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3- OBJECTIUS DE L ASSIGNATURA

[OBJECTIUS DE L' ASSIGNATURA

L'assignatura optativa Ciénda i Tecnologia de la Llet, de finalitat orientativa cap a
l'es peciditzacio en futires acivitats professionals, compementa i1a form acié basica
de l'assignatura de Tecnologa dels Aliments. L'cbjectiu és que l'alumne ingui una
fomado profunda en la indistria lactia, capag de donar resposta a la preparacio|
exgida pel mercat de treball, fortament marcat per la recessitat de rendibiitat els
processcs productius ecnologics.

Els objectius especifics de I'assignatura sén:

- Conéiser la flet, la com posicio, lestructura, \a variabilitati les bnts de la llet, també
|laseva estabilitat i els factors que l'afecten.

- Saber ds tractaments a qué potsersoimesa des del momenten qué és exreta d
I'animal productor fins que artiba al consumidor.

- Coneier les causes del deteriorament de la lletiels procediments pera evitar-ho.

. Condixer ds efectes provocass pels processos de conservado i per
l'lemmagatzematge i saber prevenir i controlar les reaccions de deteriorament.

- Coneiser els derivats lactis i les seves caracteristiques, composidié i tecnologia i
poder desenvolupar nous productes.

” Saber les implcadons econdmiques i medambientals de la industria lactia.

- Saber establirles pautes d'ina gesti6 de qualitateficag.




4- PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

Unitat I. Ciéncia de la Llet.
Introduccid

Tema 1. Historia i situacié actual
Historia de |a tecnologia de la lleti ds productes lactis. Situacio actual de la industria

lactia a Espanyai a la UE. Presentadd de l'assignatura.
Composicio i propietats

Tema 2. Caracteristiques generals de la llet

Concepte i definicié de llet. Nomatives. Components majoritaris i minoritaris.
Estructura. Elements biologics de la llet. Factors que afecten la produccd i la
camposGi6 de la llet. et de dferens mamifers.

Tema 3. Microbiologia de 1a llet
COrigen i nivells de la contaminacio. Microbiota laciia, patogena i psicrotrofa. Virus.

Metodes rapids d'estimacié de la qualitat microbiologica de lallet.

Tema 4. Proteines

Composicié proeica. Biosintesi. Les caseines, I'estuctura micelar. Pmoteines
sériques. Altres proteines. Propietats quimiques, fisigues i funcionals. Analisi:
determinadio de les fraccions proteiques, identificacid de proteines.

Tema 5. Lipids
Generalitats. Composicio fipidica. Naturalesa del globul gras. Biosintesi. Propietats

fisiques del greix de la llet. Estabilitat de 'emulsi6 grassa. Analisi: deteminadé
quantitativa, constants del geix lact, deteccié d'adulteracions.

Tema 6. Hidrats de carboni, vitamines i minerals

Hidrats de carboni: La lacbsa: estructura. Altres hidrats de carboni. Bicsintesi.
Propiefats fisiques i quimiques. Im portancia tecnoldgica i aplicadons de la lacbsa.
Vitamines: Vitamines liposolubles i hidrosolubes. Efectes produis per facors
externs:temperatura, lum, oxgen.

Sals: Composicié salina de la llet i factors que hi infueixen. Hosintesi. Distibucié
entre les fases soluble i colididal i factors que l'afecten. Analisi.




Tema 7.Enzims i Altres components de la liet

Generalitats: origen i locditzacié dels components amb acivitat bioguimica.
Prindpak enzims amb importancia en la llet. Importinda tecnobgica i higiénica dels
enzims de la llet. Activacio i inactivacio dels enzims. Components naturals minoritaris
de la flet: acids omganics, substancies nitrogenades no proteiques, gasos, altres
substindes minoritaries. Residus i contaminants. Components del flavor.

Tema 8. Propietats fisico-quimiques de la llet
Generalitats. Forga idnica. Equilibis acid-base. Potendal redox. Densitat. Tensio

interfasial. Propietats col-ligatives. Propietats reologiques. Conductivitat electrica.
Propietats #miques. Propietats optiques.

Unitat ll. Tecnologia de la Liet

Recepcio i tractaments inicials de la llet

Tema 9.Tractaments de la let en la granja
El munyiment i la seva influéncia en la quaiitat de la llet. Filtradd. Refrigeracid.

Incidénda de la refrigeracio sobre la florm contaminant. Metodes altematius de
conservacio enla granja. Transport Control de qualitat. Organitzacié d'un centre de
recollida.

Tema 10. Tracaments inicials de Ia llet en la indistria

Centiifugacié: clarificacié i bactoligacio. Desnatatament: condicions i control.
Estandarditzacib: métodes i regles. Homogeneitzacid: index d'homogeneitzacio.
Desaireig.

Tema 11. Modificacions de la llet relacionades amb els fractaments inicials
Lipolisi. Activacid i inhibicio de lipases. Influénda de I'homogeneitzacid i altres factors
sobre lalipdlisi. Efectes de la lipolisi. Autooxidacid: efectes sobre les caracteristiques
organoléptiques. Modificacié de la micel.la de caseina. Fermentacié de la lactosa.
Modificacié deis equilibris fisico-quimics. Estabilitzacié de la llet.

Tractaments de conservacio de la llet i dels productes lactis

Tema 12. Pasteuritzaci6

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

Tema 13. Esterilitzacio
Definicio de llet esteriitzada. Métodes desterilitzacid: convencional, UHT, altres
sstemes. Envasament Control de qualitat.

Tema 14.
Desnaturalizadé de proteines. Alteracions en el compex caseinic. Efecies sobre
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T'equilibri sali. Reacdons d¢ Mailard. Ateracions de les utamines. Indicadors
utilitzats per a determinar la intensitat del tractament temmic. Defectes de fabricacio.

Tema 15. Llets concentrades
Llets concentrades, definicions. Seleccid de la let. Procediments de concentrado.

Llet evaporada. Llet condensada. Sstemes de corservadio i envas ament. Control de
qualitat.

Tema 16. Deshidratacié. Efectes de la concentracidila deshidratacié

Liet en pols, definicié. Procediments de deshidratacio. Llet en pols de dissolucié
instantania. Sistemes d'envasat. Aplicaciors de lallet en pols. Defectes de fabricacié.
Control de qualitat. Desestabilitzacié dels equilibris fisics. Cristallitzaci6 de la lacbs a:
polimorfsme. Métodes per a resoldreles modificacions.

Unitat liL Tecnologia dels derivats lactis

Nata i mantega

Tema 17. Nata
Definicé. Obendé de la nata. Metodes de conservacid. Utilitzacio de la nata.

Cremes de consum. Defectes de fabricacio.

Tema 18. Mankega.

Definicio. Preparacé de fements. Maduracié de la nata. Batuda de la nata i
pastament de la mantega. Envasament i conservacié. Defectes, alteracions,
renovacio i regeneracid. Procediments continus de fabricad6. Control del rendiment]
de la mantega. Fabricacié d'di de mantega. Defectes de fabricadé.

Batuts, cremes i gelats

Tema 19. Batuts i postres

Batuts lactis: caracterisiques, desenvolupament i tecnologies que s'apiquen.
Productes gelifcats: caracterstiques, desenvolupamenti tecnologies que s'apiquen.
Additius utilitzats en I'elaboracié de batuts i postres.

Tema 20. Gelats
Definidons, caracterstiques, desenvolupament i tecnclogies que s'apliquen.
Defectes de fabricacio. Contrd de qualitat. Sorbets i polos.

La coagulacié de la liet i la seva incidéncia en la tecnologia

Tema 21. La coaquiacio de la llet
Mecanismes de coagulaci. La coagulacio acida, factors. La coaguladé enzmatca:

fase enzmatica i fase no enzimatica, factors. Enzims coagulants i la seva accio
proteolitca. Valoracié de I'activitat coagulant dels enzims. Coaguladé mixta. Contrd
de la coagulacio.




Llets fermentades

Tema 22. Produccid i utilitzacié de ferments
Condicions per a mantenir l'actiitat. Consenadé de femments. Produccio de
ferments a la industria.

Tema 23. Mi I ja [ bi i j
Teoria de la simbiosi i factors estimulants. Efecte dek agents i les substancies

inhibidores : inhibidors naturals, inhibidors quimics, baceriofags. Metabolisme dels
carbohidrats, proteines i lipids. Produccé de components aromatics.

Tema 24. Tecnologia del iogurt i altres productes lactis fermentats

Tractaments preparatus de la llet. Processos i sistemes de fabricacid. Fabricacié
artesand i industrial. logurt gelificat i iogurt batut. Productes elaborats a partir de
iogurt. Problemes en l'elaboracié. Control de qualitat. Quefir. Productes BIO| altres
llets acidofles.

Formatge

Tema 25. Transformacié de la lleten formatge
Tractaments preparatius de la llet. Obtendo de la quallada. Defnicions de qualtadai

fomatge. Sinéresi. Premsatge. Salament. L'activitat de l'aigua del formatge. Controli
conservacio dela salmorra de foomatgeria. El rendiment del fomaige.

Tema 26. Maduracié del formatge. Envasamenti conservacio
Maduradd: agents. Modificacié de components durant la madurad6. Factors que

determinen la maduracié. Cambres i caves. Efectes de la flora contaminant
Problemes toxicologics del formatge. Additus i tractaments antifingics. Envasament

de formatges frescos; envasament de formaiges madurats. Envasos utilitzats per als
form atges: interaccions contirent-contingut, inluéncies sobre el omaige.

Tema 27. Classificacid i varietats de formatge
Classificacid dels formaiges: segons la coagulacid, el tipus de pasta, lamaduradéi la

compostcid. Chssificacid dd CAE. Denaminacié d'origen. Formatges espanyols:
tipus, tecnologes i caracteristiques que presenten. Fommatges d'altres paisos
europeus. Altres formatges del mén.

Tema 28. Productes derivats i subproductes del formatge

Formatges fosos, formatges en pds, formatge en esgrai: elaboradé i problemes
tecnologics. Conserves de formalge: tipus, elaboracié i problemes tecrologics.
Sérum: composicé, wsos i aplicadons. Control de qualitat del serun | ds seus
productes derivats.

Productes lactis especials

1 29, Productes lcti ial
Preparat lactis, llefs enriquides, llets dietéfiques: definicions i tecnologies. Caontrol de




qualiat.

Tema 30. Valoracié deis components de la llet
Utilitzacio de les propietats fundonas de les proteines lacties. Usos en la industria

alimentaria. Tecnologa de les caseines. Coprecipitats. Proteines del serum.
Utilitzacio de les caseines i dels productes derivais. Cradking de la llet mecanisme i
equips. Productes obinguts per cracking i les seves aplicacions.

PRACTIQUES Tipus Durada
Estandarditzacio de lallet Planta Pilot 4h
Elaboradé de formatge madurat Planta Pilot 4h
Analisi i control de quditat de fomatge Laboratori 4h
Elaborado de gelat Planta Pilot 4h
Analisi i control de quaditat de gelat Laboratori 4 h
Elaboradd i control de qualitat de iogurt Planta Pilot 4 h
Elaboracié producte UHT Planta Pilot 4h
Projeccié de videos Seminan 2h
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NORMES D'AVALUACIO

L'examen constara de 6 preguntes que relacionaran aspectes tecnoldgics de la lletf
amb casos reak de laindUstna. Les preguntes es puntuaran de 0 a 10 punts i el totai
de punts obtingut es dividira per 6. Per obtenir la nota final és impresdndible haver
realitzat la totalitat de las practiques que sén obligatdries. Dos d'aquestes praciques
no realitzades, com a maxim, poden recuperar-se mitjancant reballs assignats pel
professor res ponsablede les practiques ilkurals abans del'examen.

ALTRES INFORMACIONS

Les praciques son obligatdies | com a maxm dos daguestes poden ser
recuperades mifangant treball assignats pels professors que han impartit les
praciiques.

Les pracdiques de planta es realitzaran a la Pianta Pilot del Centre Especial de




Recerca Planta Pilot de Temologia dels Aliments (CERPTA) de la UAB i les de
laborator essendalment al laboratori VO-226 de la Facutat de Veterimaria. En totes
aquestes practiques és imprescindibie porta bata neta i guié de practiques.

Nota IMPORTANT: degut a que aguesta assignatura es cursa a les llicenciatures de
CTAi Veterinaia (UAB) i CTA(UB),i amb la intencié d’evitar sopaments amb
altres assignatues, a principide curs sorfiran llistes de grups de practiques per a que
ek alumnes puguin reditzar les practiques els dies que considerin oporuns.




