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Formulario de Aprobacion Curso de Posgrado 2011

Asignatura: Leche y Queso de Cabra y Oveja
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)
Profesor de la asignatura ': Dr. Antonio Trujillo Mesa

Profesora Catedratica de Bioquimica y Tecnologia Alimentaria de la Universidad de Montpellier 2, Francia
(titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

Profesor Responsable Local !; Dr. Tomas L6pez Pedemonte, Profesor Adjunto del Departamento de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Quimica y Dra. Patricia lema, Profesor Titular Instituto de
Ingenieria Quimica Directora Carrera Ingenieria de Alimentos.

(titulo, nombre, grado, Instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, Instituto)

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Fecha de inicio y finalizacion: 7 al 11/11/2011
Horario y Salén: 17 a 20 hs, Sal6n Azul

Horas Presenciales: 15
(sumar horas directas de clase - tedricas, précticas y laboratorio - horas de estudio asistido y de evaluacion)
Se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza.

Ne de Créditos: 4

Publico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en ingenieria de procesos, Maestria Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, de otros posgrados de la Universidad

Cupo 30 estudiantes

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y méximo y los criterios de seleccion. Si no existe indicacion particular
para el cupo maximo, el criterio general sera el orden de inscripcion en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Profundizar en los fundamentos de la tecnologia de elaboracion de quesos y productos lacteos
fermentados con especial énfasis en las leches de cabra y oveja y las tecnologias de elaboracion de quesos ay
yogures a partir de las mismas. Aplicaciones de tecnologias emergentes en la industria

lactea..

Conocimientos previos exigidos:
Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos, guimica, tecnologiua de
productos lacteos

Metodologia de ensefianza:  Curso intensivo basado en 15 hs de clases tedricas, 20 hs de trabajo individual del

estudiante y un trabajo final de 10 hs
(comprende una descripcion de las horas de clase asignadas y su distribucion en horas de practico, horas ded tedrico, horas de
laboratorio, etc. si corresponde)

e  Horas clase (tedrico): 15
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e  Horas clase (practico): s
e  Horas clase (laboratorio):
e  Horas consulta: 5
e  Horas evaluacion::
o Subtotal horas presenciales: 20
e  Horas estudio: 20
e Horas resolucion ejercicios/practicos:

e Horas proyecto final/monografia: 15
o Total de horas de dedicacién del estudiante: 55

Forma de evaluacion: Entrega de una monografia.

Temario:
1. Leche de cabra y oveja

1.1. Introduccion
1.2. Composicion general y fuentes de variacion
1.3. Proteina
1.4. Lipidos
1.5. Azicares, minerales y otros componentes
2. Quesos de cabra y oveja
2.1. Definicion y Clasificacion
2.2. Mecanismos generales de la transformacion de la leche en queso
2.3. Preparacion de la leche para la fabricacién de queso
2.3.1. Bactofugacion, tratamientos quimicos y enzimaticos, estandarizacion,
tecnologia de membranas
2.3.2. Tratamientos térmicos utilizados en leches de queseria y tratamientos
alternativos (microfiltracion, ...) ‘
2.4. Agentes de transformacion de la leche
2.4.1. Fermentos lacticos
2.4.2. Cuajos y enzimas coagulantes
2.5. Madurado del queso
2.5.1. Agentes y factores del madurado
2.5.2. Madurado acelerado
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Bibliografia:

(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)
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cheese. Plenum, Nueva York, USA.
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Nueva York.
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ROBINSON, R K. (1987). Microbiologia lactologica. Vol. 1. Microbiologia de la leche.
Vol. II. Microbiologia de los productos lacteos. Acribia. Zaragoza.

ROBINSON,, R.K. (1994). Modern dairy technology. Vol 2. Advances in milk
processing. Champan & Hall, Londres.

ROBINSON, R., WILBEY, R. (1998). Cheesemaking practice. Blackie Academic &
Professional, Londres.

ROGINSKI, H., FUQUAY, J.W., FOX, P.F. (2002). Encyclopedia of dairy sciences.
Academic Press, Londres

SCOTT, R. (1991). Fabricacién de queso. Acribia, Zaragoza.

WALSTRA, P., GEURTS, T.J., NOOMEN, A., JELLMA, A., Van BOEDEL, M.
(2001). Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia,
Zaragoza.
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