L

LD D DD DD P DD DIV OIIPIYIVIIGSDIIFIFISIFOIPSPFISIFIISIITSTOSTEEWwR TSI T T8

PROGRAMA DE

TECNOLOGIA DELS ALIMENTS

curs 1994-95
curs 1995-96

CREDITS
Teorics: 6
Practics: 5
PROFESSORES COORDINADORES HORARI DE LES TUTORIES
Dra. Montserrat Mor-Mur i Francesch Dimarts: de 10.30 a 11.30
Dimecres: de 15 a 16
Dra. Reyes Pla Soler Dijous: de 13 a 14
Divendres: de 15.30 a 16.30
OBJECTIUS

El disseny curricular de la llicenciatura de Veterinaria situa I'assignatura de
Tecnologia dels Aliments en el 3r curs, ja que és necessaria per a la formacié global
del veterinari com a inspector d’aliments. Per tant, els objectius finals sén:

-- Identificar els aliments, relacionant-ne les funcions, caracteristiques, interaccions i
evolucio.

-- Identificar i interpretar les operacions basiques a les industries alimentaries, amb la
finalitat de poder programar els processos de conservacio i/o transformacio.

-- Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques a la tecnologia dels aliments.

- Analitzar els processos utilitzats a la indUstria alimentaria per a la conservacio,
transformacid, emmagatzematge i transport dels aliments.

- Especificar criteris de qualitat tenint en compte el funcionament real de la industria
alimentaria.



PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

TEMA 1.- Introduccié a la tecnologia dels aliments.

Capitols que compren. Relacié amb altres disciplines.
Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 2.- Concepte d'aliment. Composicid i funcidé nutritiva dels aliments.

Aliment: definicié. Principis immediats. Nutrient: definicié i funcions. Valor
nutritiu dels aliments. Components no nutritius. Additius i coadjuvants
tecnologics. Formulacié d’aliments.

Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 3.- Propietats funcionals.
Definicié. Propietats funcionals dels components dels aliments. Additius

funcionals. Efecte dels tractaments tecnologics.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 4.- Propietats fisiques.
Propietats geometriques: densitat, forma, mida i porositat. Propietats optiques:

color. Propietats mecaniques: reologiques. Propietats térmiques: conductivitat
térmica, calor especific, calor latent. Propietats eléctriques: conductivitat,
potencial redox.

Dr. S. Minguez (2h)

TEMA 5.- L'aigua als aliments.
Estructura i propietats. Estat de l'aigua als aliments. Activitat de |'aigua.

Isotermes de sorcio. Influencia de I'aya les reaccions de deteriorament.
Dra. R. Pla (1h)

TEMA 6.- Deteriorament dels aliments: reaccions no enzimatiques.

Reaccions d’enfosquiment no enzimatic: efectes, factors i inhibicié. Reaccions
oxidatives: oxidacid autocatalitica de lipids, efectes, factors i prevencié.
Oxidacié de vitamines liposolubles. Antioxidants. Reaccions dels pigments:
modificacions sobre el grup hem, la clorofil.la i els carotenoides.

Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 7.- Deteriorament dels aliments: reaccions enzimatiques.

Degradacié de components nitrogenats proteics i no proteics. Lipdlisi. Oxidacid
enzimatica dels lipids. Degradacié enzimatica d’hidrats de carboni. Reaccions
d’enfosquiment enzimatic.

Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 8.- Deteriorament dels aliments: degradacié bidtica

Microorganismes contaminants d’aliments. Virus. Parasits. Enzims i toxines
produits pel metabolisme microbia. Viabilitat en funcid de la temperatura, pH,
activitat de I'aigua. Substancies antimicrobianes.

Sra. M. Capellas (1h)
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TEMA 9.- Produccid. industrialitzacio i distribucié d’aliments.
Produccid de materies primeres. Transport a fabrica. Procediments utilitzats per
a la conservacié i transformacié d’aliments. Distribucié dels aliments.
Dr. B. Guamis (1h)

TEMA 10.- Control de qualitat.
Definicié. Evolucid de les necessitats de control. Bones practiques de
fabricacid. Parametres en queé es basa el tractament de la informacid
obtinguda. Gestié de la qualitat. Normativa.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 11.- Els processos i les operacions basiques a la tecnologia d’aliments.
Concepte de "procés" i d™operacions basiques”. Diagrames de flux. Regim
estacionari i regim transitori. Processos intermitents i continus. Operacions
basiques: etapes fisiques, quimiques i bioquimiques. Classificacid de les
operacions basiques en funcié dels fenomens de transport en qué es basen.
Dr. S. Minguez (2h)

TEMA 12.- Tractaments mecanics.

Reduccid de la mida: picat, molta. Agitacié i mescla. Emulsié.
Homogeneitzacid. Premsatge. Espremuda. Equips i condicions. Efectes sobre
els aliments.

Dra. V. Ferragut (2h)

TEMA 13. -Tractaments previs de materies primeres.
Neteja i desinfeccid. Seleccid i classificacid. Condicionament: pelada, eviscerat,
desossat, espellofat. Estandarditzacio.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 14 .- Introduccid a I'enginyeria del fred.
Refrigeracid industrial per compressio. Altres sistemes de refrigeracié industrial:
Mitjans quimics de produccié de fred. Mitjans fisics de produccié de fred. Fluids
refrigerants. Elements de regulacié i control a les instal.lacions frigorifiques.
Sr. A. Valle (2h)

TEMA 15.- Refrigeracié d’aliments.
Fonaments de la conservacié per refrigeracid: temperatures de refrigeracio.
Temperatures d’emmagatzematge. Metodes de refrigeracié. Cambres:
caracteristiques i utilitzacié.
Sr. A. Valle (1h)

TEMA 16.- La congelacid d'aliments.
Fonaments de la congelacid. Etapes de formacid dels cristalls de gel.
Procediments de congelacid: contacte amb metalls freds. Contacte amb liquids
freds. Sistemes criogenics. Criteris per a I'eleccid d’un sistema de congelacio.
Condicions per a 'emmagatzematge de productes congelats. Descongelacié
industrial d’aliments.
Sr. A. Valle (1h)
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TEMA 17.- Efectes del fred sobre el processament i I’emmagatzematge dels
aliments.
Aliments refrigerats. Aliments congelats. Efectes del fred sobre les causes del
deteriorament dels aliments: activitat d’aigua. Creixement microbia i viabilitat
cel.lular. Enzims i reaccions no enzimatiques.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 18.- Utilitzacié d’altes temperatures en la conservacié d'aliments |.
Escaldat. Pasteuritzacié i esterilitzacié de productes envasats. Equips i
processos utilitzats en la industria.
Dr. B. Guamis (1h)

TEMA 19.- Utilitzacié d’altes temperatures en la conservacié d'aliments |l.
Tractaments térmics de fluids: pasteuritzacid en cisterna, pasteuritzacié HTST,
esterilitzaci6 UHT. Esterilitzacié d’aliments d’alta viscositat. Esterilitzacid
d’aliments particulats. Equips.

Dr. B. Guamis (2h)

TEMA 20.- Efectes de les altes temperatures.
Acci6 de la calor sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i FQ.
Modificacions dels aliments. Control dels tractaments per calor: indicadors
bioquimics i bacteriologics, coeficient C.
Dr. B. Guamis (1h)

TEMA 21.- Altres aplicacions dels tractaments térmics i noves tecnologies.
Fornejat. Fregit. Torrat. Coccié. Coccidé dielectrica. Coccidé per induccid.
Ohmnitzacid. Alta pressid. Equips i processos utilitzats en la industria.

Dr. B. Guamis (2h)

TEMA 22.- Texturitzacid.
Gelificacié: ingredients gelificants; mecanismes; aplicacions. Aglomeracio; la
industria de les pastes. Extrusié: fonament; tipus: en calent, en fred; matéries
primeres utilitzades; modificacions produides; equips i aplicacions.
Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 23.- Utilitzacié de la irradiacié per a la conservacié d’aliments.
Caracteristiques de les radiacions ionitzants. Accié sobre els microorganismes.
Efectes sobre els aliments. Tractaments previs. Plantes d’irradiacié. Microones
i calefaccio IR.

Sra. E. Sendra (2h)

TEMA 24.- Conservacio dels aliments per depressid d'activitat de I'aigua.
Concentracio. Deshidratacio. Atomitzacid. Liofilitzacié. Equips. Confitat. Salat.
Processos, aplicacions i equips. Madificacions als components dels aliments.
Dr. S. Minguez (2h)

TEMA 25.- Aplicacié dels enzims a la industria agroalimentaria
Fonts d’enzims. Utilitzacid. Reactors enzimatics. Aplicacions.
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Dra. R. Pla (1h)

TEMA 26.- Biotecnologia alimentaria
Operacions biotecnologiques. Fonament de la manipulacié genética de

microorganismes. Processament. Aplicacions practiques.
Dr. A. Sénchez (1h)

TEMA 27.- Envasament.
Objectius de I'envasament. Materials emprats per envasar aliments. Tipus i
fabricacié d’envas. Control i inspeccié. Efectes de I'envasament sobre la
conservacié de I'aliment. Interaccid envas-aliment.
Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 28.- Sistemes d’envasament i d’embalatge.
Dosificacié i ompliment. Tancament hermetic dels envasos. Envasament
aseptic. Etiquetatge. Embalatge. Manipulacid i emmagatzematge dels
productes envasats.
Dra. V. Ferragut (1h)

TEMA 29.- Proteccié d’aliments per envasament en atmosferes modificades.
Condicionament sota atmosfera modificada: els gasos. Les mescles gasoses.

Classificacié dels productes a envasar. Casos particulars. Quadre resum.
Sr. A. Valle (1h)

TEMA 30.- Tecnologia dels recobriments.
Arrebossadat, empanat, glazejat, etc. Ingredients. Equips. Problemes.
Dra. Reyes Pla (1h)

TEMA 31.- Teoria dels obstacles.
Plantejament. Obstacles emergents. Exemples.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 32.- Neteja i desinfeccid a les industries alimentaries.
Conceptes de neteja i desinfeccid. Factors que influeixen. Agents de neteja i
desinfeccid. Control.
Dra. R. Pla (1h)

TEMA 33.- Planificacié d’una industria alimentaria.
Localitzacid, dimensionament i plantejament. Caracteristiques constructives.
Serveis generals. Processos i maquinaria. Subproductes i deixalles.
Tractaments d’aigues residuals. Seguretat i higiene.
Dr. B. Guamis (1h)



INTRODUCCIO A LES TECNOLOGIES ESPECIFIQUES

TECNOLOGIA DE LA LLET

TEMA 34.- Introduccio.
Definicié. Composicié de la llet: variabilitat. Estructura: fases i estabilitat.

Elements biologics de la llet. Microbiologia de la llet.
Dr. B. Guamis (1h)

TEMA 35.- Tractaments de conservacio.
Pasteuritzacid. Esterilitzaci® convencional. Esterilitzaci6 UHT. Llets
concentrades. Llet en pols.
Dr. B. Guamis (1h)

TEMA 36.- Derivats lactics.
Nata i mantega. Coagulacié. Productes lactics obtinguts per fermentacié. El
formatge. Altres productes lactics. Usos i aplicacions del xerigot. "Cracking" de
la llet.
Dr. B. Guamis (1h)

TECNOLOGIA DE LA CARN

TEMA 37.- Introduccid.
Transformacid del muscul en carn. Metabolisme anormal. Variabilitat segons
especies. Microbiologia de la carn.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 38.- Métodes industrials d’obtencid de carn.
Refrigeracid: condicions de les cambres. Condicionament. Congelacio.
Sistemes de prediccié de la qualitat. Index de frescor.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TEMA 39.- Elaboracid de derivats carnis.
L'assaonament. Productes tractats per calor. Productes deshidratats-
fermentats. Carns reestructurades. Conservacié quimica. Irradiacié de carn.
Plats preparats carnis.
Dra. M. Mor-Mur (1h)

TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA

TEMA 40.- Introducciod.
Composicid i caracteristiques dels productes de la pesca. Canvis post-mortem
i alteracid del peix fresc. Manipulacions previes.
Dra. R. Pla (1h)
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TEMA 41.- Métodes de conservacio.
Refrigeracio i estiba. Congelacié. Conserves. Semiconserves: fumatge, salad,
assecament i anxovat.
Dra. R. Pla (1h)

TEMA 42.- Aprofitament integral.
Peix picat. Procés d'obtencid. Productes derivats. Tecnologia utilitzada. Farina

i oli. :
Dra. R. Pla (1h)

ALTRES ALIMENTS D'ORIGEN ANIMAL

TEMA 43.- Qus i ovoproductes.

Estructura i composicié dels ous. Qualitat i manipulacié de I'ou fresc. Seleccid
i classificacié de I'ou. Elaboracié d'ovoproductes.
Dra. R. Pla (2h)

TEMA 44.- Mel i productes apicoles.
Composicidé quimica. Conservacio i industrialitzacié. Pol.len. Gelea reial.

Dra. R. Pla (1h)
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PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES
SEMINARIS

SEMINARI 1.

Introduccié a la tecnologia alimentaria. Hustona de la tecnologia alimentaria.
Funcions del veterinari a la industria alimentaria.

Dra. M. Mor-Mur i Dra. Reyes Pla (1h)

SEMINARI 2.
Operacions basiques a la industria alimentaria. Processos particulars
d’industries alimentaries. Estudi del procés a les industries alimentaries. Estudi
del diagrama de fluxos. Confeccié de balangos de materia i de balangos
d’energia. Exemples de calcul.
Dr. S. Minguez (2h)

SEMINARI 3.
Processos de fermentacid de productes vegetals. Fermentacié alcohdlica:
cerveseria, vinificacio, sidreria, panificacié. Fermentacié acética: vinagreria.
Fermentacid lactica: cogombrets, olives, col acida, salsa de soja.
Dr. S. Minguez (2h)

SEMINARI 4.
Enginyeria del fred. Regulacié i control en instal.lacions frigorifiques. Tipus de
compressors. Balang termic en processos frigorifics.
Sr. A. Valle (2h)

SEMINARI 5.
Operacions de separacid. Classificacid de les operacions de separacio.
Sedimentacio i decantacio. Centrifugacié Tamitsatge. Filtracid i separacio per
membranes: ultrafiltracid, microfiltracié i dsmosi inversa. Extraccio I|qU|d liquid.
Extraccié solid-liquid. Destil.lacid.
Sra. M. Capellas (2h)

SEMINARI 6.
Tractament d’aigues residuals. Antecedents i situacid actual. Noves tendéncies.
Conceptes i unitats: DBO, DQO. Descriptiva de plantes i metodes.
Sr. A. Valle (2h)

SEMINARI 7.
Videos
Processos en la industria lactia
Dr. B. Guamis (2h)
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SEMINARI 8.
Videos
Processos en la inddstria carnia
Dra. M. Mor-Mur (2h)

SEMINARI 9.
Videos
Processos en la industria dels productes de la pesca
Dra. R. Pla (2h)

SEMINARI 10.
Videos
Processos d’envasament, ovoproductes, etc.
Dra. V. Ferragut (2h)

PRACTIQUES de PLANTA PILOT

- P1.- Coneixement general d’'una planta pilot (1h)
- FF.- Fabricacié de formatge (4+1 h)

- P5.- Pasteuritzacié (2h)

- P6.- Congelacié/Lidfilitzacio (1h)

- P7.- Atmosferes modificades (1h)

PRACTIQUES de LABORATORI
- P2.- Activitat de I'aigua (2h)
- P3.- Viscositat (2h)

- P4.- Escaldat (2h)
- P8.- Envasos (2h)

AVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L’assistencia es obligatoria a totes les practiques; en cas d’abséncia s’avisara
amb antelacié o immediatament a les professores coordinadores per tal de trobar una

solucid efectiva.

Tota la informacié rebuda pels alumnes podra ser inclosa a I'examen final.
L’avaluacio final sera un examen tipus test, d’unes 50-60 preguntes. Les respostes
erronies restaran una part proporcional. La no realitzaci6 de les practiques

impossibilita la presentacié a I'examen teoric.
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