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Informacio util

+ Inici assignatura 19 Febrer
+ Creédits teorics: 3
+ Credits practics: 2,5
+ Horari de classes: dimarts, 16-18 hores, dijous 17-19 hores (el 3
d’abril de 16 a 18 h) aula 15
+ Examens: 21 d’abril, 17 h, aula 15
9 de setembre, 10 h, aula 15
+ Professors coordinadors: Dra. Marta Capellas (Practiques) VO-230,

935811446, marta.capellas@uab.cat
Dr. Jordi Saldo (Teoria) VO-242,
935814731, jordi.saldo@uab.cat

< Horari de Tutories: Prévia cita amb el professor

Descripcio

L'assignatura Processos en la Industria Alimentaria, que s'imparteix en
el segon semestre de la llicenciatura Ciéncia i Tecnologia dels Aliments,
conté els processos generals de transformacidé i/o0 conservacido dels
aliments sense entrar a detallar el processament d'aliments en concret,
ja que aquest estudi es realitza en I'assignatura Indudstries Alimentaries
i, amb major grau d'aprofundiment, en les assignatures optatives que es
refereixen a les tecnologies de materies primeres especifigues.

D'altra banda, és necessari centrar I'ensenyament d'aquesta assignatura
en els aspectes industrials dels processos, ja que altres matéries
cobreixen els coneixements basics relacionats amb aquests.

Aixi, Processos en la Industria Alimentaria constitueix una assignatura
integradora dels coneixements adquirits anteriorment, amb I'objectiu
fonamental de completar aquests coneixements aprofundint en els
processos industrials en qué circulen els aliments.

Objectius

Els objectius generals d’aprenentatge que ha d’assolir un estudiant sén

els seguents:

<+ ser conscients de I'equilibri entre conservacié i transformacié en els
aliments.

¥ comparar els processos de transformacioé i conservacié d'aliments,
seleccionant el més adient en cada situacio.



coneixer els processos de condicionament i emmagatzematge de
materies primeres.

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

optimitzar els processos, independentment de la complexitat dels
equips.

seleccionar l'alternativa de procés més respectuosa amb el producte i
amb el medi ambient
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Metode d'avaluacio

La qualificacié de I'assignatura s’obtindra de la mitjana ponderada de la
qualificacio de I'examen teoric i de la qualificacio de les parts practiques.
S’avaluaran cada una de les practiques i seminaris, i el seu contingut
formara part dels coneixements avaluables a I'examen teoric.

Docents

% Alberto Valle (AV)

+« Jordi Saldo (JS)

% Marta Capellas (MC)

% Montserrat Mor-Mur (MM)
% Victoria Ferragut (VF)

L)

Programa teoric
Unitat I. Tractaments mecanics (4 h)

Tema 1. Tractaments previs (1 h. JS, 19/02/07)

Neteja: funcions, tipus. Desinfeccio: aplicacions. Seleccio. Criteris de
seleccio. Classificacio: funcions i factors de qualitat. Condicionament.
Estandarditzacio.

Tema 2. Emulsionament i homogeneitzacio (1h. VF, 19/02/07)

Emulsions: estabilitat durant I'emmagatzematge, factors tecnologics que
la determinen. Formulacio i preparacié d'emulsions. Equips.
Homogeneitzacio. Valoracio de I'index d'homogeneitzacio. Aplicacions.

Tema 3. Reduccié de mida, producci6 de mesclats (1h. JS,
21/02/07)

Molturacié d'aliments fibrosos i secs. Tamisatge. Equips. Mesclament
d'aliments liquids. Mesclament de pastes viscoelastiques i masses
plastiques. Mesclament d'aliments solids. Eficacia del mesclament.
Equips. Aplicacions.



Tema 4. Texturitzacié (1h. VF, 21/02/07)

Fonaments. La gelificacido: aplicacions. Extrusio: tipus i variables del
procés. Altres processos de texturitzacid. Matéries primeres utilitzades.
Productes obtinguts. Equips. Aplicacions.

Unitat Il. Processos de conservacio per eliminacié de calor (4 h)

Tema 5. Introduccio a I'enginyeria del fred (1h. AV, 4/03/07)

Refrigeracié industrial per compressio. Altres sistemes de refrigeracio
industrial. Metodes fisics i quimics de producci6 de fred. Fluids
refrigerants: situacio actual i noves tendencies. Elements de regulacio i
control de les instal-lacions.

Tema 6. Refrigeracioé d'aliments (1h. AV, 4/03/07)

Fonaments de la conservacié per refrigeracié. Temperatures de
refrigeracié. Temperatures d'emmagatzematge. Métodes de refrigeracio.
Cambres: caracteristiques i utilitzacio.

Tema 7. La congelaci6 d'aliments | (1h. AV, 6/03/06)

Fonaments de la congelaci6. Etapes de formacié de cristalls de gel.
Eleccié del sistema de congelaci6: parametres del procés; calculs
teorics; influencia de les caracteristiques del producte.

Tema 8. La congelaci6 d'aliments Il (1h. AV, 6/03/06)

Tecnologia dels equips de congelacié: sistemes de producciéo de fred;
elements de transmissio de fred; sistemes de congelacio; grau de
mecanitzacid i dimensions. Instal-lacions frigorifiques. Condicions
d'emmagatzematge de productes congelats. Descongelacié industrial
d'aliments.

Unitat I1l. Processos de tractament per aplicacié de calor (7 h)

Tema 9. Pasteuritzaci6é (2h. JS, 26/02/06)

Definici6. Importancia de la pasteuritzacié en la conservacio d'aliments.
Pasteuritzaci6 de fluids en tanc i HTST; pasteuritzacié d'aliments
envasats. Equips.

Tema 10. Esterilitzacié (2h. JS, 28/02/06)

Definicié. Importancia de l'esterilitzacié en la conservacié d'aliments.
Esterilitzaci6 de fluids: aliments liquids (UHT), aliments particulats.
Esterilitzacié d'aliments envasats. Equips.

Tema 11. Fregida, coccio, enfornada i torrada (2h. JS, 11/03/06)

Fregida: fonaments; olis i greixos utilitzats; condicions d'aplicacio
segons l'aliment; sistemes de control i reciclatge de I'oli. Cocci6:
fonaments; coccio al buit. Enfornada i torrada: fonaments. Equips.



Tema 12. Tema 13. Microones i radiacions infraroges (1h. JS,
13/03/06)

Fonaments. Utilitzaci6 de I'escalfament dieléctric. Utilitzacido de les
microones. Utilitzacié de les radiacions infraroges. Equips. Aplicacions.

Unitat 1V. Processos de control de I'activitat de I'aigua (4 h)

Tema 13. Deshidratacio (2h. JS, 25/03/06)

Fonaments. Classificacié de les tecniques d'assecament. Aliments liquids
i solids. Influéncia de la deshidratacié sobre ['activitat de l'aigua i la
conservacio. Aliments deshidratats instantanis. Rehidratacio.
Deshidrataciéo osmotica. Equips.

Tema 14. Liofilitzacid i crioconcentracio (2h. JS, 27/03/06)

Crioconcentracio: fonaments. Liofilitzacié: fonaments. Caracteristiques:
aliments liquids i solids. Efectes sobre I'activitat de l'aigua i la
conservacio. Equips. Aplicacions.

Unitat V. Noves tecnologies en la conservacio i/o la transformacio
d'aliments (3 h)

Tema 15. Meéetodes combinats en la conservacié d'aliments (1h.
MC, 1/04/06)

Teoria de l'acumulacié d'obstacles. Variables utilitzades. Mecanismes
microbians homeostatics 1 formes d'interferéencia. Aplicacido de
tractaments combinats amb reduccié de aw, ajust de pH i tractaments
térmics suaus; polsos eléectrics i altes pressions hidrostatiques.
Utilitzaci6 de conservants i inhibidors bacterians en tractaments
combinats.

Tema 16. Conservacidé i transformacié per aplicaci6 de noves
tecnologies (1h. MC, 1/04/06)

Ohmitzacié. Polsos eléctrics. Polsos magnetics. Altes pressions
hidrostatiques. Microones. Polsos luminescents. Ultrasonicacio.

Tema 17. Irradiacié (1h. MM, 13/03/06)

Tipus d’'energia. Radiacions ionitzants i les seves fonts. Mecanismes
d'accié sobre microorganismes i sobre aliments. Factors que determinen
la dosi. Plantes d'irradiacié. Regulacié del procés. Seguretat dels
aliments irradiats.



Unitat VI. Envasament, emmagatzematge i distribucio (4 h)

Tema 18. Aplicacio d'additius i coadjuvants (2h. JS, 3/04/06)

Aplicaci6 durant el procés. Sistemes d'aplicacio i dosificacio.
Compatibilitats, incompatibilitats i sinergia.

Tema 19. Envasament (2h. JS, 8/04/06)

Tipus d'envasos. Interaccions envas-aliment. Sistemes de dosificacio i
ompliment. Envasaments especials: envasament aseptic i envasament al
buit. Control de I'envasament. Tancament. Equips. Condicionament sota
atmosfera modificada. Els gasos: caracteristiques i propietats. Les
barreges gasoses. Classificacio dels productes a envasar: activitat de
I'aigua. Barreges estandards i polivalents. Casos particulars.

Programa de classes practiques

Les practiques es realitzaran a la Planta Pilot de Tecnologia dels
Aliments (PTA) amb el suport de tecniques analitiques i, en els casos
que sigui necessari, als laboratoris de la Unitat (Lab).

Practica 1. Estructura i funcionament d'una planta pilot (PTA

-1 h-)
Conduccions, diposits, bombes, centrifugues, intercanviadors de calor,
equips de refrigeracié i congelacio, liofilitzador, homogeneitzador,

premsa, calderes de vapor, cambres, envasament.

Practica 2. Pasteuritzacio (PTA -3 h-)(unitat I11)

Pasteuritzaci6 de Ila llet en un pasteuritzador tubular. Control
d’arrossegaments d’aigua. Esterilitzacio a diferents temperatures.
Inactivacio d’enzims (fosfatasa alcalina i lactoperoxidasa).

Practica 3. Esterilitzacio UHT (PTA -2 h-)(unitat 111)

Fonaments de l'esterilitzador UHT. Coneixement del circuit. Posada en
marxa i procés d’esterilitzacid. Sistemes de control.

Practica 4. Utilitzacio del fred (PTA -2 h-)(unitat I1)

Descripcid de sistemes de fred. Congelaci6 amb nitrogen liquid:
descripcio d'equipament i calcul de velocitat de congelacié en aliment.

Practica 5. Elaboracio d'orxata de xufla (PTA -2 h-)(unitat I)
Preparacio de les matéeries primeres. Equip i procés d'extraccio. Filtracio.

Practica 6. Tractaments previs i obtencio de pectines (Lab -4 h-)

Tractaments previs: pelat quimic i enzimatic. Obtencié de pectines a
partir de citrics



Practica 7. Envasos (Lab -3 h-) (unitat VI)

Observaciéo 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 tetra brick: proves
mecaniques, prova de la tinta i prova electrolitica.

Seminaris

Seminari 1. Control de Ila pasteuritzacidé i [I'esterilitzacio.
Determinacio de coeficients (2 h, Aula informatica)

Accio de la calor sobre els microorganismes: corbes TDT. Coeficients D,
z, F i Fo. Calcul de coeficients de control en tractaments termics.

Seminari 2. Assecat d’aliments (2h)

Us de balancos de matéria i d’energia per a dimensionar processos
d’assecat

Seminari 3. Funcionalitat dels sistemes d’envasament (2 h)

Tria del material de barrera. Disseny de sistemes per conservar fruites i
verdures fresques.
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