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RESUM

Transformacio i Conservacio €s una assignatura obligatoria de segon curs del Grau en Cienciai
Tecnologiad’ Aliments, que s'impartix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta
assignaturaté 12 credits ECTS.

Els aliments patixen modificacions constants degudes a agents endogens i exogens que donen lloc a
alteracions durant el seu emmagatzemament. Estes alteracions son de tipus fisic (perdua de pes, olor,
aroma o color), bioquimic (autolisi, oxidacions), o biologic (floridura o creixement bacterid). Es molt
important ressaltar que no sempre les alteracions son perjudicials. Per exemple hi ha ateracions
produides pel creixement de microorganismes que rendixen aliments, com son els casos del yogurt, €l
formatge o la cervesa. Tambeé hi ha ateracions de tipus quimic que produixen canvis organol eptics
adequats com | envelliment de qualsevol vi. Exceptuant estos casos positius, i centrant-nos en els
negatius, és quan sorgixen dos conceptes interessants. Per un costat el de la conservacio com la necessitat
de preservar el deteriorament dels aliments; per un altre el de vida Gtil d’un aliment com el periode de
temps en que |’ aliment pot ser consumit sense perdua de les seues caracteristiques organol eptiques o
nutricionals. Laindustria alimentaria utilitza una amplia gamma de processos de conservaci 6 destinats a
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ampliar lavida Util dels aliments garantint la seua seguretat alimentaria en les millors condicions de
qualitat.

En laindustria alimentaria actual es donen un gran nombre de processos de transformacio destinats a
I’ obtenci6 de productes alimentaris que impliquen operacions de modificacio de lagrandariai latextura
aixi com de separaci¢ de components per a seu posterior processat o rebuig.

En la present assignatura s aborden els principals processos de transformacio, conservacio i envasament
gue s apliquen en laindustria alimentaria aixi com les principals tecnol ogies emergents.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits
Tindre cursades les assignatures Biologia, Fisica, Quimica, Bioquimica i Microbiologia

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciénciai Tecnologia dels Aliments

- Conéixer els processos industrials de transformacié i conservacié dels aliments aixi com les
tecnologies d'envasament i emmagatzemament. Coneixer els processos de transformacio i
conservaci6 particulars dels principals tipus d'industries alimentaries.

- Coneéixer els mecanismes i parametres per al control dels processos i els equips de la industrial
alimentaria. Coneixer els sistemes de control i optimitzacié de processos i productes aplicats als
principals tipus d'industries alimentaries.

- Aplicar els coneixements dels processos de transformacio i conservacio al desenvolupament de nous
processos i productes.

- Analitzar i avaluar els riscos alimentaris derivats dels distints processos de transformacio,
conservacié i envasament. Coneixer els riscos alimentaris particulars de les principals industries
a I [ m e n t a r i e S

- Aplicar les tecnologies emergents de processament i conservacié d'aliments per a la concepcio de
nous productes amb millores de qualitat, costos i repercussio mediambiental.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

-Coneéixer els processos aplicats en laindustria alimentaria per al’ elaboracio, conservacio, envasament,
emmagatzemament i transport d’ aliments.
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-Identificar les metodol ogies més adequades per ala conservacio d’ aliments en funcio6 dels tipus
d’ aimentsi el grau de qualitat desitjat.

-Coneéixer i entendre el funcionament dels principal s equips empleats per ala conservacio i transformacio
d aiments.

-Saber adoptar una actitud critica davant de les tecnologies actualsi futuresi ser capag d’ argumentar i
prendre decisions raonades.

-Saber aplicar criteris de sostenibilitat mediambiental als processos que s apliquen en laindlstria
alimentaria.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccié

TEMA 1. Introduccion a la tecnologia de los alimentos

¢, Qué es la tecnologia de los alimentos? Desarrollo histérico de la tecnologia de los alimentos. Objetivos
de la tecnologia de los alimentos. El sector agroalimentario. Tipos de industrias. Procesos y operaciones
unitarias. Diagramas de flujo en la industria alimentaria: Ejemplos. Secciones de la industria
agroalimentaria.

TEMA 2. Causas de alteracion de los alimentos

Los agentes alterantes de los alimentos. Mecanismos de alteracion de los alimentos. Principales
factores responsables de la alteracion de los alimentos. Objetivos de las técnicas de transformacion y
conservacion de alimentos.

2. Métodes térmics de conservacio

TEMA 3. Bases de la conservacio daliments per calor

L escalfament. Introduccié als tractaments térmics.Descripcié de conserva i semiconserva.
Microorganismes i enzims rellevants. Cinetiques de destruccid microbiana. Mecanismes de
termoresisténcia dels microorganismes. Efectes del calor sobre enzims.

TEMA 4. Calcul i ajust del tractament térmic

Concepte de risc. Temps desterilitzacié (valor F). Efecte del tractament en els aliments. Grafiques de
penetracio de calor. Letalitat aconseguida (valor L). Validacié del tractament térmic aplicat.

TEMA 5. Instal-lacions per al tractament térmic i la seua aplicacio

Equips descalfament.Equips de pasteuritzacio i esterilitzacié discontinua per a aliments envasats.
Equips de pasteuritzacio i esterilitzacié continua daliments sense envasar. Processat i envasament
aseptic. Aplicacié dels tractaments térmics a la indastria alimentaria. Nous sistemes de calfament.
Aplicacions.
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3. Conservaci6 dels aliments per fred

TEMA 6. La refrigeracio dels aliments

Principis generals de la refrigeracid. Efecte de la refrigeracié sobre els microorganismes. Conservacié
en refrigeracié. Sistemes de refredament. Vida util dels aliments refrigerats i alteracions esperables.
Altres aplicacions de la refrigeracio.

TEMA 7. Conservaci6 daliments per congelacio

Congelaci6 de laigua, solucions i teixits. Formacio dels cristallsde gel. Procés de congelacié. Efecte de
la congelaci6 i lemmagatzemament a baixes temperatures sobre la qualitat dels aliments.
Descongelacio.

TEMA 8. Métodes i equips de congelacié daliments

Producci6 industrial de fred. Métodes i equips. Cambres frigorifiques demmagatzemament de productes
refrigerats i congelats.

4. Conservacio per depressio de la activitat de I"aigua

TEMA 9. Fonaments sobre la depressio de lactivitat daigua

Principis generals. Propietats fisicoquimiques de laigua. Interacci6 de laigua amb altres components de
laliment. Concepte dactivitat daigua. Isotermes de sorcié. Fenomens dhistéresi. Influéncia de lactivitat
daigua sobre els mecanismes dalteracié dels aliments.

TEMA 10. Deshidratacio daliments

Fonaments i objectius de la deshidratacié. Nocions de psicrometria. Propietats del solid humit. Procés
dassecat.

TEMA 11. Equips i instal-lacions de deshidratacié daliments

Caracteristiques generals dels equips dassecat. Classificacio. Liofilitzacié. Deshidratacié osmotica.
TEMA 12. Conservacio per concentracio

Concentraci6é daliments. Fenomen devaporacié. La concentracié a buit. Grau de concentracid. Elements
de levaporador. Concentracié per efecte mualtiple. Tipus devaporadors. Recuperacié daromes.
Crioconcentracio. Osmosi inversa.

5. Métodes biologics de conservacié

Descripcion de contenidos (Valencia):

TEMA 13. Microorganismes implicats en el processos de conservacié d aliments
Llevats, bacteris lactics i acétics, fongs filamentosos. Tipus i caracteristiques.
TEMA 14. Tipus de fermentacions alimentaries

Fermentaci6 alcoholica, lactica, aceética i altres.

TEMA 15.Bioconservacio d aliments

Bacteris acido-lactics, bacteriocines i altres metabolits. Bacteriofags.
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6. Tecnologies emergents de conservacio

TEMA 16. Conservacio6 per atmosferes modificades

Atmosferes controlades i atmosferes modificades: definicions. Us datmosferes modificades per a la
conservacio. La conservacio en atmosfera modificada per mitja denvasament en polimers plastics.
Productes de IV gamma. Tendéncies futures en lis datmosferes modificades.

TEMA 17. Conservacio per radiacions ionitzants

Irradiacié daliments. Nocions fonamentals sobre les radiacions electromagnétiques. Mecanismes daccié
sobre els microorganismes i els components de laliment. Fonts i installacions. Estat actual de locupacié
de radiacions.

TEMA 18. Altes pressions hidrostatiques

Fonaments de les altes pressions hidrostatiques. Inactivacié microbiana i enzimatica per altes pressions.
Efectes en els constituents dels aliments. Installacions i usos actuals de les altes pressions en la
industria alimentaria.

TEMA 19. Polsos eléctrics dalt voltatge.

Fonaments dels polsos eléctrics dalt voltatge. Efectes sobre els microorganismes i els enzims.
Aplicacions comercials.

TEMA 20. Noves tecnologies de conservacio

Calfament ohmic. Polsos lluminosos. Ultrasons. Processos combinats.

7. Envasament daliments

TEMA 21. Sistemes dompliment i envasament daliments

Concepte denvasament i envas. Tipus denvas. Requisits essencials per a loperacié denvasament.
Sistemes denvasament. Sistemes de tancament dels envasos. Manipulacié denvasos. Interaccions
entre lenvas i laliment.

TEMA 22. Envasos actius

Envasos actius i envasos intelligents: definicio i tipus. Envasos absorbidors. Envasos actius enfront de
laigua. Envasos alliberadors de components.

8. Operacions de transformacio daliments

TEMA 23. Operacions de condicionament de matéries primeres

Recepcio, classificacio, seleccid i llavat de la matéria primera. Transport dels materials. Separacio de la
part comestible.

TEMA 24. Modificacié de grandaria. Mesclat. Emulsificacio

Reducci6 de grandaria daliments solids. Reduccié de grandaria en aliments liquids. Floculacié i
aglomeracio. Homogeneitzacié. Mesclat. Emmotlament. Emulsificacio.

TEMA 25. Operacions de separacio

Sedimentacié i centrifugacié. Tamisat. Premsat. Filtracié. Separacié per membranes. Extraccié.
Cristal-litzacié. Equips i aplicacions en la industria alimentaria.

TEMA 26. Operacions de modificacié de la textura

Introducci6. Gelificaci6. Texturitzacio. Extrusio. Efectes en els aliments. Aplicacions en la industria
daliments.
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9. Tecnologia culinaria

TEMA 27. Lenfornat i el torrat

Tecniques culinaries en la industria alimentaria. Enfornat i torrat: Concepte, processat, equips i
influéncia en les propietats dels aliments.

TEMA 28: La fregitella i el torrat

La fregitella: Técniques de recobriment, processos de fregitella, tipus doli, tipus de fregitella, equips i
efecte sobre els aliments. El torrat: fonaments i aplicacions.

TEMA 29. Microones

Fonaments del calfament per microones. Uniformitat del calfament per microones. Equips industrials i
aplicacions en la indUstria alimentaria.

10. Practiques de laboratori

Practica 1. Sistemes de vapor.

Practica 2. Sistemes de refrigeracio.

Practica 3. Extraccio i pasteuritzacié de sucs.

Practica 4. Conservacié per deshidratacid: Atomitzacio i Liofilitzacio.
Practica 5. Lesterilitzacié daliments envasats.

Practica 6. Concentraci6 de sucs.

Practica 7. Lenvas metallic.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 82,00 100
Practiques en laboratori 25,00 100
Seminaris 4,00 100
Tutories reglades 4,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 20,00 0
Elaboracio de treballs individuals 10,00 0
Estudi i treball autonom 35,00 0
Lectures de material complementari 10,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 40,00 0
Preparacio de classes de teoria 30,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 20,00 0
Resolucié de casos practics 15,00 0
TOTAL| 295,00
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METODOLOGIA DOCENT

AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
|'assignatura, sotmetent-se seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb I'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents en
les proves d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudulentes es procedira segons allo establert pel “Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentesala Universitat de Valencia’ (ACGUV 123/2020):

https.//www.uv.es/sgeneral/Protocol C83.pdf.

a) (10%) Realitzacio, presentacio i defensad’informes en relacio amb els continguts explicatsi discutits
en l'aula relacionats amb una de les assignatures cursades en el semestre (seminaris coor dinats). Es
valorara el treball escrit aixi com el nivell de comprensio dels contingutsi les habilitats per ala seua
exposiciod, defensai discussio.

b)(60%) Realitzacié d'una prova escrita per garantir €l coneixement i la comprensié dels continguts
minims teorics establerts per ala matéria. Es realitzara avaluacié continuada voluntaria amb diverses
proves a llarg del curs. Cal obtenir un minim de 4.5 punts sobre 10 ala mitjana simple de totes les proves
per eliminar matéria. Lanotad’ avaluacio continua es manté en 12i 22 convocatoria. El contingut de
I'examen oficial farareferenciaalamatéria no avaluada ales proves previes d'avaluacio continuada o ala
totalitat del temari en cas que I'alumnat no hagi redlitzat les proves d'avaluacié continuada o no hagi
obtingut el minim de nota requerit per eliminar materia. La nota minima requerida per superar la prova
escritai poder fer mitjana amb laresta d activitats aval uables ha de ser 4.5 punts sobre 10.

) (20%) Avaluaci6 dels continguts practics mitjancant la realitzacié d'una prova escrita basada en les
classes practiquesi la capacitat per alaresolucio dels problemes experimentals plantejats, podent-se,
opcionalment, valorar I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i organitzats dels resultats
experimentals. Cal una nota minima de 4 punts sobre 10 per superar aquesta part.

d) Avauacio del treball realitzat durant lestutoriesi la capacitat per aresoldre les activitats proposades
(10%). El lliurament de les activitats fora de termini suposarala no qualificacio d'aquestes

Per aprovar |'assignatura cal obtenir minim 5 punts sobre 10 ala mitjana ponderada del total deles
activitats avaluables.

Per al’ obtenci6 de la matricula d’ honor es un criteri preferent superar la assignatura en primera
convocatoria.
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L es activitats de practiques, tutoriesi seminaris, son d ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que sestableix en I'article 6.5 del Reglament dAvaluacio i
Qualificacié dela UV per atitolsde Grau i Master.” En cas que, per causa justificada, no es puga assistir
aaguna d'aguestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antelaci6 suficient. D'aguesta manera, €l
responsable de |'assignatura determinara les accions que cal fer.

L'assistéencia a practiques, tutoriesi seminaris s obligatoria per aprovar |'assignatura. L'assisténciaNO
sera obligatoria per al'alumnat repetidor que hagi cursat aguestes activitats en els dos cursos posteriors a
la seuarealitzaci6, durant els quals es conservaran les notes. La no assistéencia, sense causa justificada, a
les tutories 0 seminaris coordinats implicara un zero al'apartat d'avaluacio corresponent, d'altra banda, la
no presentacio del seminari coordinat implicara el suspens de I'assignatura, excepte per al'alumnat que
hagi assistit | presentat en cursos anteriors

REFERENCIES

Basiques

- Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D., Lilley, A.E.V. (1980). Las Operaciones de la Ingenieria de
los Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.
Casp, A., Abril, J. (1999). Procesos de Conservacion de Alimentos. Ed. AMV y Mundi-Prensa, Madrid.
Cheftel, J.C., Cheftel, H., Besancon, P. (1989). Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Vols. 1y 2. Ed. Acribia, Zaragoza.
Fellows, P. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos: principios y practicas. Ed. Acribia,
Zaragoza.
Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen |I. Componentes de los alimentos y procesos. Ed. Sintesis S.A.,
Madrid.
Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A., Madrid.
Potter, N.N., Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza

Complementaries

- Madrid, A. (2010). Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. AMV Ediciones. Madrid.
Bartholomai, A. (2001). Fabricas de alimentos: Procesos, equipamientos, costos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza
Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos carnicos. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
Walstra, P., Geurts, T.J., Normen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza
Satin, M. (1997). La irradiacion de alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.
Brody, A.L. (1996). Envasado de alimentos en atmésferas controladas, modificadas y a vacio. Ed.
Acribia S.A., Zaragoza.
Thompson, A.K. (2003). Almacenamiento en atmésferas controladas de frutas y hortalizas. Ed. Acribia
S.A., Zaragoza.
Richardson, P. (2005). Tecnologias térmicas para el procesado de alimentos. Ed. Acribia S.A.
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Zaragoza.
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