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Principali informazioni sull’insegnamento 

Anno di corso II anno 

Periodo di erogazione I semestre  

Crediti formativi universitari 
(CFU/ETCS): 

5 

SSD CHEM-07/B 

Lingua di erogazione Italiano 

Modalità di frequenza La frequenza è disciplinata dal Regolamento Didattico del Corso 

 
Docente  

Nome e cognome Francesco Longobardi 

Indirizzo mail francesco.longobardi@uniba.it 

Telefono 0805442042 

Sede Dipartimento di Chimica- Via E. Orabona, 4 -70126 Bari 

Sede virtuale Microsoft Teams, codice: raak0n8 

Ricevimento tutti i giorni dal lunedì al venerdì previo appuntamento via e-mail  

 
Organizzazione della didattica  

Ore 

Totali Didattica frontale Pratica (laboratorio, campo, esercitazione, altro) Studio individuale 

97 32 15 50 

CFU/ETCS 

5 4 1  

 

Obiettivi formativi L’insegnamento si propone di far acquisire agli studenti nozioni sulla composizione 
chimico e sulle tecnologie di produzione dei principali alimenti nonché nozioni 
relative al controllo analitico delle produzioni agroalimentari per garantirne la 
sicurezza e la qualità delle stesse. 

Prerequisiti Lo studente deve possedere nozioni di base di Chimica Generale e 
Inorganica, di Chimica Organica, di Chimica Analitica. 
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Metodi didattici Didattica frontale 

 

Risultati di apprendimento 
previsti 

 

Da indicare per ciascun 
Descrittore di Dublino (DD= 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Descrittore di Dublino 1:  
L'impostazione dell'insegnamento consente allo studente di conseguire conoscenze 
a livello specialistico relative alla complessità della chimica degli alimenti, 
rispondendo alle problematiche che la caratterizzano. 
In particolare, l’insegnamento permette di acquisire adeguate conoscenze sia in 
generale, che per specifici alimenti, riguardanti 

o Nozioni sulla qualità e la sicurezza e degli alimenti  
o le caratteristiche chimico-fisiche degli alimenti 
o i metodi di conservazione degli alimenti 
o i metodi di produzione 
o le analisi chimico-fisiche  

 
 
Descrittore di Dublino 2:  
L'acquisizione della capacità di applicare conoscenze e comprensione sarà 
verificata mediante discussioni in aula, o in sede di esame, su problematiche del 
settore, dove allo studente sarà richiesta la formulazione di ipotesi risolutive, 
evidenziando le sue capacità di applicare i concetti appresi nella massima 
autonomia, con particolare riferimento alle seguenti tematiche: 

 
o capacità di condurre indagini chimico-fisiche su alimenti, interpretarne i 

risultati e ottimizzarli modificando opportunamente le tecnologie di 
produzione; 
 

o capacità di sviluppare tecnologie di produzione, conservazione, 
trattamento, in grado di salvaguardare le componenti degli alimenti;  
 

 
Descrittore di Dublino 3:  

• Autonomia di giudizio 
Lo studente dovrà, con l'aiuto del docente, sviluppare una adeguata autonomia di 
giudizio attraverso un costante confronto con le problematiche esistenti nel settore 
della chimica degli alimenti, proponendo interpretazioni personali e dimostrando 
buone capacità fattive nella soluzione di tali problematiche. 
La verifica dell'acquisizione dell'autonomia di giudizio si baserà sia sulle prove 
d'esami, sia durante lo svolgimento dell'insegnamento. 
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 Descrittore di Dublino 4 

• Abilità comunicative 
La verifica dell'acquisizione di questa competenza verrà vagliata alla fine di ciascun 
modulo didattico nonché durante lo svolgimento dell'insegnamento, laddove gli 
studenti, sotto la guida dei docenti, potranno tenere seminari su argomenti 
concordati (discussione su articoli scientifici) 
 
Descrittore di Dublino 5 

• Capacità di apprendere in modo autonomo 
Lo studente dovrà acquisire la capacità di studiare in modo autonomo e di acquisire 
informazioni consultando sia libri e riviste del settore, sia i più recenti mezzi 
informatici. Per sviluppare al meglio questa capacità, durante i corsi saranno 
assegnate delle attività di approfondimento di alcune tematiche per le quali lo 
studente dovrà dimostrare la capacità di elaborare lo stato dell'arte, partendo da 
più fonti. La capacità di apprendimento verrà valutata attraverso verifiche informali 
durante il corso. 

Contenuti di insegnamento 
(Programma) 

Introduzione alla Chimica degli alimenti: Qualità degli alimenti, 
Contaminanti degli alimenti, Adulterazione degli alimenti, Compiti della 
chimica degli alimenti. 
 
Principali classi di sostanze presenti negli alimenti: Acqua; Amminoacidi, 
peptidi e proteine; Enzimi; Lipidi; Carboidrati; Additivi e aromi; Sostanze 
aromatiche; Esaltatori di sapidità; Sostituti dello zucchero ed edulcoranti; 
Coloranti; Conservanti; Vitamine; Sali minerali; Contaminanti (Elementi in 
tracce, Pesticidi, Idrocarburi aromatici policiclici (PAH), Nitrosammine, 
Tossine batteriche, Micotossine)  
 
Richiami di metodi per l'analisi degli alimenti: Metodi di pretrattamento 
del campione; Metodi cromatografici; Spettroscopia atomica e molecolare; 
Spettrometria di massa; Metodi innovativi (Introduzione alla spettroscopia 
di risonanza magnetica nucleare, Metodi isotopici nell'analisi degli 
alimenti). 
 
Principali alimenti e analisi: Olio di oliva; Cereali; Latte e derivati; Carne e 
pesce; Acqua; Vino. 

Testi di riferimento Chimica degli alimenti:  
P. Cabras, A. Martelli (a cura di): Chimica degli alimenti, Piccin, Padova, 
2004.  
T. P. Coultate: La chimica degli alimenti, Zanichelli, Bologna, 2005.  
H.-D. Belitz, W. Grosch: Food Chemistry, Springer, Berlin, 1999. 
L. Debellis, A. Poli (a cura di): Alimentazione, nutrizione e salute, Edises, 
Napoli, 2019. 
Chimica analitica e problematiche analitiche degli alimenti:  
R. S. Singhal, P. R. Kulkarni, D. V. Rege: Handbook of Indices of Food Quality 
and Authenticity, Woodhead Publishing Ltd., Cambridge, 1997  
H. Egan, R. S. Kirk, R. Sawyer: Pearson's Chemical Analysis of Foods, 8th 
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Ed., Churchill Livingstone, Edinburgh, 1981  
F. Tateo: Analisi dei prodotti alimentari, Chiriotti, Pinerolo, 1978  
 
Qualunque testo generale di chimica analitica ed organica 

Note ai testi di riferimento Sono disponibili come supporto i PDF delle lezioni 

Materiali didattici Il materiale didattico è reperibile sulla classe Teams  
 

 

Valutazione  

Modalità di verifica 
dell’apprendimento 

L’esame consiste in una prova orale sugli argomenti trattati nel corso ed 
eventualmente sulla discussione di un articolo scientifico, preventivamente 
concordato, riguardante problematiche agroalimentari. La prova orale sarà 
articolata su 3 quesiti principali, ciascuno dei quali valutabile con un 
punteggio variabile tra 0 e 10 

Criteri di valutazione • Conoscenza e capacità di comprensione: 
o completezza delle conoscenze acquisite sia in generale, che per specifici 

alimenti, riguardanti la loro caratterizzazione, qualità e sicurezza 

• Conoscenza e capacità di comprensione applicate: 
o capacità dello studente di applicare i concetti appresi nella massima 

autonomia 

• Autonomia di giudizio: 
o capacità di ragionamento critico sullo studio effettuato 

• Abilità comunicative: 
o competenza nell’impiego del lessico specialistico 
o chiarezza dell’esposizione. 

• Capacità di apprendere in modo autonomo: 
o eventuale approfondimento personale degli argomenti trattati  

 
Criteri di misurazione 
dell'apprendimento e di 
attribuzione del voto finale 

Il voto finale è attribuito in trentesimi. L’esame si intende superato quando il voto è 
maggiore o uguale a 18. Per conseguire una valutazione elevata lo studente deve 
avere sviluppato autonomia di giudizio e adeguata capacità di argomentazione ed 
esposizione.  

 
Altro  

 . 
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General information 
Year of the course II year 

Academic calendar (starting and 
ending date) 

I semester 

Credits (CFU/ETCS): 5 

SSD CHEM-07/B 

Language Italian 

Mode of attendance Attendance is governed by the Didactic Regulations of the Course 

 

Professor/ Lecturer  
Name and Surname Francesco Longobardi 

E-mail francesco.longobardi@uniba.it 

Telephone +390805442042 

Department and address Department of Chemistry - Via E. Orabona, 4 -70126 Bari 

Virtual room Microsoft Teams, code: raak0n8 

Office Hours (and modalities: e.g., 
by appointment, on line, 
etc.) 

Every day from Monday to Friday by appointment via e-mail 

 
Work schedule  

Hours 
Total Lectures Hands-on (laboratory, workshops, working groups, 

seminars, field trips) 
Out-of-class study 
hours/Self-study hours 

97 32 15 50 

CFU/ETCS 
5 4 1  

 

Learning Objectives The course aims to make students acquire notions on the chemical composition and 
production technologies of the main foods as well as notions relating to the 
analytical control of agri-food productions to guarantee their safety and quality. 
 

Course prerequisites The student must possess basic notions of General and Inorganic Chemistry, Organic 
Chemistry, Analytical Chemistry. 
 

 
Teaching strategie frontal teaching 

Expected learning outcomes 
in 
terms of 

 

Knowledge and understanding on: The setting of the teaching allows the student to acquire knowledge at a specialist level 
relating to the complexity of food chemistry, responding to the problems that characterize 
it. 
In particular, the teaching allows you to acquire adequate knowledge, both in general and 
for specific foods, about: 

• knowledge of food quality and safety 

• the chemical-physical characteristics of foods 

• food preservation methods 

• production methods 

• chemical-physical analyses 
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Applying knowledge and 
understanding on: 

The acquisition of the ability to apply knowledge and understanding will be verified through 
discussions in the classroom, or during the exam, on problems of the sector, where the 
student will be asked to formulate solution hypotheses, highlighting his ability to apply the 
concepts learned in maximum autonomy, with particular reference to the following topics: 

• ability to conduct chemical-physical investigations on foods, interpret the results and 
optimize them by suitably modifying the production technologies; 

• ability to develop production, conservation, treatment technologies capable of 
safeguarding food components. 

 

Soft skills • Making informed judgments and choices 
With the help of the teacher, the student will have to develop an adequate independence of 
judgment through a constant comparison with the existing problems in the food chemistry 
sector, proposing personal interpretations and demonstrating good practical skills in solving 
these problems. 
The verification of the acquisition of independent judgment will be based both on the exams 
and during the course. 

• Communicating knowledge and understanding 

The verification of the acquisition of this competence will be examined at the end of each 
teaching module as well as during the course, where the students, under the guidance of 
the teachers, will be able to hold seminars on agreed topics (discussion of scientific articles) 

• Capacities to continue learning 
The student will have to acquire the ability to study independently and to acquire 
information by consulting both books and magazines in the sector, and the most recent 
information technology means. To better develop this ability, during the courses, in-depth 
activities will be assigned on some topics for which the student will have to demonstrate the 
ability to elaborate the state of the art, starting from multiple sources. The learning ability 
will be assessed through informal tests during the course. 
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Syllabus  

Content knowledge Introduction to food chemistry: food quality, food contaminants, food adulteration, 
tasks of food chemistry. 
 
Main classes of substances present in foods: Water; Amino acids, peptides and 
proteins; Enzymes; Lipids; carbohydrates; Additives and flavourings; aromatic 
substances; flavor enhancers; sugar substitutes and sweeteners; dyes; preservatives; 
vitamins; Mineral salts; Contaminants (Trace Elements, Pesticides, Polycyclic 
Aromatic Hydrocarbons (PAH), Nitrosamines, Bacterial Toxins, Mycotoxins) 
 
Review of food analysis methods: Sample pre-treatment methods; 
Chromatographic methods; atomic and molecular spectroscopy; mass spectrometry; 
Innovative methods (Introduction to nuclear magnetic resonance spectroscopy, 
Isotopic methods in food analysis). 
 
Main foods and analyses: Olive oil; Cereals; Milk and derivatives; Meat and fish; 
Water; Wine. 

Texts and readings P. Cabras, A. Martelli (a cura di): Chimica degli alimenti, Piccin, Padova, 2004.  
T. P. Coultate: La chimica degli alimenti, Zanichelli, Bologna, 2005. H.-D. Belitz, W. 
Grosch: Food Chemistry, Springer, Berlin, 1999. 
 L. Debellis, A. Poli (a cura di): Alimentazione, nutrizione e salute, Edises, Napoli, 
2019.  
R. S. Singhal, P. R. Kulkarni, D. V. Rege: Handbook of Indices of Food Quality and 
Authenticity, Woodhead Publishing Ltd., Cambridge, 1997  
H. Egan, R. S. Kirk, R. Sawyer: Pearson's Chemical Analysis of Foods, 8th Ed., 
Churchill Livingstone, Edinburgh, 1981  
F. Tateo: Analisi dei prodotti alimentari, Chiriotti, Pinerolo, 1978 

Notes, additional materials PDFs of the lessons are available  
 

Repository The teaching material is available on the Teams class 

  

 
Assessment  
Assessment methods The exam consists of an oral test on the topics covered in the course and possibly on 

the discussion of a scientific article, previously agreed, concerning agri-food issues. 
The oral exam will be divided into 3 main questions, each of which can be evaluated 
with a variable score between 0 and 10. 

Assessment criteria • Knowledge and understanding: 
o completeness of the knowledge acquired both in general and for 

specific foods, regarding their characterization, quality and safety 

• Applied knowledge and understanding: 

o ability of the student to apply the concepts learned in maximum 
autonomy 

• Autonomy of judgment 
o critical reasoning skills on the study carried out 

• Communicating knowledge and understanding 

o competence in the use of the specialized vocabulary 
o clarity of exposure. 

• Capacities to continue learning 
o any personal in-depth study of the topics covered 

 

Final exam and grading criteria The final grade is awarded out of thirty. The exam is passed when the grade is 
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greater than or equal to 18. To achieve a high evaluation, the student must have 
developed autonomy of judgment and adequate capacity for argumentation and 
presentation. 
 

Further information  
 . 

 


