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OBJETIVOS

1. Adquisicion de los conocimientos basicos, tecnaldgiy legales propios de las
industrias de zumos de frutas.

2. Conocer las caracteristicas y secuencia de lasipaies lineas de elaboracion de
zumos de fruta, asi como el aprovechamiento deudysoductos.

3. Saber establecer los adecuados controles de nsapeiiaas, productos acabados y
de fabricacién, asi como interpretar los resultatiw$os mismos de cara a realizar
las correcciones y mejoras oportunas dentro delegsmproductivo.

METODOLOGIA

Teoria:
El temario de teoria sera dado en su mayoria eeglmagistrales usando medios
audiovisuales.

Practicas:

La realizacion de las practicas de laboratorio sentacion de la memoria
correspondiente sera obligatoria para aprobar ignaisira. La elaboracion de la
memoria se podrd hacer en grupos. El nimero denalsigrupo y el plazo de
presentacion seran asignados por el profesor reaplmen funcion del nimero de
alumnos y del momento de la realizacion de lastioe®; respectivamente.

Existe la posibilidad de realizar, de forma optativisitas a empresas.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

1. INTRODUCCION A LAS INDUSTRIAS DE ZUMOS FRUTA.

Aspectos histéricos — Importancia — Evaluacion depfloduccion y consumo —
Principales empresas y marcas del sector — Legislabasica — Definicion.
Clasificacion y tipos de zumos.

2. COMPOSICION, PROPIEDADES Y VALOR NUTRITIVO DE LOSUMOS.



Componentes tipicos de los zumos de citricos: aldinaen la fruta, importancia

tecnoldgica y nutricional - Componentes tipicodatezumos de uva: ubicacién en la
fruta, importancia tecnoldgica y nutricional - Camnpntes tipicos de los zumos de
pera, manzana Yy otros frutos: ubicacion de la frumaportancia tecnoldgica y

nutricional.

3. TECNOLOGIA DE LA EXTRACCION DE LOS ZUMOS.

Influencia de las materias primas — Operacionedingrares: limpieza, lavado,
seleccidn, pelado, trituracién — Objetivos y prexamnes a considerar en la extraccion
de los frutos — Técnicas de extraccion segun f[msstde prensas — Influencia de las
condiciones de operacién sobre el producto final.

4. OPERACIONES COMPLEMENTARIAS DE LA EXTRACCION.
Tamizado. Equipos — desaireado — Centrifugaciortei@idn de aceites esenciales —
Filtracion — Clarificacion.

5. CONSERVACION DE LOS ZUMOS.

Conservacion mediante conservantes quimicos: asatwoico y derivados; acido
sérbico y dioxido de sufre — Conservacion bajo ipresle anhidrido carbdnico —
Conservacion bajo atmosfera de nitrogeno — Paatédiz: sistemas y equipos —
Filtraciobn esterilizante — Conservacion a bajas penaturas: refrigeracion y
congelacion.

6. CONSERVACION DE ZUMOS POR CONCENTRACION.

Importancia y técnicas — Crioconservacion — Conmeeiin por membranas: 6smosis
inversa — Concentracion por evaporacion — Calcllasicos en concentracion de
Zumos.

7. MODIFICACIONES DE LOS ZUMOS DURANTE SU ELABORACIONY
ALMACENAJE.

Principales tipos de modificaciones experimentggas los zumos — Modificaciones

durante la elaboracion de los zumos — Modificagomieirante el almacenaje —

Estabilidad de los concentrados.

8. PERDIDAS DE AROMAS EN LA CONCENTRACION DE LOS ZUMOBOR
EVAPORACION.

Métodos para reincorporar aromas 0 compensar sdilpg — Recuperacién de aromas

en la concentracion de zumos — Fundamentos dentzentracion con recuperacion de

aromas — Lineas de concentracion y recuperaci@nateas.

9. ENVASADO DE ZUMOS Y CONTROL DE CALIDAD DE ZUMOS.

Condiciones para el envasado de zumos — Tipos deses. Materiales — Sistemas de
envasado — Controles analiticos de los zumos —té&mwgiones de los zumos y su
deteccion.

10.LINEAS DE FABRICACION DE ZUMOS.

Lineas de elaboracién de zumos y concentrados aenuanzana y similares — Lineas

de elaboracion de cremogenados de melocoton yasenil- Lineas de elaboracion de

zumos Y disgregados citricos — Lineas de elabaratgtnéctares y bebidas refrescantes
de fruta — Elaboracién de zumos de frutas tropscale



11. APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS DE LAS INDUSTAS DE
ZUMOS.

Aceites esenciales de las cortezas citricos — rRect+ Residuos de manzana: fibra

dietética — Aprovechamiento de las semillas de Ewacianinas.- Otras alternativas de

uso de los subproductos.

12.DISENO, HIGIENE Y SISTEMAS DE LIMPIEZA EN LAS INDUSBRIAS DE
ZUMOS.

Requerimientos generales de las edificaciones,sadea produccion y equipos —

Sistemas auxiliares — Control y prevencion de goimaciones — Programas, equipos y

sistemas de limpieza.

PRACTICAS:

Efecto de los tratamientos térmicos sobre las teniaticas de los zumos.
Preparacion de un néctar de frutos.

Determinaciones analiticas de zumos y concentide &sitos.
Determinacién de aceites esenciales en sumos dejaar

PwpE

PALABRAS CLAVE

Zumo, fruta.

SISTEMA DE EVALUACION

El 90% de la nota final corresponde a los resuftatklas convocatorias oficiales. EL
10% restante sera calculado a partir de la noteegpondiente a la memoria de las
practicas de laboratorio.

Para aprobar esta asignatura sera necesario ohieng® sobre 100 en las pruebas
anteriores. Estas constaran de una parte de cuestiipo test (30% de la nota) y otra
de preguntas y cuestiones tedrico-practicas (70% deta).

En relacién a la primera parte, se presentarar0de3D preguntas con cinco respuestas
para cada una de estas. El alumno tendra que eskogerrecta. Tres respuestas
incorrectas supondran restar el equivalente a wegupta acertada; no contestar: ni
suma ni resta; en ningun caso la nota correspoiedéeasta parte sera inferior a cero; el
tiempo asignado sera de aproximadamente dos mipatgeegunta.

La segunda parte, constara de 7 a 10 preguntapaprdn tener igual o diferente
puntuacion relativa. La durada de esta parte ggoximnadamente de dos horas.
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