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HIGUERAS CONTRERAS LAURA

L'assignatura Additius alimentaris és una assignatura optativa de quart curs del Grau de Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments, que s'imparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta
asignatura disposa d'un total de 4.5 crédits ECTS que s'imparteixen en el primer quadrimestre.

Els additius alimentaris constitueixen una eina basica i indispensable en la manufactura d'aliments. En
I'actualitat existeix una gran diversitat d'additius sense els quals seria practicament imposible obtenir una
produccion d'aliments Optima, amb les garanties de seguretat higiénica i els estandards de qualitat que
actualment es requereixen. Entre els grups més importants d'additius s'inclouen antioxidants,
antimicrobians, colorants, edulcorants, potenciadors del sabor, espessidors i gelificants, emulgents, etc.
L'objectiu general de l'assignatura és precisament donar a coneixer els diferents tipus d'additius i auxiliars
tecnologics que s'utilitzen en la industria alimentaria, aixi com les seues funcions i normativa d'us. Per tant,
la major part de l'assignatura es dedica a descriure la composicio, 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 Ciéncia i Tecnologia dels Aliments ha de conéixer qliestions generals
sobre additius com son les definicions d'additiu i auxiliar tecnoldgic i aprendre a diferenciar-los. També és
objecte d'aquesta assignatura aportar coneixements sobre els estudis toxicologics que duen a
l'autoritzacio d'un additiu, gliestions relacionades amb la seguretat i I'etiquetatge, aixi com altres qliestions
entorn de la legislacié d'additius. D'aquesta forma l'assignatura d'additius alimentaris apareix com un dels
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continguts formatius d'interés que han d'existir dins del grau de Ciéncia i Tecnologia dels Aliments.

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

Per a cursar aquesta assignatura és d'interés disposar de nocions basiques de quimica i bioquimica dels

aliments que permenten comprendre les bases teoriques de conceptes d'Additius alimentaris, la
composicio d'aquests, el seu mode d'accié i la seua participacio en el processat dels aliments.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

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

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

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

Coneixer la legislacio relativa dels additius.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1.  Introduccio, avaluacio toxicologica i legislacié

Tema 1. Introduccié a l'assignatura. Fites historiques de I'is d'additius alimentaris. Definicions
d'additiu i auxiliar tecnologic, i les seues diferéncies. Classificacié dels additius. Raons d'Us dels
additius. Criteris d'us d'additius.

Tema 2. Avaluacié toxicologica. Seguretat alimentaria. Avaluacioé toxicologica. Dosis Diaria
Admissible (DDA). Limits Maxims. Organismes avaluadors. Exemples d'additius qliestionats.

Tema 3. Legislacid. Introduccié. Organismes reguladors. Marc regulador. Legislacié d'additius.

Etiquetatge d'additius. Legislacié d'auxiliars tecnologics. Legislacié d'aromes. Legislacio relativa
a vitamines i minerals: declaracions nutricionals i de propietats saludables.
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2. Additius de conservacio

Tema 4. Additius antioxidants. Autooxidacié: reaccions d'autooxidacié, mesures de
prevencié. Classificacié d'antioxidants: naturals i sintéetics. Aplicacions i exemples.

Tema 5. Additius antimicrobians. Generalitats. Classificaci® de conservants: conservants
minerals i organics. Aplicacions i exemples

Tema 6. Reguladors de pH. Generalitats. Additius usats com a reguladors de pH i classificacié.
Aplicacions i exemples.

Tema 7. Antienduridors. Generalitats. Tipus d'antienduridors: emulgents, humectants i enzims.
Aplicacions i exemples.

3. Additius amb efectes organoléptics

Tema 8. Aromatitzants i potenciadors del sabor. Generalitats sobre aromatitzants. Classes d
aromatitzants: naturals, concentrats d'aromes, sintétics identics als naturals i sintéetics. Avangos
biotecnologics en la produccio d'aromes. Generalitats sobre potenciadors del sabor. Classes de
potenciadors del sabor. Aplicacions i exemples.

Tema 9. Edulcorants. Generalitats sobre edulcorants. Tipus d'edulcorants: nutritius de baix poder
edulcorant i sintétics d'alt poder edulcorant. Aplicacions i exemples.

Tema 10. Colorants. Generalitats sobre colorants. Classificacioé de colorants: naturals, de sintesi,
identics als naturals, extractes naturals i sintetics. Aplicacions i exemples.

Tema 11. 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 cel-lulosa. Aplicacions i exemples.

Tema 12. Emulgents. Generalitats. Classificacio: naturals i semisintetics. Aplicacions i exemples.

4. Auxiliars tecnologics de fabricacio. Enzims

Tema 13. Auxiliars tecnologics de fabricacié. Enzims. Generalitats i classificacié d'auxiliars
tecnologics. Enzims. Aspectes sanitaris i legals d'utilitzacié d'enzims. Aplicacions d'enzims en
distints sectors de la industria alimentaria.

5. Practiques

PRACTICA 1. REACCIO DE MAILLARD DE SACAROSA, GLUCOSA | FRUCTOSA SOBRE LA FARINA.
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Variacio en la intensitat del color

PRACTICA 2. UTILITZACIO D'AGENTS ESPESSANTS | GELIFICANTS EN L'ELABORACIO DE
PRODUCTES ALIMENTOSOS. Estabilitat d'emulsions. Formacié de gels: elaboracié d'un producte de
tipus flam. Sinergies entre hidrocoloids. Noves textures (esferificaci). Preparacié barreges de
cobertura de xocolata

PRACTICA 3. PREPARACIO DE LLEPOLIES. Preparacié de nuvols i gominoles.

PRACTICA 4. VALORACIO D'ACTIVITATS CONSERVANTS EN ALIMENTS. Determinacié de nitrats i
nitrits en vegetals.

PRACTICA 5. DETERMINACIO D'ADITIUS EN ALIMENTS. Detecci6 rapida de conservants i adulterants
en llet. Determinacié d'acid ascorbic (vitamina c) en farina. Determinaci6 sulfits en carn.

PRACTICA 6. ESTUDI DE COLORANTS ALIMENTARIS. Colorants de vi. assaig d'Arata. Determinacié
de colorants naturals per a mostres amb un sol pigment per metodes optics.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Tutories 1,00
Teoria 25,00
Seminari 2,00
Laboratori 15,00
Total hores 43,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 15,00
Estudi i treball autbnom 15,00
Preparacio de classes 17,50
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 67,50

METODOLOGIA DOCENT

La metodologia de la docéencia teorica es basara en la imparticié de llicons magistrals juntament amb la
realitzacié, presentacié i defensa d'informes individuals o col-lectius. L'estudi individual dels temes
desenvolupats anteriorment es veura reforgat amb I'organitzacié de tutories. Préeviament a la data indicada
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de les tutories, I'estudiant ha d'haver preparat les activitats proposades que reforgaran l'aprenentatge
d'aspectes concrets del programa.

Els seminaris seran treballs grupals que consistiran en el plantejament d'una hipotesi de treball
relacionada amb [|'assignatura. Els seminaris coordinats es realitzaran sobre els temes seleccionats
seguint la normativa de seminaris coordinats disponible a la web del Grau.

Durant les practiques els estudiants poden ampliar i posar en practica els coneixements teorics. El
quadernet de practiques estara préviament disponible amb el material necessari i el desenvolupament de
cadascuna de les practiques perfectament organitzat. El professor supervisara la practica, atendra els
dubtes durant la realitzacié i orientara en la manera de realitzar els informes, organitzar resultats i establir
conclusions.

AVALUACIO

a) Realitzacio, presentacié i defensa d' informes en relacié amb els continguts explicats i discutits en l'aula
relacionats amb una de les assignatures cursades en el semestre (seminaris coordinats). Es valorara el
treball escrit aixi com el nivell de comprensié dels continguts i les habilitats per a la seva exposicid,
defensa i discussio (10%).

b) Realitzacié d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims
teorics establerts per a la matéria (60%). Es realitzara avaluacié continuada voluntaria amb diverses proves
al llarg del curs. Cal obtenir un minim de 5 punts sobre 10 a la mitjana simple de totes les proves per
eliminar materia. El contingut de I'examen oficial fara referéncia a la matéria no avaluada a les proves
previes d'avaluacio continuada o a la totalitat del temari en cas que I'alumnat no hagi realitzat les proves
d'avaluacié continuada o no hagi obtingut el minim de nota requerit per eliminar matéria.

c) Avaluacié del treball de laboratori mitjangant supervisié de la labor realitzada en el mateix, la capacitat
per a la resolucié dels problemes experimentals plantejats i, opcionalment, I'habilitat per a realitzar
informes ben detallats i organitzats dels resultats experimentals. La prova escrita incloura preguntes sobre
practiques. Addicionalment, la qualificacié obtinguda es multiplicara per un coeficient entre 0,5 i 1 a
considerar pel professorat en funcié de l'actitud, participacié al laboratori i puntualitat mostrades per
l'estudiant. (20%).

d) Avaluacié del treball realitzat durant les tutories i la capacitat per a resoldre les activitats proposades al
llarg del quadrimestre (10%).

Per tal d"aprobar |"assignatura és necessari obtenirun minim de 4.5 sobre 10 punts en la part teorica de
|"assignatura i que la nota global siga minim de 5 sobre 10 punts.

Les activitats de practiques, tutories i seminaris, sén d'ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que s'estableix en l'article 6.5 del Reglament d'Avaluacio i Qualificacio de
la UV per a titols de Grau i Master." En cas que, per causa justificada, no es puga assistir a alguna
d'aquestes activitats, haura de comunicar-se amb l'antelacié suficient. D'aquesta manera, el responsable
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de l'assignatura determinara les accions que cal fer.

L'assistencia a practiques, tutories i seminaris és obligatoria per aprovar l'assignatura. L'assisténcia NO és
obligatoria per a I'alumnat repetidor que hagi cursat aquestes activitats en els dos cursos posteriors a la
seua realitzacid, durant els quals es conservaran les notes. La no assisténcia sense causa justificada a les
tutories o als seminaris coordinats implicara un zero a l'apartat d'avaluacié corresponent, d'altra banda, la
no presentacio del seminari coordinat implicara el suspens de l'assignatura, excepte per a I'alumnat que
hagi assistit i presentat en cursos anteriors.

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 cooperacio 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 Valencia" (ACGUV 123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf.
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