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RESUM

Nous Aliments és una assignatura optativa de quart curs del Grau en Cienciai Tecnologia d’ Aliments,
que s impartix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Vaencia. Esta assignatura disposad’ un
total de 6 credits ECTS que s impartiran en el primer quadrimestre.

El Reglament CE 258/97 del Parlament Europeu i del Consell de 27 de gener de 1997 sobre nous aliments
i ingredients alimentaris presenta les regles detallades per al’ autoritzacio, la comercialitzacio i

I’ etiquetatge dels nous aliments i nous ingredients alimentaris. L’ esmentat reglament definix que els nous
alimentsi nous ingredients alimentaris son aquells que no s han utilitzat per al consum humad’ unaforma
significativa per part dels ciutadans de la UE abans ddl € 15 de maig de 1997. Esta definicié implica que
seran nous aliments els transgenics, els exotics i molts aliments de nova formulacié o processat
tecnologic, molts dels quals s engloben entre els denominats aliments funcionals. S’ entén per aliment
funcional aguell que, formant part d’ una dieta equilibrada, exercix un benefici per ala salut més enlla del
seu valor nutricional. Lalegislacio actual europea exigix una solidai rigorosa demostracio cientifica de
les propietats saludables que es declaren en un aliment. Este fet haimpulsat en els dltims anysla
investigaci6 dels efectes beneficiosos de multiples ingredients alimentaris desenrotllant-se arees com la
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nutrigenomica, que busca establir larelacio que existix entre ladietai el genoma

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

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

Altres tipus de requisits

Tindre cursades les assignatures Biologia, Bioquimica, Microbiologia i Quimica

~

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciencia i Tecnologia dels Aliments

- Fabricar i conservar aliments.

- Coneixer els components bioactius fonamentals en aliments i nutricéutics.

- Integrar i avaluar la relacié entre alimentacio i nutricié en I'estat de salut i situacions patologiques.
- Conéixer la legislacio relativa a les declaracions nutricionals i propietats saludables.

- Coneixer les noves tendencies en tecnologia d'aliments per a la preparacié de components bioactius i
comercialitzacio de nous aliments i nutricéutics.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

-Comprendre el concepte de nou aliment d' acord amb lalegislaci6é europea.
Coneéixer €l paper saludable de certs ingredients dels aliments més enlla del seu mer valor nutricional.
-Comprendre €l concepte actual d’aliment funcional i nutracéutic.

-Conéixer lalegislacio vigent sobre les declaracions nutricionals i sobre la salut que es poden exercir
sobre els aliments.

-Comprendre en que consistix lanutrigenomicai €l paper que exercix al’ horade dissenyar una dieta
saludabl e personalitzada

-Coneéixer els ultims avancos en disseny d’ aliments funcionals.

P

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. Introduccié

Tema 1. Els Nous Aliments.

Definici6. Reglament europeu. Tipus de nous aliments.

Tema 2. Els Aliments funcionals.

Historia i definicions. Declaracions nutricionals i saludables. Regulacio.
Tema 3. Els aliments transgeénics.

Definicio. Els aliments transgénics en lactualitat. EI debat social.

2. Probiotics y prebiotics

Tema 4. La microbiota gastrointestinal humana.

Bases de la fisiologia gastrointestinal humana. Funcions fisioldogiques. Ecologia del tracte
gastrointestinal. Metabolisme microbia en el sistema gastrointestinal.

Tema 5. Probiotics.

Definicions. Requisits i criteris davaluacié. Funcions i mecanismes dacci6. Métodes de seleccif i
produccio.

Tema 6. Efectes beneficiosos dels probiotics.

Trastorns de laparell digestiu. Malalties inflamatories i sindromes intestinals. Cancer. Allérgia. Trastorns
de laparell urogenital.

Tema 7. Prebiotics i simbiotics.

Definicio, tipus i propietats. Métodes de selecci6 i avaluacié. Efectes fisiologics i locals. Modulacié de la
microbiota gastrointestinal. Sistema immune. Metabolisme i absorcié. Els probiotics en la infancia.
Efectes gastrointestinals. Els probidtics en la vellesa. Cancer. Altres efectes beneficiosos

3. Ingredients funcionals

Tema 8. Glucids i fibra alimentaria.

Els glucids com a ingredient funcional. Definici6 de fibra alimentaria i tipus. Funcions fisiologiques de les
fibres alimentaries. Aliments funcionals amb fibra.

Tema 9. Proteines i peptids.

Efectes bioldgics dels peptids funcionals. Origen i métodes dobtencié de péptids amb activitat biologica.
Aliments funcionals amb péptids actius

Tema 10. Acids grassos.

Funcions fisiologiques i origen els dacids grassos de cadena curta, fosfolipids, acids grassos
poliinsaturats i acids grassos conjugats. Aliments funcionals amb acids grassos.

Tema 11. Antioxidants.

Lestrés oxidatiu. Modes daccié. Aspectes toxicologics. Compostos antioxidants. Aliments funcionals
amb antioxidants.

Tema 12. Nutraceutics.

Definicions. Extractes vegetals. Exemples de nutracéuticos. Normativa.
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4. Nutrigenomica

Tema 13. Nutrigenética i nutrigenomica.

Definicions. Passat, present i futur. Interaccions gen-dieta. Metodologia. Nutrigendmica en malaltia i
salut.

Tema 14. Nutrigenomica i prevencio.

Salut Publica. Cancer. Malalties cardiovasculars. Obesitat.

5. Aspectes socials

Tema 15. Normativa i societat.
Normativa sobre aliments funcionals fora de la Unié Europea. Projecte de Reglament de la Unié
Europea. Repercussié economica en el sector empresarial. Instruments de difusié i repercussié social.

6. Practiques de laboratori

1. Bacteris probiotics en llets fermentades.
2. Elaboracio de llets fermentades.
3. Valoracio de la capacitat antioxidant daliments y extractes comercials.

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 5,00 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 30,00 0
Preparacio de classes de teoria 15,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0
Resoluci6 de casos practics 10,00 0
TOTAL 147,00
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METODOLOGIA DOCENT

Ladocénciaes basaen I'estudi individual dels temes que es veuran reforcats amb |'organitzacio de
tutories. Previament ala dataindicada de les tutories, I'estudiant ha d'haver preparat |les activitats
proposades que reforcaran |'aprenentatge d'aspectes concrets del programa. Les classes simpartiran amb
ajuda de material tecnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en l'aula virtual.

Les practiques de laboratori es plantegen per afavorir larelacio entre els coneixements teoricsi laseva
aplicaci6 alapractica. Es proporcionara amb anterioritat un quadernet amb el's procediments, aixi com
una série de qlestionsi problemes que I'alumne haura de resoldrei lliurar al professor en un termini de
temps determinat després de finalitzar les practiques.

Es redlitzaran seminaris sobre temes proposats pel professor i relacionats amb I'assignatura. L'elaboracié
del seminari sera supervisada pel professor. Els treballs es presentaran per escrit i seran exposats pels
estudiants

Durant les classes teoriquesi practiques sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de
|'assignatura en relacio amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), aixi com en les
propostes de temes per als seminaris coordinats. Amb aixo es pretén proporcionar a's estudiants
coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar aquests ODS.

AVALUACIO

Activitats avaluables;

a) (10%) Readlitzacio, presentacid i defensa de informes en relacié amb els continguts explicatsi discutits
en l'aularelacionats amb una de | es assignatures cursades en el semestre (seminaris coordinats). Es
valorara e treball escrit aixi com el nivell de comprensié dels contingutsi les habilitats per alaseva
exposicio, defensai discussio.

b) (60%) Redlitzacié d'una prova escritaper aavaluar €l coneixement i comprensio dels continguts teorics
establerts per alamateria. Per a superar |’ assignatura s haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en
aquesta prova.

c) (20%) Avaluacio del treball de laboratori mitjancant larealitzacio d’ una prova escrita que reflectirala
labor realitzada en €l mateix i la capacitat per alaresolucié dels problemes experimental s plantejats,
podent-se, opcionalment, valorar I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i organitzats dels
resultats experimentals. Per a superar |’ assignatura s haura d’ obtindre un minim de 4 sobre 10 en aquesta
prova.

d) (10%) Avaluaci6 del treball realitzat durant les tutoriesi la capacitat per aresoldre les activitats
proposades.
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Per a superar |’ assignatura s haura d’ obtenir 4.5 o0 més punts sobre 10 en la suma ponderada dels apartats
b) i ¢) i 50 més punts sobre 10 en lanota final considerant totes les activitats avaluables.

Per al’ obtenci6 de lamatricula d honor es un criteri preferent superar la assignatura en primera
convocatoria.

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

REFERENCIES
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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

3. Metodologia docent

Classesteoriques. Simpartirael 100% de |es classes tedriques previstes. En e cas que no puguin ser
presencials en aula, esrealitzaran per videoconferencia sincrona mitjancant |'aplicacio Blackboard
Collaborate, respectant I'norari programat pel centre.

Classes practiques: En el cas que per limitacions en |'aforament no es puguin impartir e 100% dels
continguts practics al laboratori, es realitzaran activitats no presencials complementaries utilitzant
material audiovisual i €l treball de casos practics.

4. Avaluacio

Avaluacio continua: Es realitzara una prova per avaluar elstemes 1y 2 abans de la primeratutoria d'aula i
unaaltradelstemes4, 5, 6 y 7 abans de la segona tutoria d'aula. L es notes obtingudes comptaran un 20%,
respectivament, de la nota de |'examen final tedric només en el cas que siguin superiors ala de I'examen
final (pel que només sutilitzen si serveixen per pujar la nota, perd no per baixar-1a).
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