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Objectius

['assignatura Industries Alimentaries tracta dels aspectes basics de les tecnologies especifiques del
processament d'aliments, tant d'origen animal com vegetal. Representa una aplicacié dels
coneixements adquirits a I'assignatura Processos en la Industria Alimentaria als principals grups de
productes alimentaris. L'objectiu d'aquesta assignatura és aportar un coneixement basic dels
processos aplicats a aliments especifics amb una seqiiencia real, des de la recepcié de la matéria
primera a la fabrica fins al seu emmagatzematge com a producte. D'altra banda, es pretén evitar que
l'eleccid posterior d'assignatures optatives en tecnologies especifiques o altres no relacionades amb
el processament d'aliments sigui origen de llacunes importants de coneixement en el processat
d'aliments de consum habitual, que el futur llicenciat ha de coneixer.

Els objectius concrets que ha d'obtenir un estudiant sén els segiients:

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

-- coneixer les modificacions que es produeixen en cada aliment en funcié dels processos utilitzats.

-- conéixer les tecnologies especifiques més importants en la industria alimentaria.

Metode d'avaluacio

L'examen constara de 6 preguntes que relacionaran aspectes tecnologics dels processos que
s apliquen als aliments de major interés amb casos reals de 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 1. Conceptes fonamentals de bioquimica de la llet

Definicié. Composicio de la llet; variabilitat. Estructura: fases i estabilitat. Elements
biologics de la llet.

Tema 2. Tractaments de conservacio
Pasteuritzacio. Esterilitzacidé convencional. Esterilitzacio UHT. Llets concentrades. Llet en

pols.

Tema 3. Derivats lactis
Nata 1 mantega. Coagulacié. Productes lactis obtinguts per fermentacié. El formatge. Altres
productes lactis. Usos 1 aplicacions del serum de formatgeria. Cracking de la llet.

Industria carnia

Tema 4. Introduccié
Principals espeécies 1 races d'animals productors de carn. Composicio del muscul esquelétic.
Transformaci6 del muscul en carn.

Tema 5. Metodes industrials d'obtenci6 de carn
Refrigeracié i1 congelacié. Qualitat de la carn. Carnificacié defectuosa produida pel fred.
Problemes causats per l'estres. Métodes d'estimacié de la qualitat.

Tema 6. Elaboracid de derivats carnis

Productes frescos. L'adobament. Productes tractats per la calor. Productes deshidratats i
fermentats. Carns reestructurades. Conservacié quimica. Irradiacié de carn. Plats preparats carnis.
Greixos, seus 1 sagins.

Industria de la pesca

Tema 7. Introduccié
Composicid 1 caracteristiques dels productes de la pesca. Canvis post mortem 1 alteracié del
peix fresc. Frescor del peix. Manipulacions previes.

Tema 8. Conservacio i aprofitament integral

Refrigeracié. Congelacid. Semiconserves. Obtencié del peix picat: mateéries primeres,
processaments 1 tipus de productes. Gels de peix. Altres productes derivats de la pesca: farina i oli
de peix.
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Ous i ovoproductes

Tema 9. Qus frescos
Qualitat de l'ou fresc. Tractaments immediats de la materia primera. Classificacio i seleccié.
Envasament. Transport. Emmagatzematge i conservacio.

Tema 10. Ovoproductes
Operaci6 de twencament 1 separacio. Membranes. Pasteuritzacid. Congelacid.

Desacaritzacié. Deshidrataci6. Equips. Efectes del processament.
Unitat II. Productes d'origen vegetal

Fruites, hortalisses i llegums

Tema 11. Manipulacié de fruites i hortalisses fresques

Productes peribles. Refrigeracié. Emmagatzematge: factors. Maduraci6 de fruites: aplicacid
de fitoreguladors. Desverdiment.

Tema 12. Sistemes de conservacid

Conserves vegetals: modalitats de tractament segons els productes 1 els envasos;
caracteristiques de l'envasament. Congelats: escaldament; caracteristiques dels productes congelats.
Equips. Alteracions dels productes. Efectes del processament.

Tema 13. Confitats i olives
Procés de fabricacié de cogombrets 1 altres hortalisses. Procés d'elaboracié d'olives verdes,
negres i farcides. Equips. Conservaci6. Envasament.

Tema 14. Sucs de fruites

Extraccio. Conservacié. Alteracions durant la preparacié i conservacid. Concentracid.
Caracteristiques particulars dels concentradors. Recuperacié d'aromes. Envasament. Utilitzaci6é de
subproductes. .

Tema 15. Melmelades, confitures i gelees
Materies primeres utilitzades. Formulacié. Factors que intervenen en la gelificacié. Procés
d'elaboracié. Envasament. Efectes del processament.

Industria de I'oli

Tema 16. Matéries primeres i extraccié d'olis
Mateéries primeres: caracteristiques, composicid, manipulacié i condicionament. Olis de
llavors oleaginoses. Extraccio: tipus 1 processos. Equips. Operacions immediates a l'extraccio.

Tema 17. Oli d'oliva
Preparacié de 1'oli d'oliva verge. Obtenci6 d'oli de pinyola. Morca. Orujillo.
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Tema 18. Refinatge dels olis
Depuraci6. Desmucilaginacio. Neutralitzaci6. Decoloracid. Desodoritzacid. Hibernacio.

Envasament. Equips. Aprofitament dels subproductes.

Industria dels cereals

Tema 19. Matéries primeres i obtenci6 de farines
Estructura dels grans de cereals. Composicié quimica. Condicionament de les matéries
primeres. Molinada. Farines: tractaments 1 emmagatzematge.

Tema 20. Altres productes
El procés parboil. Elaboraci6 de pastes. Cereals extrusionats, inflats 1 laminats. Fabricacid

de pa 1 productes de brioixeria. -

Industria del vi

Tema 21. Matéria primera i processos enologics
El raim: estructura 1 composicio; control de la maduracid. Extraccié del most. Operacions
prefermentatives: sulfitament, llevadurat. Equips. Dinamica de la fermentacio 1 controls.

Tema 22. Processos de vinificacio

Vinificacid en blanc: en verge, amb maceracid, en barril. Vinificacié en negre: tradicional,
amb maceracid carbonica; fermentacid malolactica. Vinificaci®é en rosat. Trasbalsaments.
Clarificacié. Estabilitzacio.

Tema 23. L'envelliment. Elaboracions especials
L'envelliment de vins blancs 1 negres. L'envelliment oxidatiu 1 reductor. Elaboracions
especials: vins escumosos, vins de xeres, vins de licor. Subproductes d'enologia.

Tema 24. Elaboracié de vinagres
Materies primeres utilitzades. La fermentacié acética. Metodes d'elaboraci6. Acabat del

vinagre. Alteracions.

Industria cervesera

Tema 25. Elaboracié6 de cerveses
Condicionament 1 preparacié de les materies primeres utilitzades. Maltatge. Operacions
prefermentatives. Fermentacid. Operacions finals. Envasament. Alteracions.

Altres industries

Tema 26. Café, cacau i sucre
Estructura i composicié de les materies primeres. Torrefaccid 1 espellofament del cacau.
Obtencié de mantega i torta de cacau. Refinatge del sucre. Torrefaccié del cafe. Descafeinament.

Equips.
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Unitat III. Tecnologia culinaria

Tema 27. Precuinats
Concepte. Recobriments: arrebossat. Pastes de pa i brioixeria. Llegums. Verdures. Patates.
Derivats carnis. Derivats del peix.

Tema 28. Plats precuinats
Concepte. Productes cuinats. Salses. Amanides. Productes preparats per a microones.
Productes de pastisseria. Concepte de servei d'apats; preparacio i distribucio.

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

Practica 1. Estructura i funcionament d'una planta pilot

Conduccions, dipdsits, bombes, centrifugues, intercanviadors de calor, equips de
refrigeracié 1 congelacid, liofilitzador, homogeneitzador, premsa, calderes de vapor, cambres,
envasament.

Practica 2. Tractaments previs i esterilitzacio en autoclau
Tractaments previs: pela quimica, escaldament, inhibicié de l'embruniment enzimatic.
Esterilitzacié. control de I'embruniment no enzimatic.

Practica 3. Utilitzacié del fred
Refrigeraci6 1 congelacié mitjancant sistemes mecanics. Congelacié amb nitrogen liquid.
Liofilitzacié d'un aliment liquid. Caracteristiques del liofil obtingut.

Practica 4. Envasos i envasament UHT

Observacié de diferents tipus d'envasos: llaunes, complexos, vidre, plastics. Envasament al
buit. Envasament en atmosferes modificades. Control de qualitat d'envasos. L'envas de llauna:
examen general d'inserits i de la soldadura lateral. L'envas terra brick: proves mecaniques, prova de
la tinta i prova electrolitica.

Practica 5. Pasteuritzacio
Pasteuritzacio de la llet en un pasteuritzador tubular. Control d’arrosegaments d’aigua.
Esterilitzaci6 a diferents temperatures. Inactivacié d’enzims (fosfatasa alcalina i lactoperoxidasa).
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Seminaris

. Enginyeria del fred. Regulacié i control d'instal-lacions frigorifiques.
. Problemes de balan¢os térmics.

. Envasament en atmosferes modificades.

. Seminari de medi ambient.

. Tecniques de separacié per membranes.

. Processos de fermentacié de productes vegetals.

. Calcul de coeficients en processos d'esterilitzacio.

. Begudes refrescants.
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Visites a industries -
Durant el semestre es realitzaran diverses visites a industries, amb la totalitat dels alumnes. Esta
previst visitar les segiients industries:

. Panificadora (Panrico).

. Central lletera (ATO).

. Industria cervesera (DAMM).

. Industria elaboradora de cava (Freixenet).
. Planta depuradora del Besos
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