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Analisi dels aliments és una assignatura obligatoria que s'imparteix amb una carrega de 6 ECTS en el tercer
curs, segon quadrimestre, del Grau en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments. Forma part del modul 2: Ciéncia
dels Aliments, que inclou unes altres matéries com a Bromatologia i Quimica dels Aliments.

En aquesta assignatura es pretenen transmetre els coneixements basics sobre l'analisi dels aliments
perqué l'alumne del Grau en Ciéncia i Tecnologia dels Aliments adquirisca una base solida en aquesta
tematica.

En la primera part de I'assignatura, s'imparteixen els aspectes generals de I'analisi d'aliments, com sén els
conceptes de tipus d'analisi, protocol d'analisi, mostra i mostreja, etc. El bloc central de la matéria se centra
en l'analisi de components nutricionals dels aliments d'interés per determinar la composicié centesimal i
etiquetat dels aliments. El bloc final inclou I'analisi d'uns altres tipus de components dels aliments que
poden ser beneficiosos per a la salut o, al contrari, s'ha de controlar el seu contingut en els mateixos.

La part practica de l'assignatura es desenvolupa en sessions de laboratori en les quals I'alumne empra
metodologies analitiques diverses i variades.
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CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Matéries del modul basic, fonamentalment biologia, quimica (general, organica i analitica), bioquimica i
estadistica. Recomanable haver cursat Bromatologia i Quimica dels aliments.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacio i de comunicacio6 disponibles.

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

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

Analitzar aliments.

Capacitat d'interpretar dades rellevants.

Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins la seua area d'estudi.

Coneixer aspectes generals previs a I'analisi i saber-los aplicar al camp especific dels aliments.

Coneixer la terminologia propia de la materia.

Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

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

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 genere.

Saber aplicar les principals metodologies analitiques (fisiques, quimiques i sensorials) adequades a
l'objecte i a la finalitat d'analisi plantejada.
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DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Aspectes generals de l'analisi d'aliments

1. INTRODUCCIO. Descripcié 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. Preparacié de la mostra. Validacié de
meétodes analitics.

4. TECNIQUES ANALITIQUES MES FREQUENTS EN L'ANALISI DELS ALIMENTS.

2. Analisi de components dels aliments d'interés nutricional

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

6. HIDRATS de CARBONI. Metodes de determinacid. Fibra: concepte i determinacio.

7. LIPIDS. Determinacié. Estudi de la composicié 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. Métodes de determinacié. Especiacio.

10. VITAMINES. Vitamines hidrosolubles i liposolubles: extraccio, separacio i determinacié.

3. Analisi d'altres components de interées dels aliments

11. ACIDS ORGANICS i de COMPONENTS GENERATS PEL PROCESSAT. Analisi d'acids de baix pes
molecular, acrilamida, hidroximetilfurfural i fura.

12. CONTAMINANTS | RESIDUS en els aliments. Identificacié i determinacio per cromatografia.

13. ADDITIUS ALIMENTARIS. Analisi qualitativa i quantitativa de colorants, conservants i edulcorants.

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 practiques de laboratori

- Determinacidé de la composicié centesimal d'un aliment. Elaboracié d'una etiqueta.

- Identificacié de olis i grasses per cromatografia de gasos.

- Espectrofotometria d'infrarojos en begudes.

- Colorants en begudes refrescants per tecniques cromatografiques.

- Determinacid d'activitat antioxidant: polifenols en aliments y complements alimentaris.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
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Activitat Hores
Tutories 2,00
Teoria 38,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00

Total hores 57,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Activitat Hores
Assistencia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 14,00
Estudi i treball autonom 62,00
Preparacio de classes 4,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 10,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes teoriques: sessions explicatives i/ o demostratives de continguts, amb un total de 38 hores/curs.
Les classes s'impartiran amb ajuda de material técnic audiovisual que l'estudiant disposara, amb
anterioritat, en la plataforma virtual. En finalitzar cada tema, el professor podra emprar eines TIC per a
reforcar els conceptes més rellevants. Aixi mateix, al llarg del quadrimestre, a l'estudiant se i
proporcionaran enllagos a activitats i recursos per a facilitar I'estudi de l'assignatura en plataformes
educatives en obert.

Seminaris: es tracta de construir coneixement mitjangant la interaccio i l'activitat. Es realitzara 1 seminari
coordinat al voltant de temes facilitats pel professor seguint la normativa de seminaris coordinats indicada
a la web del Grau. L'elaboracio del seminari estara supervisada mitjangant tutories, que estaran acordades
entre el professor i els 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 manera individual, completaran un test de preparacié prévia a
través de qliestionari Moodle i presentaran un esquema del procediment experimental relatiu a les
practiques a realitzar aqueix dia. En finalitzar les sessions practiques, els estudiants hauran de completar,
per parelles, I'informe de resultats que estara disponible en la plataforma virtual i que haura d'entregar-se
diariament, a través d'aquesta.

Tutories: atencio personalitzada i/o en grup. Se realitzaran 2 tutories, d'una hora de duracié cadascuna d'
elles. Per grup, es treballaran tasques (bibliografia, activitats, qliestions curtes) a l'aula que seran lliurades
mitjancant la plataforma virtual.

Activitats d'avaluacio continua: es realitzaran 3 activitats d'avaluacioé continua que es distribuiran al llarg
del quadrimestre. Les tematiques d'aquestes activitats plantejades pel professorat formen part del
contingut tedric i practic de la matéria. Se li podra facilitar a I'estudiant, a través de l'aula virtual, la
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bibliografia basica i recursos necessaris per a treballar els coneixements a adquirir.
Estudi i treball individual o en grup: desenvolupar la capacitat d'aprenentatge individual o en grup.

Durant les activitats, tant tedriques com practiques, s'indicaran 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'estudiant coneixements, habilitats i motivacié per a comprendre i abordar els
ODS, alhora que es promou la reflexio i la critica.

AVALUACIO

L'avaluacié de l'aprenentatge dels coneixements, competéncies i habilitats es realitzara en forma
d'avaluacié continua al llarg del semestre.

Es consideraran parametres avaluables:

a) Prova escrita en la qual s'avaluara el grau de coneixement general de conceptes teorics/practics i
procediments presentats per a cada tema.

b) Realitzacié de qiiestionaris (activitats d'avaluacié continua, sessions practiques i tutories) i elaboracié
de seminaris.

c) Les activitats de practiques, tutories i seminaris en aquesta assignatura sén d'assisténcia obligatoria i,
per tant, son no recuperables.

L'avaluacio es distribuira com segueix:

1. Adquisicié de conceptes teoric/practics i expressié dels mateixos mitjangant proves escrites (65%). La
materia d'examen inclou els temes exposats en les classes tedriques, practiques i en les activitats d'
avaluacié continua. Se realitzara una prova escrita per convocatoria (2 h de duracié) amb preguntes de
resposta oberta i 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 I' expressié dels conceptes (inclosa l'ortografia) i la
terminologia utilitzada. Cal obtindre un 5 (sobre 10) en el examen escrit per a sumar la resta de notes
obtingudes en el curs i superar la matéria.

2. Actitud i participaciéo de l'estudiant en el desenvolupament de les practiques, aixi com preparacio
prévia de les sessions (8%).

L'actitud de l'estudiant, entesa com a preparacié prévia de les practiques i participacié en aquestes,
s'avaluara mitjangant prova tipus test a través de qiestionari Moodle i el lliurament del esquema del
procediment experimental a l'inici de cada sessi6 de laboratori i de lI'informe de resultats al final de cada
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sessio.
Criteris avaluables:

« Actitud i participacio en el desenvolupament de les practiques: preparacio previa de les
sessions, intervencioé activa en questions plantejades en el laboratori, I'actitud de cooperacio del
treball en equip i la cura i conservacié del material.

+ Aplicacié dels coneixements adquirits a la resolucio de questions i/o problemes plantejats en el
cas practic.

L'assisténcia a les sessions practiques i la presentacio diaria de 'esquema del procediment experimental
i I'informe de resultats s6n imprescindibles per a aprovar l'assignatura.

3. Tutories (5%): se valorara la presentacié de les preguntes plantejades pel professor. L'avaluacié es
realitzara a través de quiestionari Moodle (0.25 punts/tutoria) amb preguntes tipus test.

L'assisténcia a tutories és obligatoria per a superar la materia.

4. Seminaris (10%): en la valoracié dels seminaris coordinats es tindra en compte el treball escrit,
exposicio, defensa i activitats proposades segons la normativa disponible en la web del Grau. Se valorara
el nivell de comprensi6 dels continguts aixi com les habilitats per a la seua exposici6 i discussio.

L'assisténcia a seminaris és obligatoria per a superar la materia.

5. Activitats d'avaluacié continua (12%): se valorara la realitzacié de les tasques proposades en
cadascuna de les activitats d'avaluacié continua relacionades amb els continguts de la materia. L'avaluacié
es fara mitjangant gliestionari Moodle (0.4 punts/activitat) amb preguntes tipus test i/o el lliurament de les
tasques proposades.

Notes:

(i) La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
l'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S'ha de tenir en compte
que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents
en les proves d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudulentes es procedira segons allo establert pel "Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentes a la  Universitat de Valéncia" (ACGUV  123/2020): https://www.uv.

es/sgeneral/Protocols/C83.pdf

(ii) L'assignatura es considerara aprovada quan s'aconseguisca el minim establert per a I'examen
teoric/practic i quan numeéricament s'aconseguisca una puntuacié igual o superior a 5.0 (sobre 10) amb la
suma de les notes obtingudes en les activitats avaluables de lI'assignatura.
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(iii) L'assistencia a les sessions practiques, seminaris i tutories és imprescindible per a aprovar
l'assignatura.

(iv) La presentacié diaria de l'esquema del procediment experimental i linforme de resultats de
practiques és imprescindible per a aprovar l'assignatura.

(v) Als estudiants que no superen I'examen en la primera convocatoria, se'ls guardara la qualificacié dels
seminaris, tutories i practiques per a la segona convocatoria de I'any en curs.

(vi) Als estudiants repetidors de I'assignatura, se'ls conserva les assisténcies i qualificacions de tutories i
seminaris. L'assisténcia i nota corresponent a practiques es conserva durant els dos cursos segiients a la
seua realitzacid. Transcorregut aquest termini, hauran de tornar-se a realitzar les practiques.

BIBLIOGRAFIA

En negrita s'indica la bibliografia considerada basica per a I'estudi i la preparaci6 de I'assignatura:

- Association of Official Analytical Chemists (AOAC), Official Methods of Analysis of

AOAC International. Horwitz, W., Ed.

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

- Codony, R., Boatella, J., Rafecas, M., Guardiola, F. Analisi daliments. Ed. Universitat de
Barcelona. 2002.

- Guardiola F. Practiques d'analisi d'aliments. Ed. Universitat de Barcelona. 2007 (per a la
preparacio de practiques ).

- Lees, R. Andlisis de los alimentos: Métodos analiticos y de control de calidad. Ed. Acribia.

1991.

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

- Nielsen, S.S.; Boff, J. M.; Bradley, R. L.; Bridges, A.R.; BeMiller, J.M.; 2008. Analisis de los
alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza (traduccié de 32 edicid). Disponible llibre electronic:
Nielsen, S. Suzanne. (Ed.). (2017). Food analysis (5th edition.). Springer, en: https://doi.
org/10.1007/978-3-319-45776-5

- Nollet, L.M.L., Handbook of food analysis. Ed. Marcel Dekker. 2004 (vols. 1,2y 3)

- Peris Tortajada, M. Cuestiones y problemas de anadlisis de alimentos. Universidad
Politécnica de Valencia. Valencia. 2017 (per a la preparacié de practiques). Disponible en:
https://lectura. unebook.es/viewer/9788490486528/1

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

- Paginas web d' organismes oficials: 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/ American Chemical Society: http://www.acs.org/content/acs/en.html)

- Revistes (mitjancant les bases de dadesde la UV): Alimentaria; Journal of food
composition and analysis; Food science and technology international; Grasas y aceites.
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