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RESUM

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 Vaeéencia.
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'aliments. En
I'actualitat existeix unagran diversitat d'additius sense el's quals seria practicament imposible obtenir una
produccion d'aliments Optima, amb les garanties de seguretat higienicai els estandards de qualitat que
actualment es requereixen. Entre el's grups més 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
tecnologics que sutilitzen en laindustria alimentaria, aixi com les seues funcionsi normativa d'us. Per
tant, lamajor part de |'assignatura es dedica a descriure la composicid, caracteristiques més importants,
funcions que ocupen en els aliments i normativa d'Us de cadascun dels grups d'additius citats
anteriorment. A més, el graduat en Cienciai Tecnologia dels Aliments ha de conéixer guiestions generals
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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
guiestions entorn de la legislacié d'additius. D'aquesta forma |'assignatura d'additius alimentaris apareix
com un dels continguts formatius d'interés que han d'existir dins del grau de Cienciai Tecnologiadels
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 legislaci6 relativa dels additius.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

DESTRESES A ADQUIRIR

Coneixer i valorar criticament el paper dels additius alimentaris en € disseny i innovacié de nous
ingredients, productesi procesos alimentaris.

Coneixer i valorar criticament els aspectos generals sobre I'Us d'additius i auxiliars tecnologics tals com
definicions, classificacio d’ additiusi auxiliars tecnologics.

33989 Additius alimentaris 2


http://www.internostrum.com/insbil/index.php?lang=es-va&palabra=toxicol%C3%B3gicos

Guia Docent
33989 Additius alimentaris

Coneixer lacomposicio, les caracteristiques fisico-quimiques més importantsi lafuncionalitat dels
diferents tipus d'additiusi auxiliars tecnol0gics permesos en I'elaboraci¢ i fabricacié d'aliments.

Conéixer els estudis toxicol ogics necessaris per |’ autoritzacio d’ unadditiu, criteris legals d’ utilitzacio,

aspectes de seguretat, |listes positives, etiquetatge, organismos encarregats de dur aterme aquestes
funcions, aixi com altres quiestions referents alalegisacio 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 €ls coneixements a la practica.
Capacitat de construir un text escrit o unaexposicié oral de formacomprensiblei organitzada

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6

Tema 1. Introducci6 a l'assignatura. Algunes fites historiques de I'is d'additius alimentaris. Definicions
d'additiu i auxiliar tecnologic i les seues diferencies. Beneficis de la utilitzacié d'additius. Condicions d'Us
i seguretat alimentaria.

Tema 2. Sintesi biotecnologica d’additius. Principals microorganismes productors d additius.
Biorreactors i processos.

2. Additius de conservacio

Tema 3. Additius antioxidants. Autooxidacié: reaccions d autooxidacidé, mesures de prevencio.
Classificacio d'antioxidants: naturals i sintétics. Aplicacions i exemples.

Tema 4. Additius antimicrobians. Generalitats. Classificacié de conservants: conservants minerals i
organics. Aplicacions i exemples

Tema 5. Reguladors de pH. Generalitats. Additius usats com a reguladors de pH i classificacio.
Aplicacions i exemples.

Tema 6. Antienduridors. Generalitats. Tipus d antienduridors: emulgents, humectants i enzims.
Aplicacions i exemples.
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3. Additius amb efectes organoléeptics

Tema 7. 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 8. Edulcorants. Generalitats sobre edulcorants. Tipus d'edulcorants: nutritius de baix poder
edulcorant i sintétics d'alt poder edulcorant. Aplicacions i exemples.

Tema 9. Colorants. Generalitats sobre colorants. Classificacié de colorants: naturals, de sintesi, idéntics
als naturals, extractes naturals i sintétics. Aplicacions i exemples.

Tema 10. 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 11. Emulgents. Generalitats. Classificacio: naturals i semisintétics. Aplicacions i exemples.

4. Auxiliars tecnologics de fabricacié. Enzims

Tema 12. 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 13. 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 14. Legislacio relativa a additius. Llistes positives. Directives, reials decrets i reglaments.

Tema 15. Us d’additius als diversos sectors de la inddstria alimentaria. Inddstria carnica, industria
lactea, industria panadera, industria post-collita.

6. Practiques

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

PRACTICA 2

DETERMINACIO D'ADDITIUS EN ALIMENTS. Detecci6 rapida de conservants i adulterants en llet.
Determinacié dacid ascorbic (vitamina C) en farina. Determinacié de sulfits en carn.
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PRACTICA 3

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

PRACTICA 4.
PREPARACIO DE LLEPOLIES.Preparacio 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. Identificacid 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
Elaboracio6 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 metodologia de la docénciatedrica es basara en laimpartici6 de lliconsmagistralsjuntamentamb la
realitzacio, presentacio i defensa d'informesindividuals o col-lectius. L'estudi individual dels temes
desenvol upatsanteriorment es veurareforgatambl'organitzacio de tutories. Préviament ala data indicada de
lestutories, I'estudiant ha d'haverpreparat les activitatsproposades que
reforcaranl'aprenentatged‘aspectesconcrets del programa.
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Els seminaris son treballs de grup que consistiran en e plantegjament d'una hipotesi de treball en
alimentaci sostenible d'acord amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) relacionats i dur
aterme un taller practic que el recolze o desmentisca, aixi com potencie les seves competencies etiques i
civiques mitjancant la metodol ogia Aprenentatge-Servei (APS), elaborant tallers de divulgacio que
estenguen el's seus projectes més enlla de I'ambit universitari.

Durant les practiques €l's estudiants poden ampliar i posar en practica el's conei xements tedrics. Es
repartira un quadernet de practiques amb e material necessari i e desenvolupament de cadascuna de les
practiques perfectament organitzat. El professor supervisarala practica, atendra els dubtes durant la
realitzacio i orientaraen lamanera de realitzar elsinformes, organitzar resultats i 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 e semestre (seminaris coor dinats). Es
valorara el treball escrit aixi com el nivell de comprensié dels contingutsi les habilitats per alaseva
exposicio, defensai discussio (10%).

b) Realizacion de una prueba escrita para garantizar €l conocimiento y comprension de |os contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%). Se realizaréa evaluacion continua voluntaria con
diversas pruebas alo largo del curso. Se requiere obtener un minimo de 5 puntos sobre 10 en lamedia
simple de todas las pruebas para eliminar materia. El contenido del examen oficial harareferenciaala
materia no evaluada en las pruebas previas de evaluacion continua o alatotalidad del temario en el caso
de que el alumnado no haya realizado las pruebas de evaluacién continua o no haya obtenido el minimo
de nota requerido para eliminar materia.

c) Evaluacién del trabajo de labor atorio mediante supervision de lalabor realizada en el mismo, la
capacidad paralaresolucion de los problemas experimental es planteados y, opcionalmente, |a habilidad
pararealizar informes bien detallados y organizados de |os resultados experimentales. La prueba escrita
incluira preguntas sobre practicas (20%).

d) Evaluacion del trabajo realizado durante las tutoriasy la capacidad pararesolver las actividades
propuestas alo largo del cuatrimestre (10%).

[Para aprobar |a asignatura es necesario obtener un minimo de 4.5 sobre 10 puntos en la parte tedrica de | g}
asignaturay que la nota global seacomo minimo de 5 sobre 10 puntos.

|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 implicara un zero al’ apartat d’ aval uacié corresponent excepte per als estudiants que hagen
assistit en cursos anteriors.
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