INDUSTRIES ALIMENTARIES - Curs 2004-2005

Teoria: 3 credits. Practiques: 2,5 credits

Responsables:

Marta Capellas Puig (despatx V0-230): marta.capellas@uab.es
Josep Yuste Puigvert (despatx V0-228): josep.yuste @uab.es
Telefon: 93-5811446

Objectius

Industries alimentaries és I’aplicaci6 als aliments dels coneixements adquirits en
I’assignatura Processos a la indiistria alimentaria. Tracta dels aspectes més importants de
les tecnologies de processament dels productes alimentosos. Vol aportar un coneixement
basic dels processos aplicats als aliments, des de la recepcié de la primera materia fins
I’emmagatzematge del producte final.

L’estudiant, una vegada cursada I’assignatura, haura de:

a) Poder desenvolupar processos complexos d’acord amb la primera materia, els criteris
de qualitat establerts i el producte final.

b) Coneixer les modificacions dels aliments segons els processos utilitzats.

c) Coneixer les tecnologies més importants aplicades a la indistria alimentaria.

Criteris d'avaluacio

Es fara un examen en que s’avaluaran els coneixements de les materies explicades
a les classes teoriques. L’examen sera un 80 % de la nota final, i constara de preguntes
tipus test i de resposta elaborada.

El 20 % restant s’obtindra de 1’assisténcia a les visites a industries, les sessions de
videos, i les xerrades impartides per experts; o, en cas de no poder assistir-hi, de fer un
treball individual.

Programa de classes teoriques

A) OUS i OVOPRODUCTES (4 h; 7 i 12 d’abril; Reyes Pla)

Tema 1. Ous frescos. Classificacid i1 selecci6. Factors que afecten la qualitat.
Emmagatzematge.

Tema 2. Ovoproductes. Tractaments previs. Trencament i separacio. Pasteuritzacid. Tipus:
liquids, congelats, concentrats, deshidratats. Efectes del processament.

B) PRODUCTES VEGETALS
B.1. ALIMENTS ESTIMULANTS (4 h; 14 i 19 d’abril; Marta Capellas)

Tema 3. Cafe. Obtenci6 del cafe verd. Torrada. Molta. Descafeinament. Obtencid de cafe
soluble.

Tema 4. Cacau. Obtenci6é del gra de cacau. Obtencié del cacau en pols i la mantega de
cacau. Substituts de la mantega de cacau. Elaboracié de xocolata.

B.2. CEREALS i DERIVATS (6 h; 21, 26 i 28 d’abril; Marta Capellas)

Tema 5. Primeres materies i obtencié de farines. Grans de cereals: estructura i composicié
quimica, manipulacid, i condicionament. Molta. Farines: tractaments i conservacio.

Tema 6. Panificacid i brioixeria. Procés tecnologic del pa i els productes de brioixeria.

Tema 7. Pastes alimentoses i altres productes. Pastes alimentoses. Cereals extrussionats,
inflats i laminats.

B.3. FRUITES i HORTALISSES (2 h; 3 de maig; Marta Capellas)

Tema 8. Fruites i hortalisses. Productes peribles. Maduracié de les fruites: aplicacié de
fitoreguladors. Refrigeraci6. Emmagatzematge. Desverdiment. Conserves: tractament
segons els productes i els envasos; envasament. Congelacid: escaldament; caracteristiques
dels productes. Efectes del processament. Alteracions.

B.4. OLIVES, OLIS i GREIXOS (5 h; 5, 10 i 12 de maig; Josep Yuste)

Tema 9. Olives. Descripcid. Olives verdes, negres i negres naturals. Recolleccid i
transport. Seleccié i classificacié. Cocido. Rentatge. Salad: fermentacié i conservaci6.
Ennegriment. Envasament.

Tema 10. Oli d’oliva verge. Descripcid. Recol-lecci6 i transport. Neteja i rentatge. Molta.
Batement. Centrifugacid: dues i tres fases. Extracci6 parcial. Emmagatzematge.

Tema 11. Refinacid dels olis. Oli d’oliva. Refinacié quimica. Desgomatge. Neutralitzacio.
Desencerament. Descoloracié. Desodoritzacié. Refinacié fisica. Destil-lacid o
desodoritzaci6 neutralitzant. Pérdua i formacié de compostos.




Tema 12. Altres olis i greixos comestibles. Oli de pinyolada. Oli de llavors oleaginoses.
Extracci6: premsada 1 dissolvents. Greixos vegetals. Margarina. Minarina.
Transesterificaci6. Hidrogenaci6. Cristal-litzaci6 fraccionada.

B.5. SUCS DE FRUITES i PRODUCTES LIQUATS VEGETALS (2 h; 12 i 17 de maig; Josep
Yuste)

Tema 13. Sucs de fruites. Extraccié. Concentraci6. Caracteristiques dels concentradors.
Recuperacié d’aromes. Envasament. Conservacié. Alteracions durant la preparacié i la
conservacid. Aprofitament dels subproductes.

Tema 14. Orxata de xufla i altres productes liquats vegetals. Primeres materies. Extraccio.
Envasament. Conservaci6. Productes liquats de soia, fruits secs i arros.

C) AIGUES i BEGUDES REFRESCANTS (2 h; 17 i 19 de maig; Josep Yuste)

Tema 15. Aiglies de beguda envasades i begudes refrescants. Descripcié. Begudes
carbonatades. Ingredients i additius. Carbonatacié. Envasament. Begudes no carbonatades.
Preparats en pols. Altres begudes: esportives, enriquides i nutraceutiques.

D) TECNOLOGIA CULINARIA (3 h; 19i 24 de maig; Josep Yuste)

Tema 16. Menjars precuinats i cuinats. Descripcid. Aliments de quarta i cinquena gammes.
Restauracié col-lectiva (catering). Envasament. Tecnologies de produccié i distribuci6:
coccid-refrigeracio, coccid-congelacio, coccid al buit (sous vide) i altres.

Tema 17. Tecniques de coccid. Humides: ebullicid, escalfament, estofatge, coccié a foc
lent i al vapor. Seques: enfornada, rostida, rostida a la graella, fregida amb capa gruixuda i
amb capa fina, i microones.

Programa de classes practiques

A. VISITES a INDUSTRIES

- 18 i 21 de febrer, 10 h. Fira Barcelona Tecnolimentaria (Barcelona).
www.bta-tecnoalimentaria.com.

- 17 de marg, 9.30 h. Nostrum (menjars cuinats; Sant Viceng de Castellet, Barcelona).
www.tendanostrum.com.

- 12 d’abril, 10 h. Chocolates Solé, SA (Barbera del Valles, Barcelona).
www.chocsole.com.

- 14 d’abril, 10.30 h. Productos Alimenticios Gallo, SA — Grupo Gallo (Granollers,
Barcelona). www.pastasgallo.es.

- 15 d’abril, 9.30 h. Caffé Rovi, SA (Sant Boi de Llobregat, Barcelona).
www.cafferovi.com.

- 22 d’abril, 10 h. Cobega, SA (Coca-Cola) (Sant Quirze del Valles, Barcelona).
www.cobega.es.

- 27 d’abril, 10 h. Cadbury Espaia, SL (xiclets; El Prat de Llobregat, Barcelona).
www.cadbury.es.

- 29 d’abril, 10 h. Europastry, SA (Fripan) (pa i brioixeria; Rubf{, Barcelona).
www.fripan.com.

- 23 de maig, 9.30 h. Precuinats Can Mas Puig, SL (Castelltercol, Barcelona).
WWWw.canmas.com.

B. SESSIONS de VIDEOS (aula 9)

- Inddstria dels ovoproductes. 25 d’abril, 13-14 h.
- Industria farinera i de la panificaci6. 2 de maig, 13-14 h.
- Inddstria de 1’oli. 20 de maig, 12.30-14 h.

C.XERRADES

A carrec d’experts de diversos sectors alimentaris.

- 12 d’abril, 13-14 h, aula 15. “Innovacié i creativitat a la indidstria alimentaria”.
Elena Beltran Torres (Sant Dalmai, SA).

- 26 d’abril, 11-12.30 h i 12.30-14 h, laboratori V0-160. “Coccié i identificacio
microscopica de midons”. Merce Barcel6 Casals (Mastertaste).

- 24 de maig, 13-14 h, aula 15. “Establiment de la vida til dels aliments. Pla de
treball en aliments pasteuritzats de durada intermedia”. Montserrat Vila Brugalla
(Central de Cocinados CATAR, SA).
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* ALIMENTACION, Equipos y Tecnologia
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* Journal of Food Science

* Journal of the Science of Food and Agriculture
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