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INDUSTRIES FORMATGERES
1. Contextualitzacio

Dades de l'assignatura

Topologia: Optativa Codi: 71034

Crédits ECTS: 4,5 Hores presencials:

Curs/Semestre: C3/S2 Hores no presencials:

Idioma (%): Centre: ETSEA
Catala: Departament: Tecnologia d’Aliments
Castella:

Anglés:

Requisits per cursar-la

Prerrequisits/Correquisits:

Professorat

Nom: (coordinador) Joaquin Giner

Centre: ETSEA

Departament: Tecnologia d’Aliments

Despatx: 2.3.17 Horari consulta:
Teléfon: 973702811 Correu: chimog@tecal.udl.cat
Nom:

Centre:

Departament:

Despatx: Horari consulta:
Teléfon: Correu:

4. Contingut de la matéria

Amb aquesta assignatura es pretén que l'estudiant:

- conegui els principals tipus de formatges

- adquireixi els fonaments propis de la tecnologia formatgera

- conegui les principals propietats fisiques, quimiques, fisico-quimiques i nutricionals dels formatges.

- identifiqui i previngui els principals defectes dels formatges

- configuri linies d’elaboracié de formatges i aprofitament de lactoseérum

- estableixi, executi i interpreti els adequats controls de matéries primeres, productes acabats i de
fabricacid.

- apliqui correctament la tecnologia disponible per elaborar formatge.

Temari

1. INTRODUCCIO

1.1. Origens historics

1.2. Caracteristiques comunes i diferenciadores dels formatges.

1.3. Definicions. Classificacions.

1.4. Importancia economica del sector.

1.5. Esquema general d’elaboracid.

2. TRACTAMENTS INICIALS DE LA LLET

2.1. Recepcio de la llet

2.2. Controls de qualitat.

2.3. Refrigeracio de la llet: efectes

2.4. Maduracié de la llet

2.5. Additius utilitzats en formatgeria.

3. LA COAGULACIO DE LA LLET

3.1. Estabilitat de les micel-les de caseina. Factors incidents.

3.2. Enzims coagulants: mecanisme d’accid; tipus; caracteristiques; expressié de l'activitat coagulant.
3.3. Factors dels quals depén la coagulacié enzimatica. Caracteristiques del gel enzimatic.




3.4. Coagulacié per acidificacié: acidificacié quimica i acidificacio biologica.

3.5. Factors incidents en l'acidificacié biologica.

3.6. Propagacio6 de ferments.

3.7. Mesura de la fermesa del gel i seguiment de la coagulaci6.

4. ESCORREGUDA DE LA QUALLADA I OPERACIONS COMPLEMENTARIES

. Fases d’escorreguda i importancia

. Escorreguda de les quallades de caracter enzimatic. Escorreguda de les quallades de caracter lacti.

. Factors que hi incideixen.

. Tractament térmic de la quallada.

. Tractaments mecanics de la quallada: tallat, agitacié, premsat; centrifugat

. Salat: efectes; mecanisme, maneres de fer-ho; control de salmorres.

MADURACIO ENVASAT I CONTROL DE QUALITAT DELS FORMATGES

. Principals modificacions durant I'afinat.

. Agents de l'afinat.

. Factors del medi.

. Evolucié dels components de la quallada

. Afinat en “film”

. Envasat dels formatges

. Control de qualitat

ECNOLOGIA DELS FORMATGES FOSOS

. Origens historics.

. Definiciéd. Denominacions. Matéries primeres.

. Sals fundents: caracteristiques i aplicacions.

. Esquema general de fabricacié.

. Procés de fusid. Factors a tenir en compte.

. Variables a tenir en compte per elaborar formatges fosos per tallar i formatges fosos per estendre.

. Principals defectes

ECNOLOGIES PARTICULARS DE DIFERENTS FORMATGES

. Formatges frescos.

. Formatges de pasta cuita

. Formatges de pasta filada

. Formatges de pasta tova

. Tecnologia dels formatges de pasta verda i blava

. Tecnologia formatgera a partir de llet recombinada o reconstituida.

. Fabricaci6 continua de formatge.

SUBPRODUCTES DERIVATS DE L’'ELABORACIO DE FORMATGES: APROFITAMENT DELS LACTOSERUMS

. Definicid i tipus de lactosérums

. Tractaments preliminars

. Aprofitament de sérum no transformat

. Concentracié de serum complert

. Obtencié de sérum en pols

. Fraccionament del lactosérum: obtencidé de lactosa, obtencié de proteines, serum desmineralitzat.
. Altres subproductes d'interes.

9 DISSENY, HIGIENE I SISTEMES DE NETEJA DE LES INDUSTRIES FORMATGERES

9.1. Requeriments generals de les edificacions, arees de produccié i equips.

9.2. Sistemes auxiliars.

9.3. Control i prevencié de contaminacions.

9.4. Programes, equips, materials i sistemes de neteja.
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Activitats practiques

. Elaboracié de formatge per acidificacié directa

. Elaboracié de formatge de quallada enzimatica

. Efecte d’algunes variables sobre la coagulacié enzimatica de la llet.
. Control de qualitat de formatges

. Tast de diferents formatges
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