PROGRAMA ANALITICO

TECNOLOGIA DE LECHE

CONTENIDOS
Unidad I:
1.- La leche: definiciones, tipos y composicion.
1.1.- Proteinas de la leche:
1.1.1.- Caseinas. Distintos tipos de caseinas. Caracteristicas. Micelas.Factores que
desestabilizan la micela caseinica. Coagulacion de la caseina. Mecanismo de la coagulacidn. Aplicacion
practica.
1.1.1.2.- Proteinas del suero:a- lactoalbumina, b - lactoglobulina, seroalbuminas,
inmunoglobulinas, proteasas, peptonas. Factores que afectan a las proteinas del suero:
temperatura, alcohol, pH.
1.1.1.3.- Sustancias nitrogenadas no proteinicas.
1.2.- Lipidos de la leche:
1.2.1.- Triglicéridos, fosfolipidos, esteroles, carotenoides y tocoferoles.
1.2.2.- Importancia nutricional, econdmica y organoléptica de la materia grasa.
1.2.3.- Reacciones de la materia grasa: lipdlisis y oxidacion. Consecuencias. Factores que
favorecen y retardan dichas reacciones.
1.2.4.- Glébulo graso: dimension y estructura. Fendmeno de aglutinacion. Aplicaciones.
1.3..- Glusidos de la leche:
1.3.1.- Llactosa. Importancia bioldégica. Caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.
Degradacion de la lactosa por el calor. Degradacién de la lactosa por microorganismos.
1.3.2.- Componentes menores:
1.4.- Minerales.
1.5.- Vitaminas liposolubles e hidrosolubles.
1.6.- Acidos organicos.
1.7.- Gases.
1.8.- Enzimas: lipasas, peroxidasas, catalasa, fosfatasa, reductasa, proteasa, lisozima.
1.9.- Factores bioldgicos: lacteninas, aglutininas y otros.
Unidad Il
1.- La leche: propiedades fisicas, quimicas y organolépticas.
1.1.- Propiedades fisicas:
1.1.1.- Densidad: medicidon y factores que la modifican.
1.2.- Propiedades quimicas:
1.2.1.- Acidez natural o naciente. Concepto. Componentes.

1.2.2.- Acidez adquirida. Conceptos.
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1.2.3.- Acidez de valoracién. Concepto.

1.2.4.- pH: medicion. Diferencia entre pH y acidez.

1.3.- Propiedades organolépticas:

1.3.1.- Color, sabor y olor.

Unidad Il

1.- Leches mastiticas.

1.1.- Composicién. Variaciones con respecto a la leche normal.
1.2.- Influencia en la industrializacidn.

Unidad IV

1.- Microbiologia: contaminaciéon microbiana de la leche.
1.1.- Origen de la flora contaminante.

1.2.- Etapas de contaminacion de la leche.

1.2.1.- Durante la extraccion.

1.4.- Clasificaciones.

1.5.- Grupos de bacterias de interés tecnoldgico.

2.- Fermentos lacticos.

2.1.- Clasificacién de los cultivos lacticos.

2.2.- Fermentos productores de acidos.

2.3.- Fermentos productores de aroma.

2.3.- Fermentacidn propidnica.

2.4.- Otros cultivos de importancia.

2.5.- Conservacion de los fermentos lacticos.

3.- Mohos y levaduras utiles en la industria lactea.

4.- Microorganismos perjudiciales.

5.- Bacteriéfagos: concepto. Influencia sobre la industrializacion.
Unidad V

1.- Higiene.

1.2.- Higiene y conservacion de la leche en el tambo.

1.3.- Higiene y conservacion de la leche durante el transporte.
2.- Recepciodn de la leche en fabrica.

2.1.- Muestreo de la leche en recibos de fabricas.

2.2.- Anélisis de rutina que se realizan en recibos de fabricas.
Unidad VI

1.- Tratamiento de la leche en fabrica.

1.1.- Descripcién de una planta lactea.
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1.2.- Higienizacion de la leche en fabricas.

1.2.1.- Higienizacion en recibos.

1.2.2.- Filtrado.

1.2.3.- Depuracion centrifuga.

1.2.4. Bactofugacion. Concepto.

1.2.5.- Equipos y maquinarias.

1.3.- Tratamiento térmico de la leche.

1.3.1.- Conservacién de la leche por el calor.

1.3.2. Concepto de tiempo letal térmico.

1.3.3.- Diagrama de Dahlber.

1.3.4.- Pasteurizacion de la leche.

1.3.4.1.- Objetivos.

1.3.4.2.- Métodos.

1.3.4.3.- Equipos.

1.3.4.4.- Control de la pasteurizacidn.

Unidad VI

1.- Conceptos basicos de la industrializacién de la leche.
1.1.- Leches de consumo.

1.1.1.- Leche pasteurizada.

1.1.2.- Leche certificada pasteurizada.

1.1.3.- Reglamentaciones vigentes para leches de consumo. Controles.
1.2.- Leches acidificadas.

1.2.1.- Caracteristicas.

1.2.2.- Propiedades dietéticas y nutritivas.

1.2.3.- Yoghurt. Leche cultivada.

1.2.4.- Calidad necesaria de la leche para su elaboracion.
1.2.5.- Conservacion.

1.2.6.- Reglamentaciones vigentes. Controles.

1.3.- Crema.

1.3.1.- Definicién y composicion.

1.3.2.- Descremado espontdneo y mecanico.
1.3.3.- Crema para consumo.

1.3.3.1.- Pasteurizacién.

1.3.3.2.- Clasificacion y reglamentaciones vigentes.

1.3.4.- Crema para elaboracién de manteca.
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1.3.4.1.- Clasificacién.

1.3.4.2.- Defectos mas comunes.

1.3.5.- Controles.

1.4.- Elaboracién de manteca:

1.4.1.- Tratamiento de la crema.

1.4.2.- Etapas en la elaboracién de la manteca.

1.4.3.- Sistemas continuos y discontinuos de elaboracion.
1.4.4.- Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.
1.4.5.- Conservacién y envasado.

1.4.6.- Reglamentaciones vigentes.

1.4.7 .- Clasificacién de la manteca.

1.4.8.- Controles.

1.5.- Elaboraciéon de queso:

1.5.1.- Evaluacién de la aptitud quesera de la leche.
1.5.2.- Etapas en la elaboracién de quesos.

1.5.3.- Métodos de elaboracidn clasicos.

1.5.4.- Sistemas de elaboracién mecanizados y continuos.
1.5.5.- Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.
1.5.6.- Conservacién y envasado.

1.5.7.- Nuevas técnicas de elaboracion.

1.5.8.- Clasificaciéon comercial.

1.5.9.- Clasificacién bromatoldgica.

1.5.10.- Reglamentaciones vigentes. Controles.

1.6.- Elaboracién de dulce de leche.

1.6.1.- Calidad de leche a utilizar.

1.6.2.- Tipos de dulce.

1.6.3.- Etapas en la elaboracién de dulce de leche.
1.6.4.- Alteraciones y adulteraciones en la calidad.
1.6.5.- Cristalizacion.

1.6.6.- Defectos del dulce de leche. Causas.

1.6.7.- Reglamentaciones vigentes.

1.7.- Elaboracién de conservas de leche.

1.7.1.- Leche U.A.T.

1.7.1.1.- Calidad de la leche a utilizar.

1.7.1.2.- Caracteristicas.
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1.7.1.3.- Etapas de elaboracién.

1.7.1.4.- reglamentaciones vigentes.

1.7.2.- Leche esterilizada.

1.7.2.1.- Calidad de la leche a utilizar.

1.7.2.2.- Caracteristicas.

1.7.2.3.- Etapas de elaboracidn.

1.7.2.4.- Reglamentaciones vigentes.

1.7.3.- Leche concentrada o evaporada y leche condensada azucarada.
1.7.3.1.- Calidad de la leche a utilizar.

1.7.3.2.- Caracteristicas.

1.7.3.3.- Etapas de elaboracién.

1.7.3.4.- Reglamentaciones vigentes.

1.7.4.- Leches en polvo o desecadas.

1.7.4.1.- Calidad de la leche a utilizar.

1.7.4.2.- Variedades de leche en polvo elaboradas.
1.7.4.3.- Caracteristicas de las distintas variedades de leche en polvo.
1.7.4.4.- Sistemas de elaboracion.

1.7.4.5.- Etapas de elaboracidn.

1.7.4.6.- Conservacidn y envasado.

1.7.4.7.- Alteraciones de la leche en polvo.

1.7.4.8.- Reglamentaciones vigentes.

1.8.- Otros productos y subproductos.

1.8.1.- Caseina.

1.8.1.1.- Caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas.
1.8.1.2.- Caseina lactea, el 4cido y el cuajo. Caracteristicas.
1.8.1.3.- Usos y aplicaciones. Controles de proceso.

1.8.2.- Caseinato.

1.8.2.1.- Caracteristicas.

1.8.2.2.- Aplicaciones industriales.

1.8.3.- Industrializacién de sueros.

1.8.3.1.- Nociones sobre los procesos de ésmosis inversa y ultrafiltracion. Aplicacidn.
1.8.3.2.- Elaboracién de concentrados proteicos.

1.8.3.3.- Elaboracién de suero de queso en polvo.

1.8.3.4.- Elaboracién de leches maternizadas.

1.8.3.5.- Elaboracion de lactosa.
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PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

¢ Densidad, acidez, crioscopia, prueba del alcohol, prueba de la ebullicién, lactofiltro en leche cruda.
e Grasa, proteinas y sélidos totales en leche cruda.

e Analisis microbioldgico e inhibidores en leche cruda.

e Practico en ALECOL.

e Recuento de células somaticas en leche.

e Interpretacidn de los analisis de leche de tanque.-Elaboracion de Quesos.-

e Elaboracién de Yoghurt.
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