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L'assignatura Additius alimentaris és una assignatura optativa de quart curs del Grau de Ciénciai
Tecnologia dels Aliments, que simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia.
Aquesta asignatura disposa d'un total de 4.5 credits ECTS que Simparteixen en el primer quadrimestre.

Els additius alimentaris constitueixen una eina basica i indispensable en la manufactura d'aiments. En
I'actualitat existeix unagran diversitat d'additius sense els qual's seria practicament imposible obtenir una
produccion d'aliments Optima, amb les garanties de seguretat higiénicai els estandards de qualitat que
actualment es requereixen. Entre els grups meés importants d'additius sinclouen antioxidants,
antimicrobians, colorants, edul corants, potenciadors del sabor, espessidorsi gelificants, emulgents, etc.
L'objectiu general de |'assignatura és precisament donar a coneixer els diferents tipus d'additiusi auxiliars
tecnol ogics que sutilitzen en laindustria alimentaria, aixi com les seues funcionsi normativa d'ds. Per
tant, lamajor part de |'assignatura es dedica a descriure la composicio, caracteristiques més importants,
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funcions que ocupen en els aliments i normativa d'Us de cadascun dels grups d'additius citats
anteriorment. A mes, el graduat en Cienciai Tecnologia dels Aliments ha de conéixer guiestions generals
sobre additius com son les definicions d'additiu i auxiliar tecnologic i aprendre a diferenciar-los. També
€s objecte d'aquesta assignatura aportar coneixements sobre els estudis toxicol 0gics que duen a
I'autoritzacio d'un additiu, questions relacionades amb la seguretat i |'etiquetatge, aixi com altres
guestions entorn de la legislacié d'additius. D'aquesta forma l'assignatura d'additius alimentaris apareix
com un dels continguts formatius d'interés que han d'existir dins del grau de Cienciai Tecnologia dels
Aliments.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié 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

Per a cursar aquesta assignatura és d'interes disposar de nocions basiques de quimica i bioquimica
dels aliments que permenten comprendre les bases tedriques de conceptes d'Additius alimentaris, la
composicio d'aquests, el seu mode d'accio i la seua participacio en el processat dels aliments.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

- Coneixer el paper dels additius alimentaris en el disseny i la innovacié de nous ingredients, productes
i processos alimentaris.

- Conéixer els additius sorgits de nous coneixements de les seues fonts naturals o producte de la
biotecnologia d'aliments.

- Coneixer els metodes utilitzats per a I'elaboracié d'additius.
- Coneixer els aspectes toxicologicos dels additius.

- Coneixer la legislacio relativa dels additius.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

DESTRESES A ADQUIRIR

Coneixer i valorar criticament el paper dels additius alimentaris en €l disseny i innovacié de nous
ingredients, productesi procesos alimentaris.
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Coneixer i valorar criticament els aspectos generals sobre I'Us d'additius i auxiliars tecnol ogics tals com
definicions, classificacio d’ additiusi auxiliars tecnologics.

Coneixer lacomposicio, les caracteristiques fisico-quimiques més importantsi lafuncionalitat dels
diferentstipus d'additiusi auxiliars tecnol 0gics permesos en |'elaboracio i fabricacio d'aiments.
Coneixer els estudis toxicol0gics necessaris per I’ autoritzacio d’ unadditiu, criteris legals d’ utilitzacio,

aspectes de seguretat, |listes positives, etiquetatge, organismos encarregats de dur a terme aguestes
funcions, aixi com altres quiestions referents a lalegislacio dels additius.

COMPETENCIES | HABILITATS SOCIALS
Raonament critic que els permeta emetre juicis argumentats i defensar-los amb rigor i tolerancia.
Capacitat de treballar de formaindividual i en grup, de forma coordinada.

Capacitat d'aplicar els coneixements ala practica.
Capacitat de construir un text escrit o unaexposicié oral de formacomprensiblei organitzada

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccidé

Tema 1. Introduccio6 a l'assignatura. Algunes fites historiques de I'is d'additius alimentaris. Definicions
d'additiu i auxiliar tecnologic i les seues diferéncies. Beneficis de la utilitzacié d'additius. Condicions d'us
i seguretat alimentaria.

2. Additius de conservacio

Tema 2. Additius antioxidants. Autooxidaci6: reaccions d autooxidacié, mesures de prevencio.
Classificacio d'antioxidants: naturals i sintétics. Aplicacions i exemples.

Tema 3. Additius antimicrobians. Generalitats. Classificacié de conservants: conservants minerals i
organics. Aplicacions i exemples

Tema 4. Reguladors de pH. Generalitats. Additius usats com a reguladors de pH i classificacio.
Aplicacions i exemples.

Tema 5. Antienduridors. Generalitats. Tipus d antienduridors: emulgents, humectants i enzims.
Aplicacions i exemples.
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3. Additius amb efectes organoléeptics

Tema 6. Aromatitzants i potenciadors del sabor. Generalitats sobre aromatitzants. Classes
daromatitzants: naturals, concentrats d'aromes, sintétics idéntics als naturals i sintetics. Avangos
biotecnologics en la produccié d'aromes. Generalitats sobre potenciadors del sabor. Classes de
potenciadors del sabor. Aplicacions i exemples.

Tema 7. Edulcorants. Generalitats sobre edulcorants. Tipus d'edulcorants: nutritius de baix poder
edulcorant i sintétics d'alt poder edulcorant. Aplicacions i exemples.

Tema 8. Colorants. Generalitats sobre colorants. Classificacié de colorants: naturals, de sintesi, idéntics
als naturals, extractes naturals i sintétics. Aplicacions i exemples.

Tema 9. Espessidors i gelificants. Generalitats. Classificacio: extractes d'algues, extractes de llavors,
extractes de plantes, extractes de cereals, extractes de productes vegetals, extractes de
microorganismes. Derivats de cellulosa. Aplicacions i exemples.

Tema 10. Emulgents. Generalitats. Classificacio: naturals i semisintétics. Aplicacions i exemples.

4. Auxiliars tecnologics de fabricacié. Enzims

Tema 11. Auxiliars tecnologics de fabricacidé. Enzims. Generalitats i classificacié dauxiliars tecnologics.
Enzims. Aspectes sanitaris i legals d'utilitzacié d'enzims. Aplicacions d'enzims en distints sectors de la
industria alimentaria.

5. Avaluacié toxicoldgica i legislacié

Tema 12. Avaluacié toxicologica. Justificacié de I'Us d'additius: necessitat i seguretat. Avaluacié
toxicologica d'additius. Dosis Diaria Admissible (DDA). Etiquetatge. Exemples d'additius questionats.

Tema 13. Legislacio relativa a additius. Llistes positives. Directives, reials decrets i reglaments.

6. Practiques

PRACTICA 1
UTILITZACIO D'AGENTS ESPESSIDORS | GELIFICANTS. Estabilitzacié d'emulsions. Sinérgies entre
hidrocoloides. Elaboraci6 d'un producte tipus flan.

PRACTICA 2
DETERMINACIO D'ADDITIUS EN ALIMENTS. Detecci6 rapida de conservants i adulterants en llet.
Determinacio dacid ascorbic (vitamina C) en farina. Determinacio de sulfits en carn.

PRACTICA 3
VALORACIO D'ACTIVITATS ENZIMATIQUES EN ALIMENTS. REACCIO DE MAILLARD DE
SACAROSA, GLUCOSA | FRUCTOSA SOBRE LA FARINA. Inactivacio de polifenoloxidases en pomes.
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Variacions de la intensitat de color.

PRACTICA 4.
PREPARACIO DE LLEPOLIES.Preparaci6 de espongetes de llepolia i gominoles

PRACTICA 5.
VALORACIO DE CONSERVANTS EN ALIMENTS. Determinaci6 de nitrats i nitrits en vegetals.

PRACTICA 6.

COLORANTS ALIMENTARIS. Colorants en vi. Assaig dArata. Determinacié de colorants naturals. E-
160a. Identificacio de colorants per cromatografia de capa fina (TLC)

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 25,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 1,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 10,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00 0
Preparacio de classes de teoria 10,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 7,50 0
TOTAL| 110,50

METODOLOGIA DOCENT

La metodol ogia de la docencia teorica es basaraen laimparticio de llicons magistrals juntament amb la
realitzacio, presentacié i defensa d'informes individuals o col -lectius. L'estudi individual dels temes
desenvolupats anteriorment es veurareforcat amb |'organitzacié de tutories. Préviament ala dataindicada
delestutories, I'estudiant ha d'haver preparat |es activitats proposades que reforcaran |'aprenentatge
d'aspectes concrets del programa. Els seminaris son treballs de
grup que consistiran en el [liurament d'una memoria sobre el tema de treball i una exposicio publicaen
['aula.

Durant les practiques el's estudiants poden ampliar i posar en practica el's coneixements tedrics. Es
repartira un quadernet de practiques amb el material necessari i e desenvolupament de cadascuna de les
practiques perfectament organitzat. El

professor supervisarala practica, atendra els dubtes durant larealitzacio i orientara en lamanerade

33989 Additius alimentaris 5


http:/www.internostrum.com/insbil/index.php?lang=es-va&palabra=impartici%C3%B3n

Guia Docent
33989 Additius alimentaris

realitzar elsinformes, organitzar resultatsi establir conclusions.

AVALUACIO

a) Realitzacio, presentacio i defensa de informes en relacio amb els continguts explicatsi discutits en
I'aula rel acionats amb una de les assignatures cursades en € semestre (seminaris coordinats). Es
valorara el treball escrit aixi com el nivell de comprensié dels contingutsi les habilitats per alaseva
exposicio, defensai discussio (10%).

b) Realitzacié d'una prova escrita per agarantir el coneixement i comprensio dels continguts minims
teorics establerts per alamateria (60%).

c) Avaluacio del treball de laboratori mitjancant supervisio de lalabor realitzada en € mateix, la
capacitat per alaresolucio dels problemes experimentals plantejats i, opcionalment, I'habilitat per a
realitzar informes ben detallatsi organitzats dels resultats experimentals. La prova escritaincloura
preguntes sobre practiques (20%).

d) Avaluaci6 del treball realitzat durant lestutoriesi lacapacitat per aresoldre les activitats proposades
(10%).

[Per tal d"aprobar |”assignatura és necessari obtenir un minim de 4.5 sobre 10 punts en la prova escritai
gue la nota global sigaminim de 5 sobre 10 punts.

|L'assisténcia a practiques és obligatoria per a superar |’ assignatura excepte per als alumnes repetidors que
les hagen fet en cursos anteriors. La no assistencia sense causa justificada alestutories o a seminaris
coordinats implicaraun zero al’ apartat d’ aval uacié corresponent excepte per as estudiants que hagen
assistit en cursos anteriors.

REFERENCIES

Basiques

- Ash, M.y Ash, L. (2008). Handbook of Food Additives. Ifis, New York
Barbosa-Canovas, G. y col. (1999). Conservacion no térmica de alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.
Barros Santos, C (2009). Los aditivos en la alimentacién de los espafioles y la legislacion que regula
Su autorizacion y uso. Vision Libros. Madrid.
Branen, L.A., Davidson, P.M., Salminen, S. (1999). Food additives. Marcel Dekker, Inc., New York and
Basel.
Cabal, E. (1999). Guia de los aditivos usados en alimentacién. Mandala ediciones. Madrid
Calvo, M. (1991). Aditivos alimentarios. Propiedades, aplicaciones y efectos sobre la salud. Ed.
Libreria General. Zaragoza
Cubero, N (2002). Aditivos alimentarios. Mundi Prensa, Madrid
Elmadfa I., Muskat E., Fritzsche D. (1999). Guia de los aditivos, conservantes y colorantes. RBA
Libros.
Madrid, A. (1987). Manual de utilizacién de los aditivos en alimentos y bebidas. AMV Ediciones.
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Madrid.

Madrid, A. (2000). Los aditivos en los alimentos. AMV: Mundi Prensa, Madrid.

Multon, J.L., Lepetre, F. (2000). Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias alimenticias. Ed.
Acribia, Zaragoza.

Organizacién de consumidores y usuarios (2005). ¢Veneno en su plato? Usos y riesgos de los
aditivos alimentarios. OCU Ediciones , Madrid

Saltmarsh M. (2008). Essential Guide to Food additives. RSC Advancing the chemical sciences.

Sanz Pérez B. (1999). Aditivos alimentarios. Ed Everest.

Complementaries

- Andrée Voilley and Patrick Etievant.(2006) Flavour in Food. CRC Press
Ashurst, P.R. (1995). Food Flavourings. Blackie Aacademic and Professional
Attokaran, M (2012). Natural food flavors and colorants. Blackwell Plubishing
Bell, G.A; Watson, A.J.(1999). Tastes and Aromas. UNSW Press
Boletin Oficial del Estado (BOE), (2001). Cédigo Alimentario Espafiol (4. Edicion actualizada). Madrid.
Clydesdale, FM.(1996). Food Additives: Toxicology, Regulation, and Properties. CRC press
Davidson, P.M;Sofos, J.N, Branen, A.L (2005). Antimicrobials in Food. Taylor and Francis
Dickinson, E and Vliet TV (2002). Food Colloids. Biopolymers and Materials. RSC
Dickinson,E and Leser M.E (2006).Food Colloids. Self-Assembly and Material Science. RSC
Publishing
FAO/OMS. (1997). Comité Mixto de Expertos en Aditivos Alimentarios. Ginebra. Guia Practica.
Aditivos, Conservantes y Colorantes. Ed. Obelisco. Barcelona
O'Donnell K, Kearsley M (2012). Sweeteners and Sugar Alternatives in Food technology. Blackwell
Plubishing
Santos Buelga, C; Escribano-Baylon MT; lattanzio, V. (2010) Recent advances in polyphenol research,
Volume 2. Blackwell Plubishing
Rousell, N.J and Gould, G.W. (2003). Food Preservatives. Kluwer Academic/Plenum Publishers
Watson, D.H.(2002). Food Chemical Additives. CRP Press.

ADDENDA COVID-19

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

3. Metodologia docent

Teoria: es planteja una metodologia docent hibrida combinant classes presencials (sempre que les
condicions sanitaries ho permeten) amb videoconferencies mitjancant la ferramenta Blackboard
Collaborate (BBC). Aquestes videoconferéncies es desenvoluparan principalment en modalitat sincrona
dacord amb |"horari establert per al”assignatura.
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Espujaran al’AulaVirtual les diapositives usades per la professora per alaimparticio de les clases
tedriques.

Avaluacio continua: es plantgjaran diverses activitats a Ilarg del quadrimestre en formade
tasques/questionaris amb dates limit de [liurament o participacié en debats/férums de discussio a través de
I”’Aula Virtual. Aquestes activitats es comentaran en les clases tedriques.

Practigues: en cas que les limitacions d”aforament al |aboratori impideixen el desenvolupament de la
totalitat de les practiques, les practiques no realitzades serén substituides per material audiovisual i/o
casos practics.

Tutoria: esrealitzara de forma presencial, sempre gue les condicions sanitaries ho permeten.

Seminaris. es realitzaran en modalitat no presencial mitjancant BBC. El seguiment del desenvolupament
dels treballs que corresponguen al”assignatura es realitzara per part de la professora per correu electronic
i videoconferéncies BBC.

Tutories per alaresolucion de dubtes: es realitzaran per correu electronic (atencié en un maxim de 48 h
laborables) o per videonconferéncia BBC.

4. Avaluacio

Es redueix la ponderacié de | examen de teoria sobre la nota final, passant d”un 60% a un 50%.

Es crea un apartat aval uable especific anomenat “avaluacié continua’, amb una ponderaci sobre la nota
final del 10%. En aquest apartat s inclouen les qualificacions corresponents al avaluacio de les tasgues,
guiestionarisi participacio en debats/forums de discussié proposats al llarg del quadrimestre.

Larestad apartats aval uables mantenen les seues ponderacions indicades en la Guia Docent, aixi com es
mantenen els criteris d aprobat.

L examen final de | assignatura (teoriai practiques) es realitzara de forma presencial, excepte en el cas
gue les condicions sanitaries obliguen a una avaluacié en modalitat no presencial. En aquest cas es
realitzaria un questionari (test, preguntes curtes, casos practics) mitjancant I’ Aula Virtual. Si algun
estudiant no disposara dels mitjans per establir agquesta conexion haura de contactar amb la professora per
correu electronic en el moment en e que s anuncie aguesta opcio.
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