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OBJECTIUS

L'assignatura Induistries Alimentaries tracta dels aspectes basics
de les tecnologies especifiques del processat d'aliments, tant
d'origen animal com vegetal. Suposa una aplicacié dels
coneixements adquirits a 1'assignatura "Processos en la Industria
Alimentaria" als principals grups de productes alimenticis.
L'objectiu d'aquesta assignatura és aportar un coneixement basic
dels processos aplicats a aliments especifics amb una seqiéncia
real, des de la recepcidé de la matéria primera en fabrica fins

el seu emmagatzematge com a producte. D'altra banda, es pretén

evitar que la posterior eleccidé d'assignatures optatives en
tecnologies especifiques o altres no relacionades amb el
processat d'aliments, sigui origen de 1llacunes importants de
coneixement en el processat d'aliments de consum habitual, que
el futur llicenciat ha de conéixer. '

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

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

- Dominar els processos de transformacié i conservacié
d'aliments. ‘

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

- Compondre el funcionament de la magquinaria, 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 1la
complexitat dels equips.

METODE D'AVALUACIO

L'examen constara de 6 preguntes que 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

Industria lactia

TEMA

TEMA

- TEMA 1. Conceptes fonamentals de bioquimica de la llet.

Definicié. Composicidé de la llet: variabilitat. Estructura:
fases i estabilitat. Elements bioldgics de la 1llet.

2. Tractaments de conservacid.
Pasteuritzacidé. Esterilitzacid convencional. Esterilitzacié
UHT. Llets concentrades. Llet en pols.

3. Derivats lactis.

Nata i mantega. Coagulacié. Productes lactis obtinguts per
fermentacié. E1 formatge. Altres productes lactis. Usos i
aplicacions del sérum de formatgeria. "Cracking" de la
llet.

Industria carnia

TEMA

TEMA

TEMA

4. Introduccid.

Principals espécies i races d'animals productors de carn.
Composicidé del muscul esquelétic. Transformacidé del muscul
en carn.

5. Métodes industrials d'obtencié de carn.

Refrigeracidé i congelacidé. Qualitat de la carn. Carnitzaciéd
defectuosa produida pel fred. Problemes causats per
l'estrés. Métodes d'estimacié de la qualitat. '

6. Elaboracidé de derivats carnis.

Productes frescos. El1 curat. Productes tractats per 1la
calor. Productes deshidratats-fermentats. Carns
reestructurades. Conservacidé quimica. Irradiacié de carn.
Plats preparats carnis. Greixos, séus i sagis.

Industria de la pesca

TEMA

TEMA

%

7. Introduccié.

Composicidé i caracteristiques dels productes de la pesca.
Canvis "post-mortem" i alteracidé del peix fresc. Frescor
del peix. Manipulacions preévies.

8. Conservacidé i aprofitament integral.

Refrigeracié. Congelacidé. Semiconserves. Obtencid del peix
picat: matéries primeres, processats i tipus de productes.
Gels de peix. Altres productes derivats de la pesca: farina
i oli de peix.

Ous i ouproductes

TEMA

9. Ous frescos.

Qualitat de 1l'ou fresc. Tractaments immediats de la mateéria
primera. Classificacié i seleccié. Envasat. Transport.
Emmagatzematge i conservacio.




TEMA

10. Ouproductes.
Operaciod de trencament i separacios. Membranes.

Pasteuritzacié. Congelacié. Desacaritzacidé. Deshidratacio.
Equips. Efectes del processat.

<

UNITAT II. PRODUCTES D'ORIGEN VEGETAL

Fruites, hortalisses i llegums

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

TEMA

11. Manipulacid de fruites i hortalisses fresques.
Productes peribles. Refrigeracidé. Emmagatzematge: factors.
Maduracié de fruites: aplicacié de fitorreguladors.
Desverditzacio.

12. S8istemes de conservacid.

Conserves vegetals: modalitats de tractament segons els
productes 1 els envasos; caracteristiques de 1l'envasat.
Congelats: escaldat; caracteristiques dels productes
congelats. Equips. Alteracions dels productes. Efectes del
processat.

13. confitats i olives.

Procés de fabricacidé de cogombrets i altres hortalisses.
Procés d'elaboracidé d'olives verds, negres i replenes.
Equips. Conservacidé. Envasat.

14. Sucs de fruites. -

Extraccié. Conservacié. Alteracions durant la preparacié i
conservacié. Concentracié. Caracteristiques particulars
dels concentradors. Recuperacio d'aromes. Envasat.
Utilitzacidé de subproductes.

15. Melmelades, confitures i gelees.

Matéries primeres utilitzades. Formulacié. Factors que
intervenen en la gelificacié. Procés d'elaboracié. Envasat.
Efectes del processat.

Industria de 1l'oli

TEMA-

TEMA

TEMA

4

16. Materies primeres i extraccié d'olis.

Mateéries primeres: caracteristiques, composicid,
manipulacié i acondicionament. Olis de llavors oleaginoses.
Extraccidé: tipus i processos. Equips. Operacions immediates
a l'extraccié.

17. 0li d'oliva.
Preparat de 1'oli d'oliva verge. Obtencié d'oli de "orujo".
"Alpechin". "Orujillo".

18. Refinat dels olis.

Depuracié. Desmucilaginacié. Neutralitzacié. Decoloracid.
Desodoritzacié. Hibernacié. Envasat. Equips. Aprofitament
dels subproductes.




Industria dels cereals

TEMA 19. Materies primeres i obtencié de farines.
Estructura dels grans de cereals. Cgmposicié quimica.
Acondicionament de les matéries primeres. Molinada.
Farines: tractaments i emmagatzematge.

TEMA 20. Altres productes.
El procés ‘'parboil". Elaboracié de pastes. Cereals
extrusionats, inflats i laminats. Fabricacié del pa i
productes de brioixeria.

Indistria del vi

TEMA 21. Mateéeria primera i processos enologics.
El raim: estructura i composicié; control de la maduracié.

Extraccidé del most. Operacions prefermentatives: sulfitat,
llevadurat. Equips. Dinamica de la fermentacié i controls.

TEMA 22. Processos de vinificacid.
Vinificacié en blanc: en verge, amb maceracié, en
"barrica". Vinificacidé en "tinto": tradicional, maceracié
carbonica; fermentacidé malolactica. Vinificacié en rosat.
Trasbalsos. Clarificacié. Estabilitzacié.

TEMA 23. La cria. Elaboracions especials.
Cria de vins blancs i "tintos". Cria oxidativa i reductora.

Elaboracions especials: vins escumosos, vins de xerés, vins
de licor. Subproductes d'enologia.

TEMA 24. Elaboracié de vinagres.
Matéries primeres utilitzades. La fermentacid aceéetica.
Métodes d'elaboracidé. Acabat del vinagre. Alteracions.

Industria cervesera

TEMA 25. Elaboracid de cerveses.
Acondicionament 1 preparacié de 1les matéries primeres
utilitzades. Maltatge. Operacions prefermentatives.
‘Fermentacidé. Operacions finals. Envasat. Alteracions.

Altres industries

TEMA 26. Cafe, cacau i sucre.
Estructura i composicidé de les matéries primeres. Torrat i
espellofat del cacau. Obtencié de mantega i torta de cacau.
El refinat del sucre. El1 torrat del café. Descafeinat.

Equips.

UNITAT III. TECNOLOGIA CULINARIA

TEMA 27. Precuinats.
Concepte. Recobriments: arrebossat. Pastes de pa i
brioixeria. Llegums. Verdures. Patates. Derivats carnis.
Derivats del peix.
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TEMA 28. Plats precuinats.
Concepte. Productes cuinats. Salses. Amanides. Productes

preparats per microones. Productes de pastisseria. Concepte
de "catering"; preparacié i distribucioé.

' PROGRAMA PRACTIC

Aquestes practiques es portaran a terme en la Planta Pilot de
Tecnologia dels Aliments i, si fdra necessari, es realitzaran
técniques analitiques de control en els laboratoris de la Unitat.

PRACTICA 1. Elaboracié d'un batut lacti.
Formulacié d'un batut de xocolata. Barrejat dels
ingredients. Homogeneitzacié i tractament UHT. Envasat
aséptic en "Tetra Brick".

PRACTICA 2. Elaboracidé de musclo en escabetx.
Fabricacioé de l'escabetx. Preparacié dels musclos. Envasat.
Tractament termic.

PRACTICA 3. Elaboracid d'embotit cuit i pasta carnia.
Formulacié. Procés complert d'un embotit cuit i un producte
a base de fetge.

PRACTICA 4. Pasteuritzacidé d'ou. . .
Trencament de 1l'ou. Separacié de «clara i rovell.
Pasteuritzacié del rovell. Pasteuritzacié de 1la clara.
Condicions. Envasat 1 conservacié.

PRACTICA 5. Elaboracid del pa i pastes alimenticies.
" Formulacié i obtencidé de la massa de pa. Fermentaciéd.

Coccid. Elaboracidé de fideus.

SEMINARIS

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

2. Problemes de balangos térmics.

3. Envasat en atmosferes modificades.
4. Seminari de medi ambient.

5. Técniques de separacié per membranes.

6. Processos de fermentacid de productes vegetals.

7. Calcul de coeficients en processos d'esterilitzacié.
8. Begudes refrescants.

4

VISITES A INDUSTRIES

Durant el semestre es realitzaran diverses visites a industries,
amb la totalitat dels alumnes. Esta previst visitar les seguents
industries:

1. Panificadora (Panrico).

2. Central lletera (ATO).

3. Industria cervesera (DAMM).

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