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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI
	Conoscenza e capacità di comprensione 

	Lo studente deve dimostrare di conoscere le nozioni sull’origine degli aromi negli alimenti, l’importanza degli aromi ai fini della qualità alimentare, l’interazione degli aromi con la matrice alimentare e comprendere e gestire le problematiche degli aromi di un processo alimentare. Deve inoltre dimostrare di sapere applicare le principali tecniche in grado di estrarre ed analizzare la frazione aromatica di un alimento.   

	Conoscenza e capacità di comprensione applicate 

	Lo studente deve dimostrare di essere in grado di gestire le decisioni relative al comparto aromi di una filiera alimentare e di risolvere i problemi di sicurezza e qualità. Nonché di essere capace di applicare le conoscenze apprese a tematiche nuove o non usuali anche in ambiti interdisciplinari. Deve inoltre essere capace di elaborare ed applicare idee originali anche in un contesto di ricerca applicata.

	Eventuali ulteriori risultati di apprendimento attesi, relativamente a:

Autonomia di giudizio: Lo studente deve essere in grado di saper valutare in maniera autonoma la strategia migliore per il controllare gli aromi di un prodotto alimentare e valutare criticamente le eventuali azioni da intraprendere nel caso di una sua riformulazione per raggiungere gli obiettivi strategici prefissati. 

Abilità comunicative: Lo studente deve saper spiegare a persone non esperte i concetti di base riguardanti l’importanza della frazione aromatica ai fini della qualità di un alimento ed i relativi metodi di controllo. Infine deve saper riassumere e trasmettere in maniera completa e concisa ad un non tecnico le conoscenze su una strategia analitica o i risultati raggiunti usando il linguaggio tecnico proprio della disciplina.
Capacità di apprendimento: Il corso fornisce allo studente contenuti e linguaggio necessari per consentirgli di approfondire autonomamente le tematiche trattate nel corso, di seguire seminari di approfondimento inerenti al settore degli aromi e di comprendere le modifiche alle normative del settore. 


     PROGRAMMA 
	1. Definizione, classificazione ed importanza degli aromi nell'industria alimentare. I principi della percezione del flavour e riconoscimento olfattivo a livello molecolare. (1 CFU)
2. Biosintesi degli aromi nei frutti e nei vegetali e formazione di aromi durante la trasformazione degli alimenti. (1 CFU)
3. Analisi chimica degli aromi. (2 CFU)

4. Produzione di aromi. (1 CFU)

5. Rilascio di aromi dagli alimenti e ruolo del processo orale nella percezione del flavour. (1 CFU)


CONTENTS 
	1. Definition, classification and importance of aroma in the food industry. An overview of flavor perception and odor receptor functioning and molecular signal encoding. (1 CFU)
2. Flavor Biosynthesis in fruits and vegetables and aroma formation in foods Due to Processing. (1 CFU)
3. Flavor analysis. (2 CFU)
4. Flavour production. (1 CFU)
5. Aroma release from foods and role of the oral process in flavour perception. (1 CFU)


MATERIALE DIDATTICO 
	Dispense basate sulle lezioni svolte in aula e sui focus di approfondimento erogate a mezzo web docenti. 
Articoli monografici su riviste di settore indicati durante il corso.
Libro di testo consigliato: 
1. Flavor Chemistry and Technology. Reineccius (2006). CRC Press Taylor and Francis Group.

2. Flavour Development, Analysis and Perception in Food and Beverages. Parker, Elmore and Methven (2015). Elsevier Science Ltd.


FINALITA’ E MODALITA’ PER LA VERIFICA DI APPRENDIMENTO

a) Risultati di apprendimento che si intende verificare: 
Lo studente deve dimostrare di aver acquisito i concetti in maniera adeguata e di essere in grado di esporli con linguaggio scientifico e appropriato, dimostrando senso critico nella valutazione delle problematiche inerenti alle analisi degli aromi e capacità di collegamento tra i vari argomenti trattati. Le modalità di accertamento e di verifica constano in una prova scritta costituita da un questionario a risposta multipla che intende valutare il raggiungimento della preparazione minima per poter affrontare la prova orale e che verrà superata con un numero di risposte corrette pari a 18 su 30 domande e una prova orale in cui si prenderanno in esame 3 argomenti diversi. 
b) Modalità di esame:
	     Test scritto con domande chiuse e aperte
e colloquio integrativo orale

	Numero di domande
	
	26

	Tipologia domande chiuse
	risposta multipla
	24 a tre risposte

	Valutazione
	punteggio risposta esatta
	1

	Tipologia domande aperte
	
	2

	Valutazione
	punteggio risposta esatta
	3

	Punteggio massimo raggiungibile con il test scritto
	
	30

	Punteggio minimo per superare la prova scritta
	
	18

	Tempo medio per la prova scritta
	
	30 min

	
	
	

	Numero medio di argomenti colloquio orale
	
	3

	Tempo medio per colloquio orale
	
	20

	Valutazione colloquio
	
	La valutazione della prova orale sarà effettuata sulla base dei seguenti indicatori: completezza, esposizione, pertinenza

	Come influiscono il punteggio del test scritto e del colloquio orale sul voto complessivo?
	
	Il risultato del test scritto indica il possesso dei requisiti minimi per sostenere il colloquio orale che a sua volta è integrativo della valutazione finale


NOTE DEL DOCENTE
	Devono intercorrere almeno 30 giorni tra un esame non superato e l'ammissione dello studente alla successiva seduta di esame. 
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