Attivita

formativa: CHIMICA E ANALISI DEGLI ALIMENTI
Modulo
didattico: Chimica degli alimenti
CFU:
Ore: 32
Tipo: lezioni frontali
Obiettivo Al termine del corso lo studente possiede le conoscenze di base dei
formativo: costituenti degli alimenti, macro- emicro-costituenti. Il corso fornisce
nozioni in merito ella composizione chimica degli alimenti sia di
origine animale che vegetale. In particolare lo studente & in grado di:
valutare, in base alla composizione chimica dei singoli alimenti o
componenti le differenze tra tipi di alimenti e prodotti alimentari. Il
corso fornisce elementi in merito alla contaminazione e conservazione degli alimenti,
A qualita e sicurezza degli alimenti stessi attraverso informazioni sulle normative in
vigore e sui metodi di analisi secondo la normativa vigente.
TEMATICA LEZIONI
Tema Obiettivo Ore Argomenti Durata (ore)
Spiegazione delle finalita
del corso teorico pratico.
o Modalita dell’esame
Acquisire tutte le . . .
. L suddiviso in prova in
informazioni . i
necessarie in merito 1 1 |itinere, prova pratica alla 1
alla modalita fine delle esercitazioni a
d'esame. posto singolo ed esame
finale orale.
Alimenti: classificazione.
1 Cibo funzionale, 1
nutraceutico.
Contaminazione e
Acquisire conservazione degli
conoscenze in alimenti. Qualita.
merito alla i deli ali N
classificazione degli 2 2 lcurezza degli alimenti: 2
alimenti e alla normative in  vigore.
sicurezza degli Metodi di analisi secondo
alimenti normativa
- Proteine caratteri
Acquisire ) T
conoscenze in generali. Proprieta
merito alla chimico-fisiche.
composizione Classificazione. Fonti.
himica dei 1 3 2
chimica dei _ Proteine negli alimenti.
costituenti degli . .. .
. i . Aspetti nutrizionali e
alimenti: proteine e ) .
glucidi. dietetici.
Glucidi caratteri generali. 2




Proprieta chimico-fisiche.
Classificazione.
Monosaccaridi. Strutture

chimiche e loro
proprieta, legami chimici.
Derivati dei

monosaccaridi.
Oligosaccaridi,
polisaccaridi: legami
chimici. Carboidrati di
interesse nutrizionale.
Principali monosaccaridi
presenti negli alimenti.
Oligosaccaridi.

Polisaccaridi. Amido. Altri
polisaccaridi di interesse
alimentari: cellulosa e
fibre alimentari.
Edulcoranti.

Acquisire
conoscenze in
merito alla
composizione
chimica dei
costituenti degli
alimenti: lipidi.

Lipidi caratteri generali.
Proprieta chimico-fisiche.
Classificazione:
saponificabili e non
saponificabili.
Distribuzione e funzioni
in natura.

Acidi grassi: saturi,
insaturi, sostituiti ed
essenziali. Trigliceridi,
monoacilgliceroli e
diacilgliceroli. Cere.
Steroli, fosfolipidi e
glicolipidi.

Vitamine: introduzione.
Vitamine del gruppo B.
Fonti alimentari e
funzioni biologiche.

Vitamine: A, D, E, Ke C.
Fonti alimentari e
funzioni biologiche.

Minerali: presenza
nell’organismo e funzioni
biologiche. Fabbisogno e
fonti alimentari. Carenze
ed eccessi.

Acquisire
conoscenze
chimiche in merito
alle funzioni
dell’acqua negli
alimenti.

Acqua: introduzione.




Acqua. Caratteristiche
chimico-fisiche. Acqua
negli alimenti Attivita
dell’acqua.

Acquisire
conoscenze in
merito alla

Alimenti di origine
animale: carne. Struttura
muscolo scheletrico.
Composizione: acqua,
proteine e lipidi.

composizione 7
chimica delle varie Composizione della
classi di alimenti: carne: glucidi, ecc. Tipi di
origine animale carne. Salumi.
Conservazione. Aspetti
nutrizionali.
Prodotti ittici.
Composizione delle carni:
acqua, proteine e lipidi e
glucidi, ecc. aspetti
nutrizionali.
Acquisire Uova: composizione,
conoscenze in aspetti nutrizionali.
merito a_lll_a 8 Preparazioni
composizione )
chimica di derivati gastronomiche.
Latte: definizione,
composizione e aspetti
chimico-fisici. Latti
fermentati e yogurt.
Formaggi: definizione,
modalita di preparazione.
Caratteristiche chimico-
fisiche e modalita di
conservazione.
Acquisire Alimenti di origine
conoscenze in vegetale: cereali.
merito alla 9 | Generalita. Composizione
composizione chimica, proprieta. Tipi di
chimica dei cereali cereali.
Acquisire Tuberi e Ortaggi Frutta:
conoscenze in definizioni. Componenti
merito alla . o ..
composizione 10 bIO‘at.tIVI, comp95|z\|one
chimica di ortaggi, chimica e proprieta.
frutta e tuberi Aspetti nutrizionali.
Grassi per condimento:
Acquisire definizioni. Olio d’oliva,
conoscenze in olio di semi, burro, grassi
merito alla 11 idrogenati e margarina.

composizione
chimica dei grassi
per condimento

Composizione chimica,
proprieta. Metodi di
preparazione. Aspetti
nutrizionali.




Acquisire
conoscenze in
merito alla
composizione
chimica di alcune

bevande alcoliche.

12

Bevande alcoliche: vino e
birra




