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PROGRAMA DE TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

TEMA 1. Introduccié a la Tecnologia dels Aliments.
Breu historia. Capitols que compren. Relacié amb altres disciplines.

TEMA 2. Concepte d’aliment. Composicid i funcié nutritiva dels aliments.
Aliment: definicié. Principis immediats. Nutrient: definici6 i funcions. Valor nutritiu dels
aliments. Components no nutritius. Additius i coadjuvants tecnologics. Formulacié
d’aliments.

TEMA 3. Propietats fisiques.
Propietats geomeétriques: densitat, forma, mida i porositat. Propietats optiques: color.
Propietats mecaniques: reoldgiques. Propietats térmiques: conductivitat térmica, calor
especific, calor latent. Propietats eléctriques: conductivitat, potencial redox.

TEMA 4. Propietats funcionals.
Definicié. Propietats funcionals dels components dels aliments. Additius funcionals.

Efecte dels tractaments tecnologics.

TEMA 5. L’aigua als aliments.
Estructura i propietats. Estat de l'aigua als aliments. Activitat de l'aigua. Isotermes de
sorcié. Influencia de l'a, a les reaccions de deteriorament.

TEMA 6. Deteriorament dels aliments: reaccions no enzimatiques.
Reaccions d’enfosquiment no enzimatic: efectes, factors i inhibicié. Reaccions
oxidatives: oxidacié autocatalitica de lipids, efectes, factors i prevencié. Oxidaci6 de
vitamines liposolubles. Antioxidants. Reaccions dels pigments: modificacions sobre el
grup hem, la clorofilla i els carotenoids.

TEMA 7. Deteriorament dels aliments: reaccions enzimatiques.
Degradacié de components nitrogenats proteics i no proteics. Lipolisi. Oxidaci6
enzimatica dels lipids. Degradacié enzimatica d’hidrats de carboni. Reaccions
d’enfosquiment enzimatic.

TEMA 8. Deteriorament dels aliments: degradacié bidtica
Microorganismes contaminants d’aliments. Virus. Parasits. Enzims i toxines produits pel

metabolisme microbia. Viabilitat en funcié de la temperatura, pH, activitat de l'aigua.
Substancies antimicrobianes.

TEMA 9. Produccié, industrialitzacié i distribucié d’aliments.
Produccié de materies primeres. Transport a fabrica. Procediments utilitzats per a la
conservacié i transformacié d’aliments. Distribucié dels aliments.

TEMA 10. Control de qualitat.
Definici6. Analisi de riscos i identificaci6 i control de punts critics de fabricacié. Gesti6

de la qualitat.




TEMA 11. Els processos i les operacions basiques a tecnologia d’aliments.
Conceptes de Procés i Operacions Basiques. Diagrames de flux. Régim estacionari i
régim transitori. Processos intermitents i continus. Operacions basiques: etapes fisiques,
quimiques i bioquimiques. Classificacié de les operacions basiques en funcié dels
fendmens de transport en que es basen.

TEMA 12. Tractaments mecanics.
Reduccié de mida: picat, molta. Agitaci6 i mescla. Emulsié. Homogenitzacié. Premsat.
Espremut. Equips i condicions. Efectes sobre els aliments.

TEMA 13. Tractaments previs de matéries primeres.
Neteja i desinfecci6. Seleccid i classificacié. Acondicionament: pelat, eviscerat, desossat,
espellofament. Estandaritzacid.

TEMA 14. Introduccid a I’enginyeria del fred.
Refrigeracié industrial per compressi6. Altres sistemes de refrigeracié industrial:
Mitjans quimics de produccié de fred. Mitjans fisics de produccié de fred. Fluids
refrigerants. Elements de regulaci6 i control a les installacions frigorifiques.

TEMA 15. Refrigeracié d’aliments.
Fonaments de la conservacié per refrigeracié: Temperatures de refrigeracio.
Temperatures d’emmagatzematge. Metodes de refrigeracié. Cambres: caracteristiques
i utilitzacié.

TEMA 16. La congelaci6é d’aliments.
Fonaments de la congelacié. Etapes de formacié dels cristalls de gel. Procediments de
congelaci6: contacte amb metalls freds. Contacte amb liquids freds. Sistemes criogenics.
Criteris per a I’eleccié d’un sistema de congelacié. Condicions per a 'emmagatzematge
de productes congelats. Descongelacié industrial d’aliments.

TEMA 17. Efectes del fred sobre el processat i emmagatzematge dels aliments.
Aliments refrigerats. Aliments congelats. Efectes del fred sobre les causes del
deteriorament dels aliments: Activitat de laigua. Creixement microbia i viabilitat
cellular. Enzims i reaccions no enzimatiques.

TEMA 18. Utilitzaci6 d’altes temperatures per a la conservacié d’aliments L.
Escaldat. Pasteuritzacié i esterilitzaci6 de productes envasats. Equips i processos
utilitzats a la inddstria.

TEMA 19. Utilitzacié d’altes temperatures per a la conservacié d’aliments II.
Tractaments termics de fluids: pasteuritzacié en cuba, pasteuritzaci6 HTST,
esterilitzacié6 UHT. Esterilitzacié d’aliments d’alta viscositat. Esterilitzacié d’aliments
particulats. Equips.

TEMA 20. Efectes de les altes temperatures.
Accié del calor sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i F,
Modificacions dels aliments. Control dels tractaments per calor: indicadors bioquimics
i bacteriologics, coeficient C.




TEMA 21. Altres aplicacions dels tractaments termics.
Fornat. Fregit. Torrat. Coccid. Coccié dielectrica. Coccié per microones. Coccid per
induccié. Ohmmitzacié. Equips i processos utilitzats a la industria.

TEMA 22. Texturitzacid.
Gelificacié: ingredients gelificants; mecanismes; aplicacions. Aglomeracid; la inddstria
de les pastes. Extrusié: fonament; tipus: en calent, en fred; mateéries primeres
utilitzades; modificacions produides; equips i aplicacions.

TEMA 23. Utilitzacié de la irradiacié per a la conservacié d’aliments.
Caracteristiques de les radiacions ionitzants. Acci6 sobre els microorganismes. Efectes
sobre els aliments. Tractaments previs. Plantes d’irradiaci6.

TEMA 24. Conservaci6 dels aliments per depressié de lactivitat de l'aigua.
Concentracié. Deshidratacié. Atomitzacié. Liofilitzacié. Equips. Confitat. Salat.
Processos, aplicacions i equips. Modificacions als components dels aliments.

TEMA 25. Reaccions enzimatiques aplicades al processat dels aliments.
Reaccions enzimatiques en tecnologia dels aliments. Enzims immobilitzats. Reactors
enzimatics.

TEMA 26. Biotecnologia alimentaria
Operacions biotecnoldgiques. Fonament de la manipulacié gengtica de microorganismes.
Processament. Aplicacions practiques.

TEMA 27. Envasat.
Objectius de I'envasat. Materials emprats per envasar aliments. Tipus i fabricaci6
d’envas. Control i inspeccié. Efectes de l'envasat sobre la conservacié de l'aliment.
Interaccié envas-aliment.

TEMA 28. Sistemes d’envasat i embalatge.
Dosificacié i ompliment. Tancament hermétic dels envasos. Envasat aséptic. Etiquetat.
Embalatge. Manipulacié i emmagatzematge dels productes envasats.

TEMA 29. Proteccié d’aliments per envasat en atmosferes modificades.
Acondicionament amb atmosfera modificada: els gasos. Les mescles gasoses.
Classificaci6 dels productes a envasar. Casos particulars. Quadre resum.

TEMA 30. Productes i sistemes de neteja a les inddstries alimentaries.
Naturalesa de la bruticia. Tipus de superficies. Agents de neteja i desinfecci6. Neteja
manual i neteja automatitzada: sistemes "Cleaning In Place". Métodes de desinfecci6.
Control de la higiene.

TEMA 31. Planificacié d’una inddstria alimentaria.
Localitzaci6, dimensionat i plantejament. Caracteristiques constructives. Serveis generals.
Processos i maquinaria. Subproductes i deixalles. Tractaments d’aigiies residuals.
Seguretat i higiene.




INTRODUCCIO A LES TECNOLOGIES ESPECIFIQUES

TECNOLOGIA DE LA LLET

TEMA 32. Conceptes fonamentals de bioquimica de la llet.
Definicié. Composicié de la llet: variabilitat. Estructura: fases i estabilitat. Elements
biologics de la llet. Microbiologia de la llet.

TEMA 33. Tractaments de conservacid.
Pasteuritzacid. Esterilitzacié convencional. Esterilitzacid UHT. Llets concentrades.
Llet en pols.

TEMA 34. Derivats lactis.
Nata i mantega. Coagulacid. Productes lactis obtinguts per fermentacié. El formatge.
Altres productes lactis. Usos i aplicacions del xerigot. "Cracking" de la llet.

TECNOLOGIA DE LA CARN

TEMA 35. Introduccié a la Ciéncia i Tecnologia de la carn.
Principals espécies i races d’animals productores de carn. Composicié del miiscul
esqueletic. Transformacié del muscul en carn.

TEMA 36. Conservacié de la carn.
Refrigeraci6 i congelaci6.Qualitat de la carn. Carnitzacié defectuosa produida pel fred.
Problemes deguts l'estrés. Metodes d’estimacié de la qualitat.

TEMA 37. Elaboracié de derivats carnis.
El curat. Productes tractats per calor. Productes deshidratats-fermentats. Carns
reestructurades. Conservacié quimica. Irradiacié de carn. Plats preparats carnis.

TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA

TEMA 38. Introduccid.
Composici6 i caracteristiques dels productes de la pesca. Canvis "post-mortem" i
alteraci6 del peix fresc. Frescor del peix. Manipulacions prévies.

TEMA 39. Metodes de conservaci6.
Refrigeracié. Congelacié. Conserves. Semiconserves: fumat, salad, secat i anxovat.

TEMA 40. Aprofitament integral.
Peix picat. Caracteristiques de la materia primera. Procés d’obtenci6. Gels de peix.
Tipus de productes. Tecnologia utilitzada. Propietats funcionals. Altres productes
derivats del peix: farina i oli.




ALTRES ALIMENTS D’ORIGEN ANIMAL

TEMA 41. Qus i ovoproductes.
Estructura i composicié de 'ou. Qualitat de I'ou fresc. Métodes utilitzats al tractament
dels ous i ovoproductes. Seleccié i classificacié de I'ou. Elaboracié d’ovoproductes:
metodes i equips utilitzats. Propietats funcionals.

TEMA 42. Mel i productes apicoles.
Composicié quimica. Caracteristiques organoleptiques. Conservaci6 i industrialitzacid.
Pollen. Gelea Reial.




SEMINARIS

SEMINARI 1. Processos particulars d’industries alimentaries.
Estudis del diagrama de flux de diferents casos d’inddstries alimentaries. Balangos de
materia.

SEMINARI 2. Balancos d’energia i transport de fluids.
Balancos d’energia. Tipus de fluids. Caracteristiques del transport de fluids per
conduccions. Perdua d’energia en una conduccid. Sistemes solid-liquid: circulacié de
fluids a través de llits porosos. Transport pneumatic i hidraulic.

SEMINARI 3. Operacions de separacid.
Classificacié de les operacions de separaci. Sedimentacié i decantacid. Centrifugacio.
Tamitzat. Filtracié i separacié per membranes: ultrafiltracié, microfiltraci6 i dsmosi
inversa. Extraccié liquid-liquid. Extraccié solid-liquid. Destil lacio.

SEMINARI 4. Transmissié de calor.
Mecanismes de transmissié de calor: conduccid, conveccié i radiacid. Intercanviadors
de calor i calculs més caracteristics. Equips de produccié de calor.

SEMINARI 5. Fermentacions.
Sistemes i tipus de fermentacions: alcoholica, ac2tica i lactica. Practica i control de la
fermentaci6. Fermentadors industrials.

SEMINARI 6. Compressors frigorifics (2 sessions)
1.1: Tipus de compressors.
1.2: Calcul de la poteéncia i cilindrada d’un compressor frigorific.

SEMINARI 7. Disseny frigorific
1.- Diagrama psicrometric:
1.1: Estudi de laire humit.
* Aire atmosferic.
* Aire sec.
* Humitat absoluta.
* Humitat relativa.
1.2: Entalpia de l'aire.
* Concepte termodinamic.
* Calcul d’entalpies.
1.3: Diagrames.
* de Carrier.
* de Mollier.
* simplificat.

2.- Disseny i valoraci6 de projectes frigorifics.
2.1: Producte a conservar.
2.2: Ubicaci6 geografica.
2.3: Tipus d’instalaci6.
2.4: Tipus de construccid.
2.5: Estalvi d’energia.




SEMINARI 8. Refrigeracié
Refrigeracié en atmosfera controlada:
4.1: Composicié de 'atmosfera.
4.2: Eliminacié d’etile.
4.3: Eliminacié de l'excés de CO,.
4.4: Calcul de la potencia frigorifica necessaria.
4.5: Calcul de la poténcia frigorifica d’una cambra d’emmagatzematge de fruita.

SEMINARI 9. Atmosferes modificades
Equips d’envasat i materials de barrera:
2.1: Maquines d’acondicionament: classificacid.
* Buit compensat.
* Escombrat gasoés.
2.2: Materials de barrera.
* Nomenclatura.
* La safata.
* El film.
2.3: Caracteristiques particulars.
* PE, PP, PVC, PA, PET i PVdC.
* Jonomers, Acrilonitrils i Policarbonats.
* EVOH - EVAL, HI.BAR, MDX.6, etc.
2.4: Apendix: permeabilitat dels materials de barrera.




PRACTIQUES

PRACTICA 1. Introduccid a la planta pilot

PRACTICA 2. Produccié de fred

PRACTICA 3. Congelacid i liofilitzacié

PRACTICA 4. Escaldat

PRACTICA 5. Tractaments t&rmics al laboratori

PRACTICA 6. Pasteuritzacié

PRACTICA 7. UHT i envasat aseptic

PRACTICA 8. Control de qualitat d’envasos Tetrabrick

PRACTICA 9. Control de qualitat de llaunes

PRACTICA 10. Viscositat
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