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Breve descriptor

Aspectos tecnoldgicos relacionados con el procesado de las leches comerciales y la elaboracion
de productos lacteos. Aprovechamiento de los principales subproductos derivados de la Industria
Lactea.

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Estar en el segundo Ciclo de una Licenciatura del Area de la Salud o de las licenciaturas de CC
Bioldgicas o Quimicas.

Objetivos generales de la asignhatura

Profundizar en el conocimiento de las propiedades fisico-quimicas de la leche y de los procesos
tecnoldgicos que se aplican a este alimento para la elaboracion de los distintos tipos de leche y
productos lacteos.

General Objetives of this subject

To know in depth the physical-chemical properties of milk and of the technological processes that
applies to this food for the preparation of the different types of milk and dairy products.

Programa Teodrico y Practico

PROGRAMA TEORICO

LECCION 1.- Leche. Caracteristicas generales. Factores que influyen en la produccion y
composicion de la leche. Funcionalidad de la glandula mamaria. Biosintesis de los
componentes de la leche.

LECCION 2.- Los carbohidratos de la leche. Caracteristicas de la lactosa. Propiedades fisicas y
guimicas de la lactosa. Lactosa amorfa y cristalina y su importancia tecnoldgica. Otros
carbohidratos de la leche.

LECCION 3.- Los lipidos de la leche. Lipidos apolares y polares. Acidos grasos mayoritarios.
Principales alteraciones que afectan a los lipidos: autooxidacion vy lipolisis.

LECCION 4.- El glébulo graso. Estructura y composicion. Propiedades fisico quimicas:
Cristalizacion. Coalescencia. Interaccion con burbujas de aire. Aglutinacion por el frio.
Homogeneizacion de la leche.

LECCION 5.- Sustancias nitrogenadas de la leche. Composicion de la fraccion nitrogenada de la
leche. Caracteristicas generales de las proteinas lacteas. Aislamiento de las proteinas lacteas.




LECCION 6.- Caseinas. Caracteristicas generales. Propiedades. Estructura primaria. Estructuras
secundaria y terciaria. Sensibilidad de las caseinas al calcio.

LECCION 7.- Micelas de caseinas. Estructura de las micelas: modelos propuestos. Posibles
estructuras de las submicelas. Estabilidad micelar.

LECCION 8.- Proteinas del suero. O-lactoglobulina. O-lactoalbimina. Seroalbumina bovina.
Inmunoglobulinas. Otras proteinas del suero. Desnaturalizacién de las proteinas del suero por
la accién del calor. Nitrdgeno no proteico. Péptidos con actividad bioldgica.

LECCION 9.- Propiedades funcionales de las proteinas lacteas. Gelificaciébn y coagulacion.
Hidratacién y cambios de volumen. Viscosidad. Propiedades emulsificantes y espumantes.

LECCION 10.- Enzimas y vitaminas de la leche. Tipos de enzimas, procedencia y localizacion en
las distintas fracciones de la leche. Principales enzimas hidroliticos: lipasas, fosfatasas y
proteasas. Principales enzimas del grupo oxido-reductasa: xantin-oxidasa, catalasa,
lactoperoxidasa y reductasas. El sistema lactoperoxidasa-tiocianato. Vitaminas de la leche.

LECCION 11.- Sales de la leche. Composicion salina de la leche. Factores que influyen en la
variacién de la composicion salina. Reparto de las sales de la leche entre las fases soluble y
coloidal. Sales solubles. Sales coloidales (CCP). Unién del CCP a las caseinas. Factores que
influyen en la modificacién del equilibrio salino. Oligoelementos. Gases de la leche.

LECCION 12.- Microbiologia de la leche cruda. Tasa total de bacterias de la leche cruda. Tipos de
bacterias y origen de las mismas. Flora psicrotrofa. Flora esporulada. Flora lactica. Coliformes.
Flora patégena. Otros microorganismos. Pruebas rapidas para la estimacion de la calidad
microbioldgica de la leche cruda: Pruebas clasicas: reductasa y otras. Pruebas modernas:
DEFT e impedancia. Otras pruebas propuestas.

LECCION 13.- Leche pasterizada. Definicion. Fundamento de los tratamientos térmicos aplicados
en la pasterizacion de la leche. Modalidades de los procesos y descripcion de los mismos.
Operaciones permitidas para la fabricacion de leche pasterizada: normalizacion y
homogeneizacién. Caracteristicas fisico-quimicas de la leche pasterizada. Microbiologia de la
leche pasterizada. Control de la pasterizacion.

LECCION 14.- Leches esterilizadas. Definiciones. Fundamento de los tratamientos térmicos
aplicados en la esterilizacion de la leche. Modalidades de esterilizacion: esterilizacion
hidrostatica y por el procedimiento UHT. Descripcion de los procesos. Caracteristicas fisico-
guimicas de las leches esterilizadas. Control de la esterilizacién.

LECCION 15.-. Modificaciones de los componentes de la leche durante la esterilizacion.
Modificaciones de las leches esterilizadas durante el almacenamiento.

LECCION 16.- Leche concentrada, evaporada y condensada. Definiciones. Comportamiento de la
leche sometida a concentracion. Fabricacion de leche concentrada. Fabricacion de leche
evaporada. Leche. Definicion. Fabricacion de leche condensada. Cristalizacion de la lactosa.

LECCION 17.- Leche en polvo. Comportamiento de la leche sometida a deshidrataciéon. Fabricacion
de leche en polvo. Reconstitucién. Leche en polvo de disolucién instantanea. Fabricacion de
leche en polvo de disolucion instantanea.

LECCION 19.- Preparados lacteos para lactantes. Diferencias entre la leche humana y la de vaca.
Procedimiento de adaptacion de la leche de vaca. Elaboracion de preparados lacteos para
lactantes y leches de continuacién. Importancia en la alimentaciéon de nifios lactantes.

LECCION 20.- Métodos para diferenciar los diferentes tratamientos térmicos aplicados a las leches




comerciales. Métodos basados en la desnaturalizacion de las proteinas del suero. Métodos
basados en las reacciones de isomerizacion y degradacion de la lactosa. Métodos basados en
la aparicion de sustancias durante la reaccion de Maillard. Métodos basados en la
desactivacién de enzimas. Otros métodos propuestos.

LECCION 21.- Cultivos iniciadores. Definicién y funciones. Clasificacion. Metabolismo de los
distintos grupos de bacterias iniciadoras. Tecnologia de los cultivos iniciadores. Agentes
inhibidores de los cultivos iniciadores. Métodos para evitar la contaminacién por fagos. Control
de los cultivos iniciadores.

LECCION 22.- Quesos. Definicién. Clasificacion de los quesos. Procedimiento general de
fabricacién: etapas que comprende. Coagulaciéon de la leche: cuajadas lactica y enzimatica. El
cuajo y sus sustitutos.

LECCION 23.- Aspectos microbiolégicos y bioquimicos de la maduracién del queso. Evolucién de
los distintos grupos microbianos durante la maduracion del queso. Glicolisis. Proteolisis.
Lipolisis.

LECCION 24.- Propiedades y estudio comparativo de la fabricacion de las variedades de queso
mas caracteristicas.

LECCION 25. Reduccidn del proceso madurativo de los quesos. Métodos propuestos para acelerar
la maduracion: a) temperaturas elevadas; b) adicion de pastas semiliquidas; c) modificaciones
de iniciadores (modificacion de las condiciones de cultivo y modificaciones genéticas); d)
adicién de enzimas (proteasas, lipasas y [l-galactosidasa) y su incorporacion al queso.
Ventajas e inconvenientes de cada uno de ellos.

LECCION 26.- Fabricacién continua de quesos. Descripcion del proceso. Quesos fundidos.
Tecnologia del proceso. Cuajada.

LECCION 27.- Leches fermentadas. Definicion. Clasificacion segin los microorganismos
responsables de la fermentacion. Kéfir. Mazada fermentada. Leches fermentadas probidticas.
Yogur. Definicién y variedades. Procesos de elaboracion de yogur. Aspectos microbiolégicos
del yogur y otras leches fermentadas. Aspectos bioquimicos del yogur y otras leches
fermentadas.

LECCION 28.- Nata. Definicibn y denominaciones. Composicién. Desnhatado espontaneo y
centrifugo. Homogeneizacion de la nata. Nata delgada. Nata a presion. Nata montada.
Tratamientos para higienizar las natas.

LECCION 29.- Mantequilla. Definiciobn y composicion. Fabricacion en proceso discontinuo.
Normalizacion y desacidificacion de la nata. Pasterizacion. Refrigeracion. Maduracion.
Iniciadores. Batido. Inversion de fases. Lavado de los granulos de mantequilla. Amasado.
Color de la mantequilla. Salado. Mazada.

LECCION 30.- Sistemas de fabricacién de mantequilla en continuo: Fritz, Alfa y Golden-Flow.
Conservacion de la mantequilla. Mantequillas especiales y productos asociados

LECCION 31.- Helados y polos. Composicidon basica y variedades descritas en la legislaciéon
espafiola. Procesos de elaboracion. Moldeado de polos.

LECCION 32.- Lactosuero. Composiciéon. Principales tratamientos a que se somete en la industria:
Procesos de membrana y desmineralizacion. Concentrados de proteinas de lactosuero:
propiedades funcionales y aplicaciones. Fermentacion del lactosuero. Uso de las proteinas del
suero en la industria alimentaria.




LECCION 33.- Caseinatos. Obtencién. Utilizacion de caseinas y caseinatos en la industria
alimentaria. Utilizacion de caseinas y caseinatos en otras industrias.

PROGRAMA PRACTICO

Préactica 1. Determinacion del tratamiento térmico de la leche mediante el estudio del contenido en
lactulosa

Practica 2. Elaboracion de yogur con diferente contenido en extracto seco.

Practica 3. Elaboracion de diferentes tipos de mantequilla.

Préactica 4. Andlisis sensorial de los yogures elaborados en la practica 2.

Practica 5. Andlisis sensorial de la mantequilla.

Practica 6. Elaboracion de queso.

Practica 7. Indice de proteinas solubles de la leche en polvo.

Préactica 8. Elaboracién de cuajada

Préactica 9. Determinacion del contenido de sal en mantequilla (Método de Mohr)

Practica 10. Obtencion de leche con la lactosa hidrolizada y control del grado de hidrolisis

Practica 11. Diferencia en la composicién en acidos grasos entre mantequilla y margarina mediante
cromatografia de gases

Método docente

Clases tedricas. En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales, los contenidos recogidos en
el programa de la asignatura. Para ello se contara con el apoyo de distintas técnicas audiovisuales.

Clases précticas en laboratorio y planta piloto. Estas sesiones complementaran el programa teorico y
permitiran al alumno conocer in situ técnicas y equipos utilizados en la industria alimentaria, asi como
su funcionamiento y mantenimiento y algunos de los controles a realizar durante el procesado de
alimentos.

Tutorias. Los profesores de esta asignatura resolveran de forma individualizada cualquier duda que
cualquier alumno pudiera plantear en relacion con cualquier aspecto de los alimentos, no solo los
tratados en el aula o en el laboratorio.

Actividades formativas a través de Internet. Todas las actividades anteriormente propuestas contaran
con el apoyo del Campus Virtual de la UCM, en el que el alumno tendra acceso a material didactico,
recursos bibliograficos y otros documentos de interés para el aprendizaje de la asignatura.




Criterios de Evaluacion

Se realizaran examenes finales en Junio y Septiembre. Los alumnos que no superen la evaluacion de
las practicas deberan realizar un examen para poder presentarse al tedrico.

Otra Informacion Relevante
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