docent
33988 Analisi dels aliments

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

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