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Descricién A asignatura [JCiencia e Tecnoloxia do Leite[] pretende aportar habilidades especificas ao alumno para:
xeral Cofiecer a composicién e as propiedades fisico-quimicas mais importantes do leite desde o punto de vista

tecnoldxico; Expofier os factores que poden incidir na calidade do leite como materia prima para as industrias
lacteas; Describir os fundamentos e as peculiaridades dos procesos de conservacién e diversificacion do leite;
Cofiecer o equipamento empregado na industria lactea para a transformacién do leite e a producién de
diferentes derivados lacteos; Desenvolver ou combinar procesos para a posible diferenciacién ou obtencién
de novos produtos; ou Analizar e avaliar os riscos e xestionar a seguridade na industria lactea. A materia, de
caracter obrigatorio, relaciénase de forma horizontal con outras catro asignaturas que se imparten no cuarto
curso da titulacién, todas elas nomeadas mediante o encabezado [JCiencia e Tecnoloxia...[] (da Carne, de
Produtos Pesqueiros, de Produtos Vexetais e Enoldxicas).

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de andlise asociados ao
establecemento das mesmas

A5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

A7 Coilecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

Al2 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Al7 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

Al18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

B2  Capacidade de analise e sintese

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacion a novas situacions

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Describir as fases e os componientes do leite desde os puntos de vista fisico e quimico, inferindo a Al
sUa relacién coas aptitudes tecnoldxicas, ademais dos factores mais importantes de variacién da A2
composicion do leite Ad
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Coiiecer as propiedades de interese tecnoldxico dos principais compofientes do leite, os efectos A2
dos tratamentos industriais sobre 0s mesmos e o0s principais problemas que poden orixinar no seu A4

procesado tecnoldxico A5
Expofier as operaciéns de obtencidn, recollida e transporte do leite, e explicar cdmo a maneira de A4
levalas a cabo incide na calidade da materia prima que chega a industria A7
Describir a natureza e as propiedades das encimas e dos microorganimos presentes de forma Al

natural, como contaminantes ou engadidos no leite, indicando a sua posible implicacién, como A2
responsables de alteraciéns ou como axentes de transformaciéns desexables, na elaboraciéon de A5

produtos lacteos A6

A7
Cofiecer os equipos e instalacidons empregados na industria lactea para os tratamentos A5
tecnoldxicos e o envasado do leite, e para a obtencién dos diferentes produtos lacteos A6

A7
Explicar os procesos de conservacion e diversificacién do leite: o seu fundamento, as sdas A2
particuliaridades, os problemas que presentan, os controis nas plantas de fabricacién e as Ad
caracteristicas dos diferentes produtos resultantes A5

A6

A7
Capacidade para tomar mostras de leite e de produtos lacteos, e para realizar unha analitica Al3
composicional, fisico-quimica e microbioléxica basica Al4
Capacidade para traballar como técnico de fabricacién ou producién nunha industria lactea Al2

Al4
Capacidade para regularizar e mellorar as produciéns, e para solucionar problemas puntuaisna  Al2
fabricacion de produtos lacteos Al4
Capacidade para diagnosticar e, no seu caso, corrixir as alteracions do leite e dos produtos lacteos Al3

Al4
Capacidade para analizar e avaliar os riscos alimentarios nunha industria lactea, e para Al7
confeccionar un manual de analise de perigos e puntos criticos de control (APPCC) Al8
Capacidade para relacionar os conceptos lactoléxicos, e enfocar os retos e problemas no ambito B2
da industria lactea dun xeito analitico e pragmatico B6
Capacidade para documentarse e para discernir a informacién de interese de cara & solucién de B2
problemas concretos na industria lactea B6

B13

Adaptarse a situacions e problemas novos B14
Contidos
Tema
INTRODUCCION. O SECTOR LACTEO INTRODUCCION E CONCEPTOS BASICOS. O leite: concepto e definiciéns.

Ciencia e Tecnoloxia do Leite: concepto e relacidns con outras ciencias e
disciplinas. A industria lactea: importancia econémica do sector. O sector

lacteo en Galicia: situacién actual e perspectivas.
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COMPOSICION E COMPONENTES DO LEITE.
PROPIEDADES DE INTERESE TECNOLOXICO

COMPOSICION DO LEITE. MINERAIS. Compofientes do leite. Factores de
variacion da composicion. Os minerais do leite. Factores que afectan &
composiciéon mineral do leite. Equilibrios fisicos entre os minerais do leite.

OS HIDRATOS DE CARBONO DO LEITE. A lactosa. Principais problemas que
presenta a lactosa na tecnoloxia do leite. Propiedades da lactosa de
interese tecnoldxico: solubilidade, cristalizacién, hidrélise, poder redutor e
participacién na reaccién de Maillard. Determinacién de lactosa en leite e
derivados. Efectos dos tratamentos industriais sobre a lactosa.

0S LiPIDOS DO LEITE. I. Compofientes lipidicos do leite. A emulsién graxa
do leite. O glébulo graxo: tamafo, composicion, natureza da membrana.
Propiedades fisicas da graxa do leite. Efecto dos tratamentos industriais
sobre a emulsién graxa: homoxeneizacién, axitacién, outros tratamentos.

0S LiPIDOS DO LEITE. II. Enranciamento dos lipidos do leite.
Enranciamento lipolitico do leite. Lipasas presentes no leite. Activacién e
inhibiciéon. Autooxidacion dos lipidos do leite. Sensibilidade do leite &
autooxidacion lipidica. Factores extrinsecos que afectan a autooxidacion
da graxa lactea. Outras alteraciéns da graxa do leite. Propiedades fisicas
da graxa do leite. Determinacién do contido en materia graxa do leite.

AS SUBSTANCIAS NITROXENADAS DO LEITE. I. Interese tecnoléxico.
Fraccionamento. A fraccion caseinica do leite. Compofientes da fraccion
caseinica. Estado micelar das caseinas. Estrutura da micela. Estabilidade
das micelas.

AS SUBSTANCIAS NITROXENADAS DO LEITE. II. Efectos da quimosina.
Efectos da acidificacion. Efectos dos tratamentos térmicos. Efectos da
concentracion salina. Efectos da conxelacion. Substancias nitrogenadas
non proteicas. Efectos dos tratamentos industriais sobre as substancias
nitroxenadas do leite: tratamentos térmicos, conxelacion, refrixeracién.

OS ENCIMAS DE INTERESE DO LEITE. AS VITAMINAS DO LEITE. Lipasas e
esterasas. Proteasas. Fosfatasas. Xantina oxidasa e superéxido dismutasa.
Peroxidasa e catalasa. Sulfhidrilo oxidasa. Vitaminas liposolubles:
propiedades. Vitaminas hidrosolubles: propiedades.

MICROBIOLOXIA DO LEITE

MICROBIOLOXIA DO LEITE. Concepto e importancia da calidade
microbioldxica do leite. O leite como medio de cultivo. Orixe dos
microorganismos presentes no leite. Grupos microbianos de interese
lactoldxico. Efectos dos tratamentos industriais: refrixeracién, tratamentos
térmicos. Microorganismos dos cultivos iniciadores.

OPERACIONS XERAIS. LEITES ENVASADOS

RECOLLIDA E TRANSPORTE DO LEITE. OPERACIONS XERAIS. Organizacion
da recollida. Recepcién do leite no peirao. Aimacenamento. Controis de
entrada. Limpeza e depuracidn fisica. Homoxeneizacién. Desnatado.
Normalizacion.

LEITE HIXIENIZADO. Definicién. Hixienizacién do leite por pasterizacién.
Principais problemas que presenta a pasterizacion. Pasterizacion baixa e
pasterizacién alta. Elaboracion do leite pasterizado. Envasado do leite
pasterizado. Almacenamento. Outros procedementos de hixienizacién. Os
controis na planta de hixienizacién.

LEITE ESTERILIZADO E LEITE UHT. Definiciéns. Fabricacion de leite
esterilizado. Problemas que presenta a elaboracién de leite esterilizado.
Fabricacion de leite UHT. Problemas que presenta a elaboracién de leite
UHT. Sistemas indirectos e directos de elaboracién de leite UHT. Envasado
aséptico do leite UHT. Os controis na planta de fabricacién de leite
esterilizado e UHT.
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LEITES CONCENTRADOS E LEITE EN PO

LEITES CONCENTRADOS POR EVAPORACION. Tipos e definicién. Problemas
que presenta a concentracion do leite por evaporacion. Leite condensado:
tecnoloxia de fabricacion. Fabricacén de leite evaporado. Fabricacién de
leite concentrado. Os controis na planta de fabricacién de leites
concentrados por evaporacion.

LEITE EN PO. Definicién. Fabricacion de leite en po non instantaneizado.
Fabricacion de leite en po instantaneizado. Procedementos de
instantaneizacion. Principais factores que inflien na capacidade de
reconstitucion do leite en po. Os controis na planta de elaboracién de leite
en po.

NATA E MANTEIGA

NATA. Definicién e tipos comerciais de nata. Elaboracién de nata.
Desnatado. Desacidificacién. Pasterizacién. Homoxeneizacion.
Desodorizacién. Envasado e almacenamento. Nata esterilizada. Derivados
da nata. Os controis na planta de elaboracién de nata.

MANTEIGA. Definicién. Etapas de que consta a elaboracién da manteiga.
Maduracién. Adicién de colorantes. Batido. Lavado. Salgado (salazonado).
Amasado. Métodos continuos de elaboracidon de manteiga. Os controis na
planta de fabricacién de manteiga.

QUEIXO, LEITES FERMENTADOS E OUTROS
PRODUTOS

QUEIXO. I. Definicién. Tecnoloxia xeral da elaboracién de queixo. Seleccién
do leite. Pasterizacién. Coagulacién. Desorado. Moldeado e prensado.
Salgado. Recubrimentos. Maduracién. Fenémenos bioguimicos durante o
proceso e axentes causais dos mesmos. A practica da maduracién.
Factores condicionantes. Maduracién dirixida ou controlada. Os controis na
planta de elaboracién de queixo.

QUEIXO. II. Clasificacién dos queixos. Tecnoloxias especificas de
elaboracién de queixos. Fabricacién de queixos frescos. Fabricacién de
queixos brancos pasterizados. Fabricacion de queixos de pasta branda: de
codia lavada, de codia con mofos e de pasta azul. Fabricacién de queixos
de pasta dura e semidura: de pasta prensada non cocida e de pasta
prensada cocida. Fabricacién de queixos fundidos. Métodos continuos de
elaboracién de queixo. Outras técnicas modernas aplicables & fabricacién
de queixo: desorado centrifugo, ultrafiltracién.

LEITES FERMENTADOS E LEITES AROMATIZADOS. XEADOS. Leites
fermentados. Definicidn. Leites sometidos a fermentacion acida. Leites
sometidos a fermentacion acido-alcohdlica. Leites aromatizados. Os
controis nas plantas de elaboracién de leites fermentados e aromatizados.
Xeados. Definicidn. Clasificacion. Tecnoloxia da elaboracién de xeados.
Qutros produtos similares. Os controis na planta de fabricacién de xeados.

PRACTICAS DE LABORATORIO

ANALISE COMPOSICIONAL E FiSICO-QUIMICO DO LEITE. Determinacién dos
contidos en extracto seco, materia graxa e proteina do leite cru.
Determinacién do pH, da acidez titulable e da densidade do leite cru.

APTITUDE INDUSTRIAL DO LEITE E CONTROIS DO LEITE TRATADO
TERMICAMENTE. Probas do alcohol e da reductasa (azul de metileno).
Control da pasterizacién: proba da fosfatasa alcalina. Probas da
peroxidasa e de Aschaffenburg.

ELABORACION DE LEITES FERMENTADOS. Preparacién de cultivos
iniciadores. Elaboracién dun iogur firme. Elaboracién dun iogur batido
aromatizado. Elaboracidn de kéfir.

ELABORACION DE QUEIXO. Determinacion da actividade coagulante ou
forza dun callo. Preparacién dunha callada 4cida e dunha callada
enzimatica. Elaboracién dun queixo fresco de callada &cida (Jquark[)
Elaboracién dun queixo de coagulacién mixta. Adicién de cloruro célcico,
cultivos iniciadores e callo. Coagulacién e desorado. Salgado. Moldeado e
prensado. Maduracién. Elaboracién dun requeixo ou queixo de soro
(JRicottone]).

DETERMINACIONS ANALITICAS EN PRODUTOS LACTEOS. Determinacién do
contido en sacarosa do leite condensado. Determinacién do contido en
humidade e do indice de solubilidade do leite en po. Determinacién de
diacetilo en manteiga e en queixo. Determinacién dun indice de proteolise
en queixo.
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 30 45 75
Practicas de laboratorio 15 5 20
Seminarios 15 5 20
Saidas de estudo/practicas de campo 5 0 5
Presentacidns/exposicions 2 10 12
Traballos tutelados 1 8 9
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 6 7
QOutras 0 2 2

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricion

Sesidén maxistral Exposicion por parte do profesor dos contidos sobre a materia, e das bases tedricas e/ou directrices
dos traballos e exercicios a desenvolver polos
estudantes

Practicas de laboratorio Actividades de adquisicién de habilidades bésicas e procedementais relacionadas coa materia
(determinaciéns analiticas, elaboracién de produtos a pequena escala, probas de control de
calidade, etc.). Teran lugar no laboratorio de practicas de Tecnoloxia de Alimentos

Seminarios Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou complementar
os contidos da materia. Empregaranse como complemento das clases teéricas

Saidas de Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidns concretas. De ser posible, realizarase unha

estudo/practicas de visita a unha pequena e a unha grande industria lactea (LOUREIRO, Carballifio, Ourense; FEIRACO,

campo Ames, A Corufia)

Presentacidns/exposiciénPreparacion e exposicién por parte do alumnado, ante o docente e os compafieiros de clase, dun

s tema sobre contidos da materia proposto polo profesor. Levarase a cabo en grupo (grupos de cinco
alumnos), e o tema exporase en horas destinadas a seminarios (2 horas por grupo)

Traballos tutelados Elaboracién e presentacién por parte do alumnado, ante o docente e os compaiieiros de clase, dun

documento de revisién bibliografica sobre unha tematica de actualidade relacionada coa materia.
Tratase dunha actividade auténoma dos estudantes centrada na busca, recollida e tratamento de
informacién, incluindo a lectura e manexo de bibliografia especializada (bases de datos, revistas).
Levarase a cabo en grupo (grupos de cinco alumnos), e os traballos exporanse en horas destinadas
a seminarios (1 hora por grupo)

Resolucién de problemasActividade na que se formulan exercicios (cuestionarios tipo test) relacionados coa asignatura. O

e/ou exercicios alumno debera realizar os exercicios individualmente. Os cuestionarios, correspondentes a cada
tema ou maédulo nos que se estrutura a materia, presentaranse a través da plataforma TEMA de
teledocencia

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Presentacidns/exposicions Orientacién ao grupo sobre a preparacién da exposicidn, ou sobre a obtencién de
informacion e o tratamento da mesma para a preparacion do traballo. Atencién as
consultas formuladas polo grupo. Atencién as preguntas e dudas formuladas polo
alumno en relacién coa resolucion de exercicios

Traballos tutelados Orientacion ao grupo sobre a preparacion da exposicidn, ou sobre a obtencién de
informacién e o tratamento da mesma para a preparacién do traballo. Atencién as
consultas formuladas polo grupo. Atencién as preguntas e dudas formuladas polo
alumno en relacién coa resolucion de exercicios

Resolucién de problemas e/ou Orientacién ao grupo sobre a preparacién da exposicién, ou sobre a obtencién de

exercicios informacién e o tratamento da mesma para a preparacién do traballo. Atencién as
consultas formuladas polo grupo. Atencién as preguntas e dudas formuladas polo
alumno en relacién coa resolucién de exercicios

Avaliacion
Descricién Cualificacién

Sesion maxistral Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente serdn avaliados 40
nunha proba de resposta curta (exame final)

Practicas de laboratorio Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran avaliados 10
nunha proba de resposta curta (exame final)

Seminarios Os cofiecementos adquiridos a través desta metodoloxia docente seran avaliados 10
nunha proba de resposta curta (exame final)

Traballos tutelados Avaliarase a elaboracién e presentacion do traballo tutelado (en grupo) 20
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Resolucién de problemasAvaliarase a resolucién de exercicios (cuestionarios tipo test) propostos a través da 20
e/ou exercicios plataforma de teledocencia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

A avaliacién anterior sera aplicable a aqueles alumnos que asistan, como minimo, a tres cuartas partes (75%) das
actividades presenciais (horas na aula). Para os alumnos que non cumpran dita condicidén a avaliacién constara
dunha proba de resposta curta, que representara un 60% da nota final, e da presentacién dun traballo tutelado que supord o
40% restante.

Sistema de cualificaciéns: expresarase mediante cualificacién final numérica de 0 a 10 segundo a lexislacién vixente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de setembro; B.O.E. do 18 de setembro).

Bibliografia. Fontes de informacion

ROMERO DEL CASTILLO, R.; MESTRES, J., Productos lacteos: tecnologia, 12,

MAHAUT, M., Introduccidn a la tecnologia quesera, 12,

SCHLIMME, E. & BUCHHEIM, W., La leche y sus componentes: propiedades quimicas y fisicas, 12,
WALSTRA, P. [et al.], Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos, 12,

EARLY, R., The technology of dairy products, 22,

VARNAM, A.H. & SUTHERLAND, J.P., Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia, 12,
LUQUET, F.M., Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. vols. 1 e 2, 12,

VEISSEYRE, R., Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y transformacion de la leche, 22,
WALSTRA, P. & JENNES, R., Quimica y Fisica lactoldgica, 12,

ALAIS, C., Ciencia de la leche: principios de técnica lechera, 12,

Alimentacién, Equipos y Tecnologia. Madrid: Alcién. ISSN: 0212-1689,

Alimentaria: Revista de Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Madrid. ISSN: 0300-5755,

Dairy Foods. BNP Media. ISSN: 0888-0050,

Dairy Industries International. Bell Publishing Ltd. ISSN: 0308-8197,

International Dairy Journal. Elsevier Science. ISSN: 0958-6946. Online ISSN: 1879-0143,
International Journal of Dairy Technology. Wiley-Blackwell. ISSN: 1364-727X. Online ISSN: 1471-0307,
Journal of Dairy Research. Cambridge University Press. ISSN: 0022-0299. Online ISSN: 1469-7629,
http://www.perseo.biblioteca.uvigo.es/screens/recursoselectronicos_gag.html,
http://www.scopus.com/home.url,

http://bddoc.csic.es,

http://www.westlaw.es/wles/app/login/subscription,
http://webs.uvigo.es/servicios/biblioteca/cdrom/frmat.htm,

http://sfx.bugalicia.org/vig/az?lang,
http://curros.bugalicia.org:8332/V/X18E3YYT4FK5HC61BSU9L215G5CAAC57L7G1DCAHEVRXS5YQ4N-008282?func=meta-1,
http://www.alimentatec.com/,

http://www.la-leche.es/,

http://www.fenil.org/home.asp,

http://www.portalechero.com/,
http://www.alfalaval.com/industries/food-dairy-beverages/dairy/pages/dairy.aspx,
cytali@listserv.rediris.es,

Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Ampliacién de bromatoloxia/001G040V01601

Tecnoloxia alimentaria/001G040V01605

Materias primas/001G040vV01905
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