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UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI VERONA                                                                                                                                                    

Anno Accademico 2013/14
Corso di Laurea in TECNICHE DELLE PREVENZIONE

NELL'AMBIENTE E NEI LUOGHI DI LAVORO 
Sede di ALA
Docente: Prof. Gianni Zoccatelli
Programma del Modulo di Chimica degli alimenti (crediti n°2)
Ore di lezione: n° 20
Anno di corso 1 anno, semestre 2
	Obiettivi Formativi (conoscenze e abilità da conseguire)

	Scopo del corso è fornire le nozioni basilari della chimica degli alimenti con particolare attenzione al rapporto tra il consumo e la produzione di alimenti e la salute sia dei consumatori quanto degli operatori addetti all’industria alimentare. In particolare gli studenti verranno introdotti alla complessità delle matrici alimentari e varranno loro fornite le basi molecolari per la comprensione dei processi della tecnologia alimentare.

	Programma/Contenuti

	I componenti principali (acqua, glucidi, lipidi, proteine) e minoritarie (vitamine, additivi) delle matrici alimentari. Descrizione delle attività biologiche e delle modificazioni indotte su questi composti chimici dai processi della tecnologia alimentare. Descrizione della struttura, funzione e modalità d’impiego dei principali additivi alimentari. Le sostanze indesiderabili negli alimenti.



	Modalità di Verifica dell’apprendimento

	Esame scritto


Bibliografia: 
· Materiale didattico fornito dai docenti

· P. Cappelli, V. Vannucchi: Chimica degli alimenti (Zanichelli)
· T.P. Coultate: La chimica degli alimenti (Zanichelli)
· Cabras P. e Martelli A. Chimica degli alimenti (Piccin).

Riferimenti del Docente:   
Telefono 045 8027952
Fax: 0458027929
e-mail gianni.zoccatelli@univr.it
Ricevimento Studenti:

Giorno e orario: dopo la lezione.
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