CIENCIA 1 TECNOLOGIA DE 1A LLET 1 DERIVATS
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rrovesor coordinador: Dr. Buenaventura Guamis Lépez

OBJECTIUS

PROGRAMA DE CLASES TEORIQUES

PART 1a: CIENCIA DE LA LLET (12 h)
I. COMPOSICIO 1 PROPIETATS

TEMA 1.Caracteristiques generals de ia llet. Histdria i situaciéd actual.
Concepte i definicid de llet, Normatives. Components majoritaris i minoritaris.,
Estructura. Elements bioldgics de la llet, Factors que afecten a la produccié
i composicid de la llet. Histdria de la Tecnologia de la Llet | els productes
lactis. Situacié actual de la indistria lactia a Catalunya, Espanya i la C.E.
Or. B. Guamis (2 h)

TEMA 2. Microbiologia de la llet,
Origen i nivells de |a contaminacié, Flora lactia, patdgena i psicrotrofa. Virus.

Or. B. Guamis {1 h)

TEMA 3. Proteines.

Composicié proteica. Biosintesi. Les caseines, |’estructura micelar. Propietats
quimiques, fisiques i funcionals. Proteines sériques. Proteines de la membrana
del globul gras.

Dra. R. Pla (2 h)

TEMA 4. Lipids.

Composicié lipidica. Biosintesi. Fraccié saponificable: triglicérids i derivats,
fosfolipids. Variacions als acids grassos. Fraccid insaponificable. Propietats
quimiques i fisiques dels lipids lactis. Equilibris fisics al greix de la |let:
naturalesa del gldbul gras.

Dra. R. Pla (2 h)

TEMA 5. Hidrats de carboni.

La lactosa: estructura. Biosintesi. Propietats fisiques i auimiques. D’altres
hidrats de carboni.

Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 6. Vitamines.
Vitamines liposolubles i hidrosolubles, Continguts i variacions.
Dra. R. Pla (1 h)
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EMA 7. Minerals.

omposicio salina de ia liet, factors que influeixen. Equilibris fisics: formes
olubles | col.loidals, Factors que afecten a I'equilibri sali: temperatiura, pH,
~0,, efecte dels additius.

ra. R, Pla (1 h)
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TEMA 8, Enzims,

Origen de les substancies amb activitat bhioquimica. Catalasa, Lacto-peroxidasa,
Xantina-oxidasa, suifhidril-oxidasa, transferases, lipoproteina-lipasa, proteases,
fosfatases, lisozima. Activacid i inactivacié dels enzims.

Dra. R, Pla (1 h)

TEMA 9, Altres components de ia llet.
Acids organics. Substancies nitrogenades no proteiques. Gases. Altres
substancies minoritaries. Contaminants.

Dra. R. Pla {1 h)

TEMA 10. Propietats fisico-guimigues de la llet.

Equilibris acid-base. Equilibris oxidacid-reduccid. Densitat. Viscositat. Tensid
iperficial i interfasial. Descens crioscopic. Conductivitat térmica. Conductivitat
ectrica. Propietats optiques. Factors.

ra. R. Pla (1 h)
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PART 2a: TECNOLOGIA DE LA LLET (12 h)
II. RECEPCIO I TRACTAMENTS INICIALS DE LA LLET

TEMA 11. Tractaments de la ilet a la granja.

El munyiment i la seva influencia a la qualitat de la llet. Filtracié. Refrigeracia.
incidéncia de la refrigeracié sobre la flora contaminant. Métodes alternatius de
conservacidé a la granja. Transport. Control de qualitat.

Dr. B. Guamis (2 h)

TEMA 12. Tractaments inicials de la llet a la industria.

Centrifugacid: clarificacié i bactofugacié. Desnatat: condicions i control.
Estandaritzacié: meétodes i regles. Homogenitzacid: index d’homogenitzacid.
Estabilitzacié de la llet. Desaireacid.

Dr. B. Guamis (2 h)

TEMA 13. Modificacions de la llet relacionades amb els tractaments inicials.
Lipolisis. Activacid i inhibicidé de lipases. Autooxidacié dels lipids. Modificacid
de la micela de caseina. Fermentacié de la lactosa. Modificacié dels equilibris
fisico-quimics.

Dr. B. Guamis (1 h)

I11. TRACTAMENTS DE CONSERVACIO DE LA LLET I PRODUCTES LACTIS.

TEMA 14. Pasteuritzacié.

Definicid de llet esterilitzada. Metodes d’esterilitzacié: convencional, UHT, per
friccid, altres sistemes. Envasat.

Dr. B. Guamis (1 h)

TEMA 15, Esterilitzacié.

Definicid de llet esterilitzada. Métodes d’esterilitzacié: convencional, UHT, per
friccid, altres sistemes. Envasat.

Dr. B. Guamis (1 h)
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EMA 16.- Modificacions prodiides per {a caior.

I

Desnaturalitzacié de proteines. Alteracions en el complex caseinic. Efectes sobre
'equilibri sali. Reaccions de Maillard. Aiteracions de les vitamines. Indicadors
del tractament. Defectes de fabricacid. Control de qualitat de tractaments
Termics,

Dr. B. Guamis (2 h)

TEMA 17, Llets concentrades.

Liets concentrades, definicions. Seleccié de la llet. Procediments de
concentracid, Llet evaporada., Llet condensada. Sistemes de conservaciéd |
envasat.

Dr. B. Guamis {1 h)

TEMA 18. Llet en pols.

Liet en pols, definicid. Procediments de deshidratacié. Liet en pols de
dissolucié instantania. Sistemes d’envasat. Aplicacions.

Dr. B. Guamis (1 h)

TEMA 19. Efectes de la concentracié i deshidratacio.

Desestabilitzacié dels equilibris fisics. Cristal.litzacié de la Jlactosa:
polimorfisme. Métodes per a resoldre les modificacions. Defectes de fabricacié.
Control de qualitat.

Dr. B. Guamis (1 h)

PART 3a: TECNOLOGIA DELS DERIVATS LACTIS (17 h)
IV. NATA I MANTEGA

TEMA 20. Nata.

Definicid, Obtencid de la nata. Matodes de conservacié, Utilitzacié de la nata.
Tipus de nata. Cremes de consum. Defectes de fabricaci6. Control de qualitat.
Dr. B. Guamis (1 h)

TEMA 21. Mantega.
Definicié. Preparacié de ferments. Maduracié de la nata. Batut de la nata i

amacat de la mantega. Envasat i conservacié. Defectes, alteracions, renovacié
i regeneracié. Procediments continus de fabricacié. Control del rendiment.
Fabricacié d’oli de mantega. Control de qualitat.

Dr. B. Guamis (1 h)

V. BATUTS, POSTRES I GELATS

TEMA 22, Batuts I postres,

Batuts lactis: caracteristiques, desenvol upament i tecnologies que s’hi apliquen.
Productes gelificats: caracteristiques, desenvolupament i tecnologies que s’hi
apliquen. Additius utilitzats.

Dr. B. Guamis (1 h)

TEMA 23. Gelats.

Definicions. Caracteristiques, desenvolupament i tecnologies que s’hi apliquen.
Defectes de fabricacid. Control de Qualitat. Sorbets i polos.

Or. B. Guamis (1 h)



VI. LA COAGULACIO DE LA LLET I LA SEVA INCIDENCIA EN LA TECNOLOGIA

TEMA 24, La coaguiacid de ia liet.

Mecanismes de coagulacié. lLa coagulacid Aacida, factors. La coagulaciéd
enzimatica: fase enzimatica i fase coagulant, factors. Enzims coagulants i la
seva accid proteolitica. Valoracié de "activitat coagulant dels enzims. Coagulacid
mixta. Control de la coagulacid.

Dr. B. Guamis (2 h)

VII. LLETS FERMENTADES

TEMA 25. Microbiologia I bioguimica del iogurt.

Produccid i utilitzacid de ferments. Teoria de la simbiosi i factors estimulants.
Caracteristiques del creixement. Efecte del agents i substancies inhibidores,
Metabolisme. Produccid de components aromatics. Canvis que es produeixen a
la llet,

Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 26. Tecnologia del iogurt i altres productes lactis fermentats.
Definicions. Tractaments preparatius de la liet. Processos | sistemes de
fabricacié: artesana i industrial. Iogurt gelificat i iogurt batut. Productes
elaborats a partir de jogurt. Problemes a |'elaboracid. Control de gualitat.
Kefir. Productes amb bifidobacteris. Altres productes lactis fermentats.

Dra. R. Pla (2 h)

VIII. FORMATGE

TEMA 27. Transformacié de ia llet a formatge.

Tractaments preparatius de ia liet. Obtencid de la quallada. Quallada, formatge:
definicions. Desuerat: sineresi, factors. Premsat. Salat: tipus, [’activitat de
’aigua del formatge, control i conservacié de la salmorra de formatgeria. El
rendiment formatger.

Dr. B. Guamis (2 h)

TEMA 28. Maduracié del formatge.

Afinat: agents del afinat. Modificacié de components durant la maduracid.
Factors que determinen la maduracié., Cambres | caves., Problemes relacionats
amb la maduracid. Additius i tractaments antifingics. Envasat i conservacio.
Control de qualitat.

Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 29. Classificacié i varietats de formatge, derivats i subproductes.
Classificacid dels formatges: en funcié de la coagulacid, del tipus de pasta, de
la maduracid, de la composicid. Classificacid del CAE. Denominacié d’origen.
Formatges espanyols: tipus, tecnologies i caracteristiques que presenten.
Formatges d’altres paisos europeus. Altres formatges del mén. Formatge fos.
Conserves de formatge. E! brossat. El xerigot de formatgeria: composicid,
aprofitament i conservacié.

Dr. B. Guamis (2 h)

IX. PRODUCTES LACTIS ESPECIALS

TEMA 30. Productes lactis especials.

ets maternitzades, enriquides i additivades. Llets dietétiques. Definicions i
¥ ologies. Control de qualitat.

Dr. B. Guamis (1 h)




TEMA 31, Vailoracid dels components de la ilet,
Utilitzacid de les propietats funcionals de les proteines lacties. Tecnoiogia de
iF"S caseines, Coprecipitats. Proteines del serum. Usos en la indiastria

at wnt aria. Altres utilitats. "Cracking” de la llet: mecanisme i equips.
r'r(n'hu tes obtinguts per cracking i les seves aplicacions.

Dr. B. Guamis (2 h)

PART 4a. ASPECTES COMPLEMENTARIS DE LA TECNOLOGIA LACTIA (4 h)

X. ASPECTES ECONOMICS DE LA TECNOLOGIA DE LA LLET

’)—1

sstos d’estructura. Escandallo. Calcul de costos segons formulacid, envasat,
&1 gi a, amortitzacid d’equips, ma d’obra, comercialitzacid i distribucid. Costos
la "no qualitat”. Altres.

r. B. Guamis (1 h)

EMA 32, Calcul de costos de fabricacié de la liet i dels productes lactis.
G
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XI. SISTEMES DE NETEJA I TRACTAMENTS DE RESIDUS A LES INDUSTRIES
LACTIES

TEMA 33. Neteja | desinfeccid a la industria lactia.

Agents de neteja i desinfeccid. Teécniques a utilitzar a la granja i a la
industria.

Dra. R. Pla (1 h)

TEMA 34, Proveiment d’aigua i tractament de les aigilies residuals.
Proveiment d’aigua: tractaments. Evacuacid i depuracidé de les aigles residuals.
Dr. B. Guamis (1 h)

XII. GESTIO DE LA QUALITAT

TEMA 35. Gestié de la qualitat.

Concepte de qualitat global. Criteris de qualitat i bones practiques de
fabricacié. Analisi de riscos i identificacid i control de punts critics.

Dr. B. Guamis (1 h)




PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

PRACTICA 1: ELABORACIO DE FORMATGE MADURAT DE LLET D'OVELLA
Eis alumnes elaboren formatge a partir de llet d’ovella, s tracta d’un formatge
que deu ser sotmés a maduracid posterior.
litzacid de la Dtr:u tica compren: Pasteuritzacid de la llet en

r de plaques, coagulacid i treball de la quallada, desuerat,
ent, nremsat en premsa pneumatica, salat en salmorra, disposicid en
cambra de maduracio.
Els aiumnes deuen realitzar els controls de qualitat, a la llet: acidesa Dornic,
pH, prova del alcohol i composicid; al formatge: Pes (sortida de premsa, sortida
de salmorra, producte acabat als 2 mesos), analisi sensorial, analisi fisico-
quimic de composicid.
La realitzacid d’aquesta practica suposa 4 hores de planta de tecnologia i 4
hores de laboratori.

PRACTICA 2: ELABORACIO DE BATUT DE XOCOLATA

Aguesta practica consisteix en elaborar batut de xocolata a partir de llet de
vaca, cacau, sucre i additius.

La realitzacié de la practica compréen: pasteuritzacié de la ilet en
pasteuritzador de plaques, desnatat, preparacid dels ingredients i additius,
mescla dels productes, pasteuritzacié amb homogenitzacid, refredament,
esterilitzacié U.H.T., envasat aseptic.

També en aquest cas es realitzen els controls de qualitat de materia primera
i producte acabat, a la llet: acidesa, Ddrnic, pH, prova del alcohol, composicid
quimica; al producte acabat: analisi sensorial, analisi fisico-quimic, analisi
pacterioldgic.

ta duracid de la practica igualment és de 4 hores de planta pilot i 4 de
iaboratori.

PRACTICA 3: ELABORACIO DE GELATS

La realitzacid d’aquesta practica compren: preparacid del mix, pasteuritzacid

amb homogenitzador, refrigeracid del mix | madurat; refredament amb
incorporacié d’aire, enduriment en armari amb nitrogen liquid.

Eis analisi de control a gue es sotmet el gelat sén: volum, estabilitat,
viscositat, duresa i analisi sensorial.

Compreén 4 hores de planta pilot i 2 de laboratori.

PRACTICA 4: ELABORACIO DE LLET FERMENTADA U.H.T.

Elaboracié de llet fermentada en cuba, tractament térmic U.H.T., envasat.
Controls de qualitat de matéria primera i producte acabat, a la llet: acidesa,
Dornic, pH, prova del alcohol, composicié quimica; al producte acabat: acidesa
Dornic, analisi sensorial, analisi fisico-quimic, analisi bacterioldgic.

La duracié de la practica és de 4 hores de planta pilot i 4 de laboratori.



OBJECTIUS DE |’ASSIGNATURA DE CIENCIA I TECNOLOGIA DE 1A LLET I
DERIVATS

L’assignatura optativa Ciéncia i Techologia de la ilet i derivats de finalitat
orientativa cap a |’especialitzacié en futures activitats professionals,
complementa la formacid basica, de I’assignatura de Tecnologia dels Aliments,.
amb 'objectiu d’una formacid profunda a la inddstria lactia, capa¢ de donar
resposta a la preparacié exigida pel mercat de treball, fortament marcat per
la necessitat de rentabilitzar els processos productius tecnoldgics.

Els objectius especifics de ’assignatura sén:
one&ixer la llet, la seva COmposicio, estructura, variabilitat | les seves fonts,

aixi com la seva estabilitat i els factors que |’afecten.
- Saber els tractaments a que pot ser sotmesa des d’el moment en que es

extreta de ’animal productor fins que arriba al consumidor.
- Conéixer les causes del deteriorament de la ilet | els procediments per
evitar-ho.

: h

- Coneixer els efectes provocats pels processos de conservacié i durant el
i tzematge i saber prevenir i controlar les reaccions de deteriorament.

3 ixer els derivats lactic, les seves caracteristiques, composicié i

tecnologia i poder desenvolupar nous productes.

- Saber les implicacions economiques i medioambientals de la industria lactica.

Saber establir les pautes d’una gestié de qualitat eficac.
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METODE D’AVALUACIO

constara de 6 preguntes que relacionen aspectes tecnoldgics de la
liet amb casos reals en la indistria.
Les pregunt

eS €S puntuaran de 0 a 10 punts i el total de punts ob
dividira per 6.

tingut es
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em plau fer-te arribar els objectius,

Ben cordialment,

Dr. Buenaventura Guamis Lépez
Tecnologia dels Aliments

Bellaterra, 23 de desembre de 1994

programa tedoric i practic,
bibliografia i métode d’avaluaciéd de 1’assighatura de Ciéncia -
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