Introducci6 a la tecnologia dels aliments 2014 - 2015

Introducci6 a la tecnologia dels aliments 2014/2015
Codi: 101017
Crédits: 6
Titulacio Tipus Curs Semestre
2500502 Microbiologia oT 4 0
Professor de contacte Utilitzacié de llenglies
Nom: Marta Capellas Puig Llengua vehicular majoritaria: catala (cat)
Correu electronic: Marta.Capellas@uab.cat Grup integre en anglés: No

Grup integre en catala: No

Grup integre en espanyol: No
Prerequisits

No hi ha prerequisits oficials, perd és fonamental que I'estudiant repassi els coneixements de Fisica, Quimica,
Microbiologia i Bioquimica.
Objectius

Del que mengem cada dia i de com ho fem, en depén la nostra salut. | també la nostra economia, ja que el
sector agroalimentari és un dels que més diners mou al nostre pais. A Catalunya, hi ha moltes industries que
es dediquen a produir o processar primeres materies per convertir-les en aliments. Les industries han de
garantir que els aliments siguin sans i segurs, i es conservin apetitosos durant el maxim temps possible.
L'administracid, per la seva banda, ha de realitzar controls oficials per vetllar que es compleixi la legislacio
alimentaria.

En la primera part de I'assignatura (Unitats 1) s'estudia la ciéncia dels aliments, en la que I'estudiant ha
d'adquirir els coneixements basics, teorics i practics, sobre les caracteristiques, composicio i alteracio dels
aliments de consum huma. En la segona part (Unitats 2 i 3), s'estudia la tecnologia dels aliments, en la que
s'adquireixen els coneixements dels fonaments i principis de les tecnologies que s'usen per I'obtencio
d'aliments sans i segurs.

Objectius formatius.

Al finalitzar I'assignatura els estudiants seran capacgos de:

- Reconeixer els components i ingredients dels aliments, i les seves funcions i propietats

- Reconeéixer els additius i les seves funcions principals

- Identificar indicadors de qualitat d'aliments especifics

- Relacionar components, propietats i indicadors de qualitat

- Identificar els mecanismes de deterioracié dels aliments

- Avaluar la possibilitat i la probabilitat de deterioracié d'un aliment per una causa concreta

- Descriure els principals processos de transformacio i/o conservacié dels aliments, les conseqiiéncies que
tenen sobre els compostos alimentaris i les primeres matéries i els parametres de control.
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- Identificar les caracteristiques principals de les industries alimentaries derivades de primeres matéries
d'origen animal i vegetal.

Competéncies

® Aplicar els coneixements teorics a la practica

® Aplicar microorganismes o els seus components al desenvolupament de productes d'interés sanitari,
industrial i tecnologic

® Dissenyar i utilitzar tractaments de desinfeccio i esterilitzacio, i també métodes de control per a
evaluar-ne I'eficacia

® |dentificar i resoldre problemes

® Obtenir, seleccionar i gestionar la informacid

® Saber comunicar oralment i per escrit

® Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en
llengua anglesa com en la llengua propia

Resultats d'aprenentatge

1. Aplicar els coneixements teodrics a la practica

2. Comprendre les operacions i els processos requerits per obtenir productes en els quals intervinguin
microorganismes

3. Conéixer el paper dels microorganismes en diferents processos productius per tal de poder contribuir a
millorar aquests processos i a garantir-ne I'éxit

4. Coneixer i saber aplicar els diferents procediments d'esterilitzacié i reduccio de la carrega microbiana

en entorns industrials, clinics i experimentals

Identificar i resoldre problemes

Obtenir, seleccionar i gestionar la informacio

Saber comunicar oralment i per escrit

Utilitzar bibliografia o eines d'Internet, especifiques de microbiologia i d'altres ciéncies afins, tant en

llengua anglesa com en la llengua propia

© N O

Continguts

L'assignatura consta de 3 unitats, els continguts de les quals es distribueixen en activitats presencials de
teoria, practiques (de laboratori i planta pilot), seminaris i autoaprenentatge.

UNITAT 1. Propietats i modificacions dels aliments
Teoria:

Tema 1. L'aigua dels aliments. Estructura i propietats. Estat de 'aigua als aliments. Activitat d'aigua. Isotermes
de sorcid. (2 h)

Tema 2. Components i ingredients dels aliments: funcions i propietats. Caracteristiques generals i propietats
funcionals dels principals components dels aliments: glucids, proteines i lipids . Additius i coadjuvants
tecnologics. (3 h)

Tema 3.- Modificacions abiotiques: reaccions quimiques i enzimatiques. Reaccions d'enfosquiment no
enzimatic. Lipolisi iAutooxidacio lipidica . Reaccions dels pigments. Oxidacioé enzimatica dels lipids, proteins i
d'hidrats de carboni. Reaccions d'enfosquiment enzimatic. (3 h)

Tema 4.- Modificacions biotiques. L'aliment com a ecosistema. Factors que afecten al creixement i la
supervivencia dels microorganismes en els aliments. La teoria dels obstacles. Bioconservacio. (2 h)

Practica de laboratori:

Estabilitat dels aliments (2 h)
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Seminari :

Presentacio i avaluacioé del treball autoaprenentatge (2 h)
UNITAT 2. Fonaments de les industries alimentaries
Teoria:

Tema 5. Els processos en la tecnologia d'aliments. Diagrames de flux. Processos intermitents i continus.
Tractaments previs de primeres matéries. (1 h)

Tema 6. Efectes de les baixes temperatures. Refrigeracio industrial. Velocitat de les reaccions i estabilitat
alimentaria. Canvis en l'estructura cel-lular. Nucleacio per congelacid. Reestructuracio per baixes
temperatures. (4 h)

Tema 7.- Utilitzacio de les altes temperatures en la conservacié dels aliments. Escaldat. Pasteuritzacio i
esterilitzacio de productes envasats. Equips i processos utilitzats a la industria. Tractaments de fluids per
calor. Equips. Accio sobre els microorganismes: corbes TDT, coeficients D i FO. Modificacions en els aliments.
Control dels tractaments per calor. (4 h)

Tema 8.- Altres aplicacions dels tractaments per alta temperatura: fornejat, fregida, torrada, coccio, coccio
dieléctrica, coccid per induccio. Ohmnitzacio. Alta pressio isostatica. Ultilitzacié de les radiacions en els
aliments. Caracteristiques de les radiacions ionitzants i no ionitzants. Accié sobre els microorganismes i els
aliments. (3 h)

Seminaris:

- Tractaments per calor: corbes TDT (2h)

- La produccié de la industria alimentaria (2h)
- Bioconservacio (2h)

Practiques de planta pilot:

- Coneixement general de la planta pilot (1 h)

- Pasteuritzacio (2h)

UNITAT 3. Fonaments de les industries a partir de matéries primeres d'origen animal i vegetal

Teoria:

Tema 9.- Tecnologia de la carn i productes derivats. Metabolismepostmortem normal i anormal en canals
carnies. Microbiologia. Refrigeracioé i congelacié. Sistemes de classificacio i prediccié de la qualitat. (2 h)

Tema 10.- Tecnologia de la llet i els derivats. Composici6 iestructura de la llet. Microbiologia de la
llet. Tractaments de conservacid. Llets concentrades. Llet en pols. Nata i mantega. Coagulacié. Alires
productes. (3 h)

Tema 11.- Tecnologia dels productes de la pesca. Composicié i Canvis postmortem. Métodes de conservacio.
Refrigeracié i Congelacié. Conserves iSemiconserves. (3 h)

Tema 12.- Ous i ovoproductes. Estructura i composicio de I'ou. Conservacioé i qualitat de I'ou fresc. Elaboracié
d'ovoproductes. (1 h)

Tema 13.- Cereals i lleguminoses fermentats. Classificacio. Processos de sacarificacié. Productes de la
panificacié. Massa mare. (2 h)
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Seminaris:
- Descripcio de productes carnis (2 h)

Practica de laboratori:

- Obtenci6 de derivats lactis (3h)

Metodologia
La metodologia utilitzada en aquesta assignatura combina les segients activitats:
+ Classes magistrals presencials on I'estudiant adquireix els conceptes basics de la matéria.

» Seminari de treball per completar i aprofundir els conceptes exposats a les classes magistrals, analitzant
informacio i resolent gliestions.

» Seminari d'exposicio i avaluacio del treball d'autoaprenentatge.

* Practiques de laboratori: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals. Permeten
I'adquisicié d'habilitats de treball en el laboratori i la comprensié experimental de conceptes. A l'inici del curs,
I'estudiant tindra disponible un guié amb totes les practiques que realitzara. L'estudiant ha de fer una prévia
lectura comprensiva del gui6 de cada practica. A cada practica hi constaran: objectiu/s, fonament, metodologia
i un apartat pels resultats que s'obtinguin, aixi com una fitxa per elaborar I'informe de cada sessio. L'estudiant
haura d'elaborar l'informe durant la practica.

En la primera sessio, I'estudiant haura de lliurar el justificant de superacié del test de Seguretat Basica signat
amb el compromis de coneixement i de compliment de les normes de treball i de seguretat al laboratori de
practiques.

* Practiques de planta pilot: completen i reforcen els coneixements adquirits a les classes magistrals i
permeten I'adquisicio d'habilitats de treball enplanta pilot. L'estudiant ha de fer una prévia lectura comprensiva
del gui6 de cada practica. En la primera sessio, I'estudiant haura signar un compromis de coneixement i de
compliment de les normes de treball i de seguretat a la planta pilot. L'estudiant s'haura d'apuntar als grups de
practiques de planta pilot mitjangant I'eina preparada per aquesta finalitat al Campus Virtual.

Les sessions practiques son d'assisténcia obligatoria i, com a maxim, es podra justificar I'abséncia a una
sessio.

* Treball autdonom de I'alumne:
- individual, per a la presentacio i preparacio de casos, i per I'estudi i preparacié de I'examen

- en grup de 4 persones, per a la preparacio i presentacié de casos. En alguns casos, el treball implica la
cerca i tria d'informacio en diverses fonts i la resposta a les questions plantejades en el cas, i la seva
presentacio i discussio davant de les professores i altres grups de classe. En altres, I'alumnat ha de respondre
al Campus Virtual.

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Campus Virtual. L'estudiant hi trobara,
previament a cada sessio, les presentacions en format pdf que el professorat utilitzara a classe, per fer-lo
servir com a suport a I'hora de prendre apunts. També s'hi inclouran el guions necessaris a les practiques, que
I'estudiant haura d'imprimir el primer dia de curs.

Al Campus Virtual també es deixara material d'autoavaluacié de les unitats de I'assignatura, que I'estudiant pot
utilitzar per reforgar els seus coneixements.

Activitats formatives
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Titol Hores ECTS d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes teoriques 32 1,28 2,3,4
Practiques 8 0,32 1,2,3,5
Seminaris 10 0,4 1,2,3,4,57

Tipus: Autdonomes

Estudi autonom i consulta de bibliografia 60 24 1,2,3,4,5,6

Resolucié de casos, elaboracid, preparacié i presentacié de treballs, exercicis 36 1,44 1,2,3,4,5,6,7
d'autoavaluacio

Avaluacié

La puntuacio maxima que es podra obtenir és de 100 punts. L'assignatura s'aprovara amb una puntuacio
global minima de 50. L'avaluacio sera individual i es realitzara de forma continuada durant les diferents
activitats formatives que s'han programat.

La nota final de l'assignatura sera la mitjana ponderada de les tres parts avaluades.

Unitat 1. 33% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana en la nota global: 4/10
Unitat 2. 34% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana en la nota global: 4/10
Unitat 3. 33% de la nota final de I'assignatura. Minim per fer mitjana: 4/10

A cada unitat es valorara:

- Autoaprenentatge: 35% de pes en la nota de cada unitat

Els estudiants hauran de realitzar un treball d'autoaprenentatge individual (a la unitat 2) o en grups de 4
persones (unitats 1 i 3). El treball de la unitat 1 s'exposara en presentacié publica, conjuntament amb la resta
de grups, en sessio programada en horari de classe. Els treballs de les unitats 2 i 3 s'enviaran als professors
via Campus Virtual.

Puntuacié minima per fer mitjana en la nota de la unitat: 5/10.
- Examen: 65% de pes en la nota de la unitat.

En finalitzar les activitats formatives de cada unitat i en la data especificada en la programacié general,
I'estudiant realitzara un prova escrita tipus test amb respostes d'eleccié multiple sobre els coneixements
adquirits durant les classes, les practiques i I'autoaprenentatge.

Puntuacié minima per fer mitjana en la nota de la unitat: 4/10.
« L'estudiant que no hagi realitzat les practiques no es podra presentar als examens

« Hi haura una recuperacio per als estudiants que no hagin superat alguna de les activitats. A la recuperacio
es faran preguntes sobre tot el que s'hagi aprés a la unitat (activitats presencials i autoaprenentatges). Els
estudiants que ho desitgin podran presentar-se per pujar la nota.

Activitats d'avaluacio

Titol Pes Hores ECTS  Resultats d'aprenentatge
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Examen escrit 65% 3 0,12 1,2,3,4,57
Presentacio i discussio del treball d'autoaprenentatge 3% 1 0,04 1,2,3,4,56,7,8
Bibliografia

Llibres en paper que es troben a la biblioteca de Veterinaria

Unitat 1
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microorganismos. Acribia, Zaragoza.
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Zaragoza.

- Ordoinez J. A. (ed.) (1999) Tecnologia de los alimentos. Vol I. Componentes de los alimentos y procesos. Ed.
Sintesis, Madrid.

- Ordoinez J. A. (ed.) (1999) Tecnologia de los alimentos. Vol Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis,
Madrid.

- Ray, B. (2001, 2004, 2008). Fundamental food microbiology. CRC Press, Boca Raton, Florida.

- Sperber W. H. and Doyle M.P. (2009). Compendium of the microbiological spoilage of foods and beverages.
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Unitats 2i 3

- Brennan J.G., J.R. Butters, N.D. Cowell i A.E.V. Lilley (1990) Food engineering operations. Ed. Elsevier
Applied Science, Barking. Las operaciones en la ingenieria de alimentos. Ed. Acribia, 1998.

- Fellows P. (2007) Food processing technology. Woodhead Publising, Cambridge.- Tecnologia del procesado
de alimentos. Ed. Acribia (1993).

- Lawrie R. (1998) Meat Science. Ed. Woodhead Publishing, Cambridge. (Existeix la traduccié castellana -Ed.
Acribia, 1977- d'una edicié anterior).

- Mafart P. (1993) Ingenieria industrial alimentaria. Vol. 1: Procesos fisicos de conservacion. Ed. Acribia,
Saragossa.

- Mafart P. i Béliard E. (1994) Ingenieria industrial alimentaria. Vol. 2: Técnicas de separacion. Ed. Acribia,
Saragossa.

- Regenstein J.M. y C.E. Regenstein (1991) Introduction to fish technology. Ed. Van Nostrand Reinhold, Nova
York, Nova York.
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Company, Westport, Connecticut.
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- Stadelman W.J. i O.J. Cotterill (1986) Egg science and technology. Ed. AVI Publishing Company, Westport,
Connecticut.

- Thapon J.-L. i C.-M. Bourgeois (1995) L'oeuf et les ovoproduits. Ed,Tech & Doc, Paris.

- Wallstra, P., Geurts, T.J., Noomen, A., Jellema, A (2001). Ciencia de la leche y tecnologia de los productos
lacteos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza.

Llibres online accesibles desde els ordinadors connectats a la xarxa UAB:
http://app.knovel.com/web/browse-a-subject-area.v/catid:216/cat_slug:food-science/

http://www.sciencedirect.com/ (les Enciclopédies "of dairy sciencies", "of meat sciencies" "of food sciences and
nutrition")

http://pubs.rsc.org/en/ebooks#!key=subject&value=food



