PROGRAMA CURSO EN TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEQS

Mddulo 2. Elaboracidn del Queso.

Lunes 27 de Febrero 2023.
Bienvenida

Teoria. Lunes de 9h a 12:30h (3 h). Dra. Carmen Carretero

Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas de Ila materia prima (leche de
vaca/cabra/oveja/bufala, y mazada).
Procesos basicos de elaboracion de quesos:

o Tratamientos previos a la leche

o Esquema del proceso de elaboracién de queso madurado

o Principales equipos utilizados

o Caracterizacidn de las familias de quesos.

Procesos de maduracion de los quesos (protedlisis, lipdlisis y otros)

Practicas. Lunes de 12:30 a 13:30 y de 14:30 a 17:30. (4h) Sra. Marta Garrdn.

Preparacion inicial de queso coagulacion 4cida de leche cabra.
Elaboracién de un queso madurado de leche de oveja.
Elaboracién de queso tipo cheddar.

Martes 28 de Febrero 2023
Teoria. Martes de 9h a 13:30h (3 h). Sr. Francisco Vargas

Explicacion del proceso de coagulacién enzimatica, utilizando cuajo.
Procesos de acidificacion y maduracion. Papel de los fermentos.
Esquema de la elaboracion de queso pasta hilada

Practicas. Martes de 14:30 a 17:30. (3h). Sra. Marta Garrdén.

Elaboracién de queso fresco con leche concentrada por ultrafiltracion.

Elaboracién de queso pasta prensada con leche de vaca.

Elaboracién de queso pasta prensada con leche parcialmente concentrada de vaca.
Elaboracién de queso coagulacion acida de leche cabra.

Miércoles 1 de Marzo 2023
Teoria. Miércoles de 9h a 11:30h (1,5 h) Dr. Xavier Felipe

Aspectos claves en la maduracién: recubrimientos queseros, salmueras y camaras de
maduracién.

Rendimiento quesero

Problemas de calidad y sanitarios de los quesos

Valorizacién del suero: tipos de suero, procesado y preparacién de ingredientes o alimentos



Practica: Valoracion organoléptica quesos. 12:00h a 13:30h (1,5h). Sra. Marta Garrén

Visita a una industria de maquinaria lactea. Miércoles de 14:30 a 17:30 (3h). Dr. Xavier Felipe.

Modulo 3: Yogurt y leches fermentadas.

Jueves dia 2 de Marzo 2023.
Practicas. Jueves de 9h a 9:30h. Presentacidén de los diferentes yogures que se elaboraran
durante el dia.

Teoria. De 9:30 h a 13:30 y de 14:30 a 15:30h (5h). Dr. Xavier Felipe

Caracterizacion de la materia prima: leche, mazada, ingredientes lacteos, frutas.
Procesado de la leche (pasteurizaciéon y homogeneizacion).

Efecto de los fermentos y de los diferentes sélidos solubles, en la coagulacion acida y en la
sinéresis (expulsion de suero).

Proceso de elaboracion de yogurt firme y batido.

Procesos de elaboracion de leches fermentadas y liquidas (yogurt liquido, kéfir, kumis, con
probidticos, laban, yogurt escurrido).

Practicas. Jueves 15:30 a 17:30 (2h). Sra. Marta Garron.

Visualizacién y prueba de diferentes tipos de yogurt firme con, elaborados en diferentes
condiciones (segun tratamiento de la leche, la concentracion sélidos y los fermentos).
Andlisis sensorial yogures

Visualizacién quesos elaborados en el médulo 2.

Viernes dia 3 de Marzo 2023
Teoria. De 9h a 13:30 (4h). Sr. Francisco Vargas

1) Los cultivos lacticos

Campo de aplicacién y su importancia tecnolégica

Criterios para la elecciéon de cultivos lacticos en leche fermentada
Generalidades metabdlicas

Cultivos homo/heterofermentantes

Cultivos mesofilos y termofilos

Cultivos acidificantes y aromaticos

Segun su modo de empleo: directos, semidirectos.
Presentaciones: cepas puras, blends, fermentos definidos, fermentos indefinidos
Flora NSLAB: cultivos de proteccién y probiédticos

Interpretacion de las curvas de crecimiento

2) Coagulacion lactica de la leche

Principios generales

Coagulacion isoeléctrica

Modificacién fisicoquimica de las micelas de caseinas en el desarrollo de la acidificacion



e Potencial de superficie Z y su relacion con el pH

e Difusidn de los H+ en las micelas, diferencia entre acidificacidn biolédgica y acidificacidon
quimica

e Proceso de formacion del gel, momento de corte, inversidn de fase en el yogur batido.

e Envasado, enfriamiento, conservacion y transporte.

e Problemas de calidad (contaminacién hongos/levaduras, sinéresis, etc).

Visita a una industria de elaboracién de yogures. Viernes de 14:30 a 17:30.



