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Objectius

Industries alimentaries és 1’aplicacido als aliments dels coneixements
adquirits en 1’assignatura Processos a la industria alimentaria. Tracta dels aspectes
més importants de les tecnologies de processament dels productes alimentosos. Vol
aportar un coneixement basic dels processos aplicats als aliments, des de la recepcid
de la primera materia fins I’emmagatzematge del producte final.

L’estudiant, una vegada cursada I’assignatura, haura de:

a) Poder desenvolupar processos complexos d’acord amb la primera matéria, els
criteris de qualitat establerts i el producte final.

b) Cong¢ixer les modificacions dels aliments segons els processos utilitzats.

c) Coneixer les tecnologies més importants aplicades en la industria alimentaria.

Criteris d'avaluacio de I'alumnat

Es fara un examen en qué s’avaluaran els coneixements de les matéries
explicades a les classes teoriques. L’examen sera un 80 % de la nota final i constara
de preguntes tipus test i de resposta llarga.

El 20 % restant s’obtindra de I’assisténcia a les visites a industries, les
sessions de videos, i les xerrades impartides per experts; o, en cas de no poder
assistir-hi, de fer un treball individual.

Programa de classes tedriques

A) OUS i OVOPRODUCTES (4 h; 13 i 15 d’abril; Reyes Pla)

Tema 1. Ous frescos. Classificacido i1 seleccid. Factors que afecten la qualitat.
Emmagatzematge.

Tema 2. Ovoproductes. Tractaments previs. Trencament i separacio. Pasteuritzacio.
Tipus: liquids, congelats, concentrats, deshidratats. Efectes del processament.

B) PRODUCTES VEGETALS
B.1. FRUITES i HORTALISSES, SUCS DE FRUITES, i PRODUCTES LIQUATS VEGETALS

Tema 3. Fruites i hortalisses. Productes peribles. Maduraci6 de les fruites: aplicacio
de fitoreguladors. Refrigeraci6. Emmagatzematge. Desverdiment. Conserves:
tractament segons els productes i els envasos; envasament. Congelacio: escaldament;
caracteristiques dels productes. Efectes del processament. Alteracions.

(2 h; 20 d’abril; Buenaventura Guamis)

Tema 4. Sucs de fruites. Extraccid. Concentracidé. Caracteristiques dels
concentradors. Recuperacié d’aromes. Envasament. Conservacio. Alteracions durant
la preparacio i la conservaci6. Aprofitament dels subproductes.

(1 h; 22 d’abril; Buenaventura Guamis)

Tema 5. Orxata de xufla i altres productes liquats vegetals. Primeres matéries.
Extraccio. Envasament. Conservacié. Productes liquats de soia, fruits secs i arros.
(1 h; 22 d’abril; Buenaventura Guamis)

B.2. CEREALS i DERIVATS (5 h; 27 i 29 d’abril, 4 de maig, Marta Capellas)

Tema 6. Primeres matéries i obtencié de farines. Grans de cereals: estructura i
composicié quimica, manipulacio, i condicionament. Molta. Farines: tractaments i
conservacio.

Tema 7. Pastes alimentoses i altres productes. Definicions. Pastes alimentoses.
Cereals extrussionats, inflats i laminats. El procés parboil.

Tema &. Panificacio i brioixeria. Definicions. Procés tecnologic del pa i els productes
de brioxieria.




B.3. ALIMENTS ESTIMULANTS i SUCRE (4 ), 4, 6 i 11 de maig, Marta Capellas)

Tema 9. Café. Definicid. Obtencio del café verd. Torrada. Molta. Descafeinament.
Obtencio de café soluble.

Tema 10. Cacau. Obtencio6 del gra de cacau. Obtenci6 del cacau en pols i la mantega
de cacau. Substituts de la mantega de cacau. Elaboracio de xocolata.

Tema 11. Sucre. Obtenci6 a partir de la canya de sucre i la remolatxa. Refinacio.
B.4. OLIVESiOLIS (4 h; 11, 13 i 18 de maig; Josep Yuste)

Tema 12. Olives. Definicions. Procés tecnologic de les olives verdes, negres i
farcides. Envasament. Conservacio.

Tema 13. Oli d’oliva. Definicions. Oli d’oliva verge. Oli de pinyolada. Morca.

Tema 14. Altres primeres materies i extraccid d’olis. Definicions. Composicio
quimica i altres caracteristiques, manipulacid, i condicionament. Olis de llavors
oleaginoses. Extraccié (tipus i processos) i operacions immediates. Altres greixos
comestibles.

Tema 15. Refinacié dels olis. Depuracio. Eliminacié del mucilag. Neutralitzacio.
Descoloriment. Desodoracio. Hibernaci6. Envasament. Aprofitament dels
subproductes.

C) AIGUES i BEGUDES REFRESCANTS (2 4, 18 i 20 de maig; Josep Yuste)

Tema 16. Aigles i begudes refrescants. Definicions. Primeres matéries. Procés
tecnologic. Envasament . Begudes dietétiques i especials.

D) TECNOLOGIA CULINARIA (3 h; 20 i 25 de maig; Josep Yuste)

Tema 17. Plats precuinats. Definicions. Recobriments: arrebossada. Llegums,
hortalisses i patates. Derivats carnis i del peix.

Tema 18. Plats preparats i catering. Definicions. Productes cuinats. Salses.
Amanides. Productes preparats per a microones. Servei d’apats: preparacio i
distribucio.

Programa de classes practiques

A. VISITES a INDUSTRIES

- 11112 de marg, 10 h. Fira Alimentaria (Barcelona). www.alimentaria.com.

- 24 de marg, 9.30 h. Nostrum (plats cuinats; Sant Viceng de Castellet, Barcelona).
www.tendanostrum.com.

-2 d’abril, 91 11.30 h. Girona Fruits, SCCL (Bordils, Girona) i Chocolates
Torras, SA (Cornella de Terri, Girona). www.gironafruits.com i
www.chocolatestorras.com.

- 19 d’abril, 10 h. Cobega, SA — Coca-Cola (Sant Quirze del Valles, Barcelona).
www.cobega.es.

- 28 d’abril, 11.15 h. Productos Alimenticios Gallo, SA — Grupo Gallo
(Granollers, Barcelona). www.pastasgallo.es.

- 29 d’abril, 9.30 h. Fripan — Grupo Europastry (pa i brioixeria; Rubi,
Barcelona). www.fripan.com.

- 7 de maig, 9.30 h. Caffé Rovi, SA (Sant Boi de Llobregat, Barcelona).
www.cafferovi.com.

B. SESSIONS de VIDEOS (13-14 h, aula 9)

- Industria dels ovoproductes. 21 d’abril.
- Industria farinera i de la panificacié. 13 de maig.
- Industria de I’oli. 19 de maig.

C. XERRADES

A carrec d’experts de diversos sectors alimentaris.

- “L’smack salat: patates, pellets 1 productes extrussionats”. Mercé Sanchez
Rodriguez (estudiant de Ciencia i tecnologia dels aliments).

- “Processos de pasteurizacio i esterilitzacio a la industria de plats preparats™.
Laura Castel Orozco (Central de Cocinados CATAR, SA).

- “Noves tecnologies i creativitat en el desenvolupament d’aliments”. Narcis
Greébol Massot (Biotech & Trade, SL, assessoria cientifica).
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colloidal approach. Marcel Dekker, Nova York, Nova York.

- Fabriani, G. i C. Lintas. 1988. Durum wheat: chemistry and technology.
American Association of Cereal Chemists, St. Paul.

- Guy, R. 2002. Extrusion de alimentos: tecnologia y aplicaciones. Acribia,
Saragossa.

* Hoseney, R. C. 1991. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia,
Saragossa.

- Kill R. C. i K. Turnbull. 2001. Pasta and semolina technology. Blacwell
Science, Malden.

* Madrid, A., I. Cenzano, J. Madrid i A. Madrid. 1994. Manual de pasteleria y
confiteria. Mundi-Prensa/AMV Ediciones, Madrid.

- Manley, D. J. R. 1989. Tecnologia de la industria galletera: galletas, crackers y
otros horneados. Acribia, Saragossa.

* Matz, S. A. 1987. Ingredients for bakers. Ellis Horwood, Chichester.

* Matz, S. A. 1989. Bakery technology: packaging, nutrition, product
development, quality assurance. Elsevier Applied Science, Barking.

- Pérez, N., G. Mayor i V. J. Navarro. 2001. Procesos de pasteleria y panaderia.
Paraninfo, Madrid.

* Quaglia, G. 1991. Ciencia y tecnologia de la panificacion. Acribia, Saragossa.

* Scade, J. 1981. Cereales. Acribia, Saragossa.

ALIMENTS ESTIMULANTS

* Beckett, S. T. 1994. Fabricacion y utilizacion industrial del chocolate. Acribia,
Saragossa.

- Clarke, R. J. 1987. Coffee. Vol. 2: Technology. Elsevier Applied Science,
Barking.

OLIVES i OLIS

* Aparicio, R i J. Harwood. 2003. Manual del aceite de oliva. Mundi-Prensa/AMV
Ediciones, Madrid.

- Barranco, D., R. Fernandez-Escobar i L. Rallo. 2001. El cultivo del olivo.
Mundi-Prensa, Madrid.

* Bernardini, E. 1981. Tecnologia de aceites y grasas. Alhambra, Madrid.



- Boskou, D. 1998. Quimica y tecnologia del aceite de oliva. Mundi-Prensa/AMV
Ediciones, Madrid.

* Civantos, L. 1998. El olivo, el aceite, la aceituna, la gastronomia. Consejo
Oleicola Internacional, Madrid.

- Civantos, L. 1999. Obtencion del aceite de oliva virgen. Agricola Espafiola,
Madrid.

- Garrido, A., M. J. Fernandez i M. R. Adams. 1997. Table olives. Chapman &
Hall, Londres.

*  Karleskind, A. 1996. Oils and fats manual. A comprehensive treatise.
Properties, production, application. Vols. 11 2. Lavoisier Publishing, Paris.

* Kiritsakis, A. K. 1992. El aceite de oliva. AMV Ediciones, Madrid.

* Lawson, H. 1999. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y
nutricion. Acribia, Saragossa.

* Madrid, A., 1. Cenzano i J. Madrid. 1997. Manual de aceites y grasas
comestibles. Mundi-Prensa/AMV Ediciones, Madrid.

- Mataix, J. 2001. Aceite de oliva virgen: nuestro patrimonio alimentario.
Universidad de Granada, Granada.

- O’Brien, R. D. 1998. Fats and oils: formulating and processing for applications.
Technomic Publishing Company, Lancaster, Pensilvania.

* Unidad estructural de investigacion de Quimica, microbiologia y tecnologia de
aceitunas de mesa y otros productos vegetales. 1985. Biotecnologia de la aceituna
de mesa. Instituto de la Grasa y sus Derivados, Sevilla.

* Ziller, S. 1996. Grasas y aceites alimentarios. Acribia, Saragossa.
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REVISTES

* ALIMENTACION, Equipos y Tecnologia

* Alimentaria

- Food Research International

* Food Technology

- Grasas y Aceites

* Journal of Agricultural and Food Chemistry

* Journal of Food Science

* Journal of the Science of Food and Agriculture
- Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie



