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OBJECTIUS

L'assignatura Processos en la Indudstria Alimentaria, que
s'imparteix en el segon semestre de la llicenciatura Ciéncia i
Tecnologia dels Aliments, conté els processos generals de
transformacié i/o conservacié dels aliments sense entrar en
detalls en el processat d'aliments en concret, ja que aquest
estudi es realitza en l'assignatura "Industries Alimentaries" i,
en major grau de profunditat, en les assignatures optatives que
es refereixen a les tecnologies de matéries primeres
especifiques. D'altra banda, és necessari centra 1l'ensenyament
d'aquesta assignatura en els aspectes industrials dels processos,
ja que altres matéries cobreixen els coneixements basics
relacionats amb aquests. Aixi, Processos en 1la Industria
Alimentaria constitueix wuna assignatura integradora dels
coneixements adquirits anteriorment, amb l'objectiu fonamental
de completar aquests coneixements profunditzant en els processos
industrial on els aliments es troben circulant.

Els objectius concrets de ha d'obtenir un estudiant sén els
seguients:

- Ser conscient de que en els processos intervenen aliments i que
existeix un equilibri en molts casos entre conservacié i
transformacio.

- Dominar els processos de transformacié 1 conservacié
d'aliments.

- Conéixer els processos d'acondicionament i emmagatzematge de
matéries primeres.

- Compondre el funcionament de la maquinaria, amb tots els seus
elements complementaris.

= Desenvolupar processos complexos d'acord amb les
caracteristiques de la matéria primera utilitzada, els criteris
de qualitat establerts i el producte final.

- Ser capa¢ d'optimitzar els processos independentment de la
complexitat dels equips.

METODE D'AVALUACIO

L'examen constara de 6 preguntes gque relacionen aspectes
tecnologics de la llet amb casos reals a la industria.

Les preguntes es puntuaran de 0 a 10 punts i el total de punts
obtingut es dividira per 6.
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PROGRAMA TEORIC

TEMA 1. Consideracions generals.
La tecnologia d'aliments: antecedents histoéorics. Nivell

tecnologic de 1les industries alimentaries. Previsié de
futur. La produccié d'aliments. Definicions: procés,
diagrames de  fluix. Classificaciéo dels processos:
conservaciodé i/o transformacié.

Unitat I. Matéeries primeres

TEMA 2. Tractaments previs.
Neteja: funcions, tipus. Desinfeccid: aplicacions.

Seleccid. Criteris de seleccid. Classificacidé: funcions i
factors de qualitat. Acondicionament. Estandaritzacié.

Unitat II. Tractaments mecanics

TEMA 3. Emulsionat i homogeneitzacid.
Emulsions: estabilitat durant l'emmagatzematge, factors
tecnologics que la determinen. Formulacié i preparacio
d'emulsions. Equips. Homogeneitzacié. Valoracidé de 1l'index
d'homogeneitzacié. Aplicacions.

TEMA 4. Reduccid de mida, produccié de Mesclats i Emmotllament.
Molturacié d'aliments: fibrosos, secs. Tamisat. Equips.

Mesclat d'aliments liquids. Mesclat de pastes
viscoelastiques i masses plastiques. Mesclat d'aliments
sdolids. Eficacia del mesclat. Equips. Aplicacions.

Emmotjament: tipus i equips.

TEMA 5. Aplicacions de les técniques de separacié.
Sedimentacié. = Decantacié. Centrifugacié. Filtracioé.
Exprimit. Equips. Separacidé per membranes: microfiltracié.
Ultrafiltracié. Osmosi inversa.

Unitat III. Processos de conservacidé amb eliminacié de calor

TEMA 6. Introduccid a l'enginyeria del fred.
Refrigeracié industrial per compressié. Altres sistemes de
refrigeracié industrial. Métodes fisics 1 quimics de
produccié de fred. Fluids refrigerants: situacié actual i
noves tendéncies. Elements de regulacié i control de les
instal.lacions.

TEMA 7. Refrigeracidé d'aliments.
Fonaments de la conservacid per refrigeracié. Temperatures
de refrigeracié. Temperatures d'emmagatzematge. Métodes de
refrigeracié. Cambres: caracteristiques i utilitzacioé.

TEMA 8. La congelacid d'aliments I.
Fonaments de la congelacié. Etapes de formacid de cristalls
de gel. Eleccidé del sistema de congelacid: parametres del
procés; calculs teorics; influéncia de les caracteristiques
del producte.




TEMA 9. La congelacidé d'aliments II.

Tecnologia dels equips de congelacid: sistemes de produccié
de fred; elements de transmissidé de fred; sistemes de

congelacio; grau de mecanitzacio 1 dimensions.
Instal.lacions frigorifiques. Condiciones d'emmagatzematge
de productes congelats. Descongelaciod industrial

d'aliments.

Unitat IV. Processos de conservacié amb aplicacid de calor

TEMA 10. Pasteuritzaciod.
Definicié. Importancia de 1la pasteuritzaciéo en 1la
conservacio d'aliments. Pasteuritzacié de fluids: en tanc,
HTST; pasteuritzacidé d'aliments envasats. Equips.

TEMA 11. Esterilitzaciod.
Definicio. Importancia de l'esterilitzacio en la
conservacié d'aliments. Esterilitzacid de fluids: aliments

liquids (UHT) , aliments particulats. Esterilitzacio
d'aliments envasats. Equips.

TEMA 12. Control de la pasteuritzacid i esterilitzacid.
Determinacidé de coeficients.
Accié de la calor sobre els microorganismes: corbes TDT.
Coeficients D, F i F,. Efectes de la calor sobre els

aliments: coeficient C. Control dels tractaments de
conservacioé per calor: indicadors bioquimics i
bacteriologics.

Unitat V. Processos de transformacidé amb aplicacié de calor

TEMA 13. Fregit, coccid, enfornat i torrat.
Fregit: fonaments; olis i greixos utilitzats; condicions
d'aplicacié segons 1l'aliment; sistemes de control i
reciclatge de 1l'oli. Coccié: fonaments; coccidé al wvuit.
Enfornat i torrat: fonaments. Equips.

TEMA 14. Microones i radiacions infraroiges.
Fonaments. Utilitzacid de l'escalfament dielectric.
Utilitzacid de les microones. Utilitzacidé de les radiacions
infraroiges. Equips. Aplicacions.

Unitat VI. Processos de control de l'activitat de l'aigua.

TEMA 15. Evaporacid.
L'evaporacidé com a procés de concentracié. Influéncia de
l'evaporacié sobre 1l'activitat de 1l'aigua. Equips.
Importancia de 1l'evaporacid d'efecte miltiple. Aplicacions.

TEMA 16. Deshidrataciod.
Fonaments. Classificacido de 1les técniques d'assecament.
Aliments liquids i so6lids. Influéncia de la deshidratacio
sobre 1l'activitat d'aigua i 1la conservacié. Aliments

deshidratats instantanis. Rehidrataciéo. Deshidratacié
osmotica. Equips.
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TEMA

17. Liofilitzacio i crioconcentracid.

Crioconcentraciod: fonaments. Liofilitzacid: fonaments.
Caracteristiques: aliments liquids i so6lids. Efectes sobre
l'activitat de 1l'aigua 1 la conservacio. Equips.
Aplicacions.

Unitat VII. Noves tecnologies en la conservacid i/o transformacié
d'aliments

TEMA

TEMA

18. Conservacidé i transformacidé aplicant noves tecnologies.
Ohmitzacié. Polsos eléctrics. Polsos magnéetics. Altes
pressions hidrostatiques. Microones. Polsos luminics.
Ultrasonicacié.

19. Métodes combinats en la conservacié d'aliments.

Teoria de l'acumulacidé d'obstacles. Variables utilitzades.
Mecanismes microbians homeostatics i formes
d'interferéncia. Aplicacié de tractaments combinats amb
reduccié de a,, ajust de pH, tractaments térmics suaus;
polsos eléctrics 1 altes pressions hidrostatiques.
Utilitzacié de conservants 1 inhibidors bacterians en
tractaments combinats.

Unitat VIII. Texturitzaciod

TEMA

20. Texturitzacid.

Fonaments. La gelificacié: aplicacions. Extrusié: tipus;
variables del procés. Altres processos de texturitzacié.
Mateéries primeres utilitzades. Productes obtinguts. Equips.
Aplicacions.
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Unitat IX. Processos amb utilitzacidé d'energia radiant

TEMA 21. Irradiacid.
Tipus d'energia. Radiacions ionitzants i les seves fonts.
Mecanismes d'accidé sobre microorganismes i sobre els

aliments. Factors que determinen 1la dosi. Plantes
d'irradiacié. Regulacid del procés. Seguretat dels aliments
irradiats.

Unitat X. Envasat, emmagatzematge i distribuciéd

TEMA 22. Envasat.
Envasos: tipus. Interaccions envas-aliment. Sistemes de
dosificacié i ompliment. Envasats especials: aséptic i
envasat al vuit. Control de l'envasat. Tancament. Equips.

TEMA 23. Proteccid d'aliments per envasat en atmosferes
modificades.
Acondicionament sota atmosfera modificada. Els gasos:

caracteristiques 1 propietats. Les barreges gasoses.
Classificacidé dels productes a envasar: activitat de
l'aigua. Barreges estandard i polivalents. Casos
particulars.

TEMA 24. Manipulacid i emmagatzematge de productes envasats.
Etiquetat: caracteristiques de les etiquetes. Encaixat.
Paletitzacidé. Transport intern. Emmagatzematge. Transport
extern.

Unitat XI. Biotecnologia

TEMA 25. Biotecnologia alimentaria.
Operacions biotecnologiques. Fonaments de la manipulacié
genética de microorganismes. Aplicacié d'enzims. Fonts
d'enzims. Reactors enzimatics. Aplicacions.

Unitat XII. Altres aspectes relacionats amb els processos

TEMA 26. Aplicacidé d'additius i coadjuvants.
Aplicacié durant el ©procés. Sistemes d'aplicacié i
dosificacidé. Compatibilitats, incompatibilitats i sinéergia.

TEMA 27. Neteja i desinfeccié d'instal.lacions i superficies.
Naturalesa de la brutedat. Tipus de superficies. Agents de
neteja i desinfeccidé. Neteja manual i neteja automatitzada:
sistemes "Cleaning In Place". Méetodes de desinfecciod.
Control.

TEMA 28. Planificacid de les industries alimentaries.
Importancia dels processos en l'elaboracié del projecte.
Localitzacié, dimensionat i plantejament. Adequacidé dels
projectes a les necessitats reals. Distribucié de 1la
magquinaria i  organitzacié d'espais. Tractament de
subproductes i residus. Seguretat en el treball.




PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

Les practiques es realitzaran a la Planta Pilot de Tecnologia
dels Aliments amb recolgament de técniques analitiques i en els
casos en que fora necessari en els laboratoris de la Unitat. Es
procurara que estiguin integrades amb d'altres assignatures
afins.

PRACTICA 1. Estructura i funcionament d'una planta pilot.

Conduccions, deposits, bombes, centrifugues,
intercanviadors de calor, equips de refrigeracié i
congelacio, liofilitzador, homogeneitzador, premsa,

calderes de vapor, cambres, envasat.

PRACTICA 2. Tractaments previs i esterilitzacié en autoclau.
Tractaments previs: pelat quimic, escaldat, inhibicidé del

pardejament enzimatic. Esterilitzacio, control del
pardejament no enzimatic.

PRACTICA 3. Barreja i emulsionat.
Formulacié d'una maionesa: proporcions de fase dispersa i
continua, agents estabilitzants i emulsionants. Barreja
dels ingredients. Emulsions en moli col.loidal. Analisi de
l'estabilitat.

PRACTICA 4. Utilitzacid del fred.
Refrigeracié i congelacidé mitjangant sistemes mecanics.
Congelacidé amb nitrogen liquid. Liofilitzacié d'un aliment
liquid. Caracteristiques del 1iofil obtingut.

PRACTICA 5. Envasos i envasat.
Observacio de diferents tipus d'envasos: llaunes,
complexos, vidre, plastics. Envasat al wvuit. Envasat en
atmosferes modificades. Control de qualitat d'envasos.
L'envas de 1llauna: examen gdgeneral d'inserits i de 1la
soldadura lateral. L'envas "Tetra Brik": proves mecaniques,
prova de la tinta i prova electrolitica.

SEMINARIS

1. Enginyeria del fred. Regulacié i control d'instal.lacions
frigorifiques.

Problemes de balangos térmics.

Envasat en atmosferes modificades.

. Seminari de medi ambient.

Técniques de separacidé per membranes.

Processos de fermentacid de productes vegetals.

Calcul de coeficients en processos d'esterilitzacié.

. Begudes refrescants.

NP WN

VISITES A INDUSTRIES

Durant el semestre es realitzaran diverses visites a industries,
amb la totalitat dels alumnes. Esta previst visitar les segients
industries:
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1. Panificadora (Panrico).

2. Central lletera (ATO).

3. Industria cervesera (DAMM).

4. Industria elaboradora de cava (Freixenet).
5. Planta depuradora dels Besds.
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