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3- OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ASSIGNATURA

L'assignatura optativa Ciéncia i Tecnologia de la Llet, de finalitat orientativa cap a
l'especialitzacié en futures activitats professionals, complementa la formacié basica
de l'assignatura de Processos en la Industria Alimentaria de la Llicenciatura de
Ciencia i Tecnologia dels Aliments i de I'assignatura de Tecnologia dels Aliments en
la llicenciatura de Veterinaria. L'objectiu €s que I'alumne tingui una formacié profunda
en la industria lactia, capa¢ de donar resposta a la preparacio exigida pel mercat de
treball, fortament marcat per la necessitat de rendibilitzar els processos productius
tecnologics.

Al finalitzar I'assignatura I'alumne sera capagc de:

- Identificar les principals estructures i components de la llet, relacionant les
seves funcions, caracteristiques i possibles interaccions

- Aplicar i comprendre els diferents tractaments a que pot ser sotmesa la llet
des del moment en que és extreta del animal productor fins que arriba al consumidor
- Aplicar els coneixements de la ciéncia de la llet als processos d’obtencio de la
llet i productes lactis per determinar i analitzar les possibles causes de deteriorament
i como evitar-ho, aixi com les alteracions produides als principals components de la
llet pels tractaments tecnologics aplicats i per 'emmagatzematge per tal de prevenir i
controlar les reaccions de deteriorament

- Establir i comprendre els processos de produccio dels diferents tipus de llets i
dels productes lactis, i conéixer les seves caracteristiques, composicio, tecnologia i
control de qualitat




4- PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

Bloc I. Ciéncia de la Llet.

Tema 1. Historia i situacio actual
Historia de la tecnologia de la llet i els productes lactis. Situacié actual de la industria
lactia a Espanyai a la UE. Presentacio de I'assignatura.

Tema 2. Caracteristiques generals de la llet

Concepte i definicio6 de llet. Normatives. Components majoritaris i minoritaris.
Estructura. Elements biologics de la llet. Factors que afecten la produccio i la
composicié de la llet. Llet de diferents mamifers.

Tema 3. Microbiologia de la llet
Origen i nivells de la contaminacié. Microbiota lactia, patdgena i psicrotrofa. Virus.
Métodes rapids d'estimacio de la qualitat microbiologica de la llet.

Tema 4. Proteines

Composicié proteica. Biosintesi. Les caseines, l'estructura micelar. Proteines
seriques. Altres proteines. Propietats quimiques, fisiques i funcionals. Analisi:
determinacio de les fraccions proteiques, identificacio de proteines.

Tema 5. Lipids

Composicio lipidica. Biosintesi. Fraccid saponificable: triglicérids i derivats,
fosfolipids. Variacions als acids grassos. Fraccio insaponificable. Propietats
quimiques i fisiques dels lipids lactis. Equilibris fisics en el greix de la llet. Naturalesa
del globul gras. Analisi: determinacié quantitativa, constants del greix lacti, deteccio
d'adulteracions. La fase lipidica en productes lactis processats.

Tema 6. Hidrats de carboni, vitamines i minerals

La lactosa: estructura. Biosintesi. Propietats fisiques i quimiques. Importancia
tecnologica i aplicacions de la lactosa. Altres hidrats de carboni. Vitamines
liposolubles i hidrosolubles. Efectes produits per factors externs: temperatura, llum,
oxigen. Composici6 salina de la llet i factors que hi influeixen. Equilibris fisics i factors
que l'afecten. Analisi.

Tema 7. Enzims i Altres components de la llet

Origen de les substancies amb activitat bioquimica. catalasa, xantinaoxidasa,
sulfhidriloxidasa, transferases, lipoproteinalipasa, proteases, fosfatases, lisozim.
Activacio i inactivacio dels enzims. Importancia tecnologica i higienica dels enzims de




la llet. Acids organics. Substancies nitrogenades no proteiques. Gasos. Altres
substancies minoritaries. Contaminants.

Tema 8. Propietats fisico-quimiques de la llet

Generalitats. Equilibris acid-base. Equilibris oxidacié-reduccidé. Densitat. Viscositat.
Tensié superficial i interfasial. Descens crioscopic. Conductivitat térmica. Propietats
optiques.

Bloc Il. Tecnologia de la Llet

Tema 9. Tractaments de la llet en |la granja

El munyiment i la seva influencia en la qualitat de la llet. Filtracié. Refrigeracio.
Incidéncia de la refrigeraci6 sobre la flora contaminant. Métodes alternatius de
conservacio en la granja. Transport. Control de qualitat. Organitzacié d'un centre de
recollida.

Tema 10. Tractaments inicials de lallet en la industria

Centrifugacié: clarificacié i bactofugacié. Desnatatament: condicions i control.
Estandarditzacio: metodes i regles. Homogeneitzacio: index d’homogeneitzacio.
Desaireig.

Tema 11. Modificacions de la llet relacionades amb els tractaments inicials
Lipolisi. Activacio i inhibicio de lipases. Influencia de I'homogeneitzacio i altres factors
sobre la lipolisi. Efectes de la lipolisi. Autooxidacié: efectes sobre les caracteristiques
organoleptiques. Modificacié de la micel.la de caseina. Fermentacio de la lactosa.
Modificacio dels equilibris fisico-quimics. Estabilitzacié de la llet.

Tractaments de conservaci6 de lallet i dels productes lactis

Tema 12. Pasteuritzacio

Definicio de llet pasteuritzada. Procediments de pasteuritzacio. Temperatures de
tractament i factors limitadors. Plantes de pasteuritzacié i els seus controls.
Envasament. Control de qualitat.

Tema 13. Esterilitzacio
Definici6 de llet esterilitzada. Métodes d'esterilitzacié: convencional, UHT, altres
sistemes. Envasament. Control de qualitat.

Tema 14. Modificacions produides pel calor

Desnaturalitzacié de proteines. Alteracions en el complex caseinic. Efectes sobre
I'equilibri sali. Reaccions de Maillard. Alteracions de les vitamines. Indicadors
utilitzats per a determinar la intensitat del tractament termic. Defectes de fabricacio.

Tema 15. Llets concentrades
Llets concentrades, definicions. Seleccié de la llet. Procediments de concentracio.
Llet evaporada. Llet condensada. Sistemes de conservacio i envasament. Control de




qualitat.

Tema 16. Deshidratacio. Efectes de la concentracio i la deshidratacio

Llet en pols, definicid. Procediments de deshidrataci6. Llet en pols de dissolucio
instantania. Sistemes d'envasat. Aplicacions de la llet en pols. Defectes de fabricacio.
Control de qualitat. Desestabilitzacié dels equilibris fisics. Cristal-litzaci6 de la lactosa:
polimorfisme. Métodes per a resoldre les modificacions.

Bloc Ill. Tecnologia dels derivats lactis

Tema 17. Nata
Definici6. Obtencié de la nata. Métodes de conservacio. Utilitzacid de la nata.
Cremes de consum. Defectes de fabricacio.

Tema 18. Mantega

Definici6. Preparacié de ferments. Maduracié de la nata. Batuda de la nata i
pastament de la mantega. Envasament i conservacié. Defectes, alteracions,
renovacio i regeneracid. Procediments continus de fabricacié. Control del rendiment
de la mantega. Fabricacio d'oli de mantega. Defectes de fabricacio.

Tema 19. Batuts i postres

Batuts lactis: caracteristiques, desenvolupament i tecnologies que s'apliquen.
Productes gelificats: caracteristiques, desenvolupament i tecnologies que s'apliquen.
Additius utilitzats en I'elaboraci6 de batuts i postres.

Tema 20. Gelats
Definicions, caracteristiques, desenvolupament i tecnologies que s'apliquen.
Defectes de fabricaci6. Control de qualitat. Sorbets i polos.

Tema 21. La coagulacio de lallet

Mecanismes de coagulacio. La coagulacié acida, factors. La coagulacié enzimatica:
fase enzimatica i fase no enzimatica, factors. Enzims coagulants i la seva accio
proteolitica. Valoracié de l'activitat coagulant dels enzims. Coagulacié mixta. Control
de la coagulacio.

Tema 22. Produccié i utilitzacio de ferments
Condicions per a mantenir [activitat. Conservacié de ferments. Produccidé de
ferments a la industria.

Tema 23. Microbiologia i bioguimica del ioqurt

Teoria de la simbiosi i factors estimulants. Efecte dels agents i les substancies
inhibidores: inhibidors naturals, inhibidors quimics, bacteriofags. Metabolisme dels
carbohidrats, proteines i lipids. Produccié de components aromatics.

Tema 24. Tecnologia del ioqurt i altres productes lactis fermentats
Tractaments preparatius de la llet. Processos i sistemes de fabricacié. Fabricacio




artesanal i industrial. logurt gelificat i iogurt batut. Productes elaborats a partir de
iogurt. Problemes en I'elaboracio. Control de qualitat. Quefir. Productes BIO i altres
llets acidofiles.

Tema 25. Transformacio de la llet en formatge

Tractaments preparatius de la llet. Obtenci6 de la quallada. Definicions de quallada i
formatge. Sineresi. Premsatge. Salament. L'activitat de l'aigua del formatge. Control i
conservacio de la salmorra de formatgeria. El rendiment del formatge.

Tema 26. Maduracio del formatge. Envasament i conservacié

Maduracio: agents. Modificacio de components durant la maduracid. Factors que
determinen la maduraci6. Cambres i caves. Efectes de la flora contaminant.
Problemes toxicologics del formatge. Additius i tractaments antifangics. Envasament
de formatges frescos; envasament de formatges madurats. Envasos utilitzats per als
formatges: interaccions continent-contingut, influéncies sobre el formatge.

Tema 27. Classificacio i varietats de formatge

Classificacio dels formatges: segons la coagulacio, el tipus de pasta, la maduracié i la
composicid. Classificaci6 del CAE. Denominacié d'origen. Formatges espanyols:
tipus, tecnologies i caracteristiques que presenten. Formatges d'altres paisos
europeus. Altres formatges del mén.

PRACTIQUES Tipus Durada
Estandarditzacio de la llet Planta Pilot 4h
Elaboracio de formatge madurat Planta Pilot 4 h
Analisi i control de qualitat de formatge Laboratori 4 h
Elaboracio de gelat Planta Pilot 4 h
Analisi i control de qualitat de gelat Laboratori 4 h
Elaboracio i control de qualitat de iogurt Planta Pilot 4 h
Elaboracié d’'un batut de xocolata esterilitzat Planta Pilot 4h
Projecci6 de videos Seminari 2h
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NORMES D'AVALUACIO

- Examen (60%)
Es fara un examen que constara de 6 preguntes que relacionaran aspectes
tecnologics de la llet i productes lactis i/o cas/os real/s de la industria.

- Questionari de practiques (20%)

Per obtenir la nota final és imprescindible haver realitzat la totalitat de las practiques
gue son obligatories i haver lliurat al professor corresponent el questionari inclos en
cada practica. Dos d’aquestes practiques no realitzades, com a maxim, poden
recuperar-se mitjancant treballs assignats pel professor responsable de les
practiques i lliurats abans de I'examen.

- Seminaris i presentacio oral (20%)

Per obtenir la nota final és imprescindible haver realitzat la presentacio oral del tema
assignat aixi com haver assistit a la majoria dels seminaris que es realitzaran a hores
de classe i seran matéria d’examen.

ALTRES INFORMACIONS

Les practiques de planta es realitzaran a la Planta Pilot del Centre Especial de
Recerca Planta Pilot de Tecnologia dels Aliments (CERPTA) de la UAB i les de
laboratori essencialment als laboratoris VO-226 i VO-160 de la Facultat de
Veterinaria. En totes aquestes practiques és imprescindible portar bata neta i guio
de practiques; la bata neta per gilestions higieniques i el guioé de practica per poder
seqguir la practica i poder anotar, si cal, els resultats obtinguts. En el cas de no
complir amb aquestes normes el professor decidira si I'alumne pot fer la practica.
Nota IMPORTANT: degut a que aquesta assignatura es cursa a les llicenciatures de
CTA i Veterinaria (UAB) i CTA (UB), i amb la intencié d’'evitar solapaments amb
altres assignatures, a principi de curs sortiran llistes de grups de practiques per a que
els alumnes puguin realitzar les practiques els dies que considerin oportuns.




	CURS 2009-2010
	CIÈNCIA I TECNOLOGIA DE LA LLET 
	ASSIGNATURA
	E-MAIL
	TELEFON
	DESPATX
	BIBLIOGRAFIA

