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Conoscenze preliminari: Nozioni fondamentali di chimica degli alimenti

Obiettivi formativi:

| laureati dovranno acquisire conoscenze approfondite sui metodi di analisi degli alimenti di origine animale e vegetale

Risultati di
apprendimento previsti

Conoscenza e capacita di comprensione:
Conoscenza delle principali tecniche analitiche nel campo degli alimenti

Conoscenza e capacita di comprensione applicate:
Conoscenza e comprensione delle tecniche analitiche applicate all’analisi degli alimenti

Autonomia di giudizio:
Capacita di individuare la tecnica analitica appropriata da applicare in funzione del tipo
di alimento e capacita di valutare autonomamente i dati sperimentali ottenuti

Abilita comunicative:
Capacita di descrivere la teoria alla base dei procedimenti analitici

Capacita di apprendere:
Capacita di acquisire le conoscenze e gli strumenti metodologici necessari per poter
fornire autonomamente un adeguato aggiornamento in futuro.

Programma del corso

Introduzione. Generalita sul processo analitico. Campionamento, trattamento del campione e analisi. Metodi di analisi
realtivi e assoluti. Caratteristiche di una metodica analitica.

Analisi qualitativa e quantitativa.

Metodi spettroscopici: interazione radiazione elettromagnetica e materia.

Spettroscopia UV-Vis. Spettroscopia di fluorescenza. Spettroscopia nel vicino infrarosso (NIR). Strumentazione.
Metodi cromatografici. Principi generali e tecniche cromatografiche.

Cenni di Chimica degli alimenti. Scopo delle analisi.

Applicazioni analitich in campo alimentare.

Metodi di insegnamento:

Gli argomenti del corso saranno trattati con ’ausilio di presentazioni in PowerPoint

Supporti alla didattica:




Controllo dell'apprendimento e modalita d'esame:

e Conoscenza e capacita di comprensione
Capacita di esporre in modo chiaro e con linguaggio adeguato le conoscenze riguardanti le tecniche analitiche nel
campo degli alimenti

« Conoscenza e capacita di comprensione applicate
Capacita di applicare le conoscenze acquisite in funzione delle varie matrici alimentari

 Autonomia di giudizio
Capacita di applicare le conoscenze acquisite per valutare autonomamente la scelta della tecnica e I’attendibilita dei
risultati

* Abilita comunicative
Capacita di esprimere con linguaggio adeguato gli elementi chiave degli argomenti trattati, effettuando adeguate
correlazioni per la comprensione dei quesiti posti e per la gestione delle risposte.

+ Capacita di apprendere
Capacita di aggiornare e finalizzare le proprie conoscenze su metodiche sempre piu avanzate per una corretta analisi
degli alimenti.

Prove in itinere: esame orale
Esame finale: esame orale

Testi di riferimento principali:

Holler, Skoog, Leary: Chimica Analitica Strumentale (2" ed)
Cappelli, Vannucci: Chimica degli Alimenti, Zanichelli




