OPERACIONES UNITARIAS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS — PROGRAMA- 2020

Periodo: 1er cuatrimestre 2020 a distancia
Clases tedrico-practicas: Lunes y Miércoles de 18-22 hs
Modalidad de dictado (2020): 100 % virtual

Aprobacién de trabajos practicos (2020): examenes parciales o sus correspondientes
recuperatorios de modo virtual. Herramientas: plataforma Zoom y campus virtual.

Aprobacién de final: Presencial

Objetivos particulares y parciales:

Introducir al alumno en el conocimiento de las operaciones unitarias involucradas en las
diferentes tecnologias de preservacion de alimentos con especial referencia a la
metodologia; equipamiento y su utilizacién en la preservacion de grupos especificos de
alimentos.

Créditos: 5 puntos

Modalidad de ensefianza:

La ensefianza involucra el dictado de clases tedricas, practicas de laboratorio y resolucién
de problemas. La evaluacion consiste en 2 exdmenes parciales, cada uno con recuperatorio
y un examen final integrador.

Contenidos minimos:

Manejo postcosecha de frutas y vegetales. Pretratamientos: sulfitado y escaldado.
Preservacion por reduccién de la actividad acuosa. Deshidratacion de alimentos.
Congelacidon de alimentos. Evaporacidon de alimentos. Liofilizacidén. Esterilizacion de
alimentos. Empaquetamiento. Atmdsferas controladas.

Programa Analitico

Unidad 1

Los fundamentos de la preservacion de alimentos: inhibicién del riesgo microbiano y
retencién de las caracteristicas organolépticas y nutricionales. Enfermedades transmitidas
por los alimentos: intoxicacidon e infeccion. Métodos de preservacion que inhiben o
destruyen a los microorganismos. Resefia histérica de la evolucidon de los métodos de
preservacion de alimentos. Tendencias actuales.

Unidad 2

Las materias primas y los procesos de preservacidn. Manejo postcosecha de frutas y
vegetales. Limpieza, seleccidn y clasificacion. Almacenamiento.

Unidad 3

Pretratamientos: escaldado. Inactivacion enzimatica mediante el escaldado de alimentos.
Prediccidn de los perfiles de temperatura en el alimento durante el escaldado para las



condiciones industriales habituales. Control externo e interno a la transferencia de calor.
Métodos de inhibicidén enzimatica, sus fundamentos y su aplicacion industrial.

Unidad 4

El agua en los alimentos. Agua inmovilizada, agua ligada y agua libre. Actividad de agua. La
isoterma de adsorcidn. Aplicacion de la ecuacion BET. Calor de sorcidn: calculo vy
aplicaciones. Actividad de agua en diversos alimentos. Prediccidn de la actividad de agua en
soluciones de electrolitos, no-electrolitos y sus mezclas. Determinacion experimental de la
actividad de agua. Efecto de la actividad de agua en el crecimiento microbiano. Valores
limites para el crecimiento de bacterias, hongos y levaduras.

Unidad 5

Deshidratacion de alimentos. Importancia de los periodos de velocidad de secado constante
y decreciente en alimentos. Estimacién de la difusividad efectiva del agua en diversos
alimentos y efecto de la temperatura. Retencién de nutrientes y caracteristicas
organolépticas durante la deshidratacion: efecto de la temperatura. Transferencia de masa
y calor en el secado spray. Equipos de secado convencionales utilizados por la industria:
descripcidn, usos tipicos, ventajas y desventajas. Estabilidad de alimentos deshidratados:
Reacciones quimicas o enzimaticas de deterioro mas comunes que pueden ocurrir durante
el almacenamiento de alimentos deshidratados. Actividad de agua y estabilidad. Transicidon
vitrea y su efecto en la estabilidad fisica y quimica.

Unidad 6

Congelacion de alimentos. La congelacién y el agua en los alimentos. Cristalizacion de agua.
Andlisis de los fendmenos de nucleacidn y crecimiento de cristales de hielo. Fraccion de
agua transformada en hielo. Localizacion de los cristales de hielo en la materia celular.
Congelacion lenta y rapida y efecto sobre la calidad. Curvas de congelacion de agua,
soluciones simples y alimentos. Prediccion de tiempos de congelacion en alimentos.
Métodos aproximados o analiticos. Equipos para la congelacién. Estabilidad de alimentos
congelados. Estado vitreo en alimentos congelados y su importancia para la estabilidad.
Modificaciones quimicas que pueden ocurrir durante el almacenamiento congelado.
Descongelacion.

Unidad 7

Evaporacion de alimentos. Transferencia de calor y materia. Disefio de evaporadores.
Célculo de tiempo de proceso y areas de transferencia. Regla de Dihring. Equipos de
evaporacion de simple y multiple efecto. Recompresion del vapor. Pérdida de nutrientes.
Unidad 8

Liofilizacion. Fundamentos. Etapas en la liofilizacion: Congelacion y sublimacion.
Transferencia de calor y de materia. Prediccién de tiempos de liofilizacién. Otras etapas de
importancia a nivel industrial: acondicionamiento de la materia prima, almacenamiento
después del secado. Rehidratacion y uso de productos liofilizados. Equipos de liofilizacién.
Calidad de alimentos liofilizados.

Unidad 9

Esterilizacion de alimentos. Resistencia térmica de microorganismos: curva de
supervivencia, curva de tiempo de muerte térmica y curva fantasma. Tiempo de reduccidn
decimal y parametro “z”. Esterilizacion de alimentos en el envase y envasado aséptico.
Curva de distribucidon y de penetracidon de calor. Calentamiento por conduccién, por



conveccion, por conduccién-conveccién, y con cambio de mecanismo. Cdlculo de procesos
para esterilizaciéon de alimentos en lata. Métodos de Bigelow, Ball y Stumbo. Procesos
asépticos: principios y principales aplicaciones en alimentos. Retencién de nutrientes y
otros factores de calidad durante el tratamiento térmico. Principales equipos industriales
para esterilizar alimentos.

Unidad 10

Empaquetamiento de alimentos. Tipos de materiales de empaque. Empaquetamiento de
alimentos de humedad reducida en peliculas flexibles. El concepto de barrera.
Permeabilidad de peliculas plasticas. Permeabilidad al oxigeno, didxido de carbono, vapor
de aguay volatiles organicos. Principales peliculas flexibles usadas en el empaquetamiento
de alimentos de humedad baja y media. Vida en estante de alimentos empaquetados.
Calidad de alimentos empaquetados.

Unidad 11

Atmoésferas controladas y modificadas. Fundamentos y aplicaciones. Equipos. Usos mas
frecuentes.

Unidad 12

Irradiacién de Alimentos. Fundamentos y aplicaciones. Estado actual de la tecnologia.
Equipos e Instalaciones.

Bibliografia sugerida

* Introduction to Food Process Engineering (2014). Ibarz, A. & Barbosa-Canovas, G. CRC
Press, lera Ed. ISBN 9781439809181.
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McGraw-Hill-Interamericana, 7ma Ed. ISBN 9789701061749.

* Handbook of Food Processing: Food Preservation (2015) Varzakas, T. & Tzia, C. Ed. CRC
Press, led. ISBN 9781498721752

* Food Processing. Principles and Applications (2005). Ramaswamy, H. & Marcottte, M. Ed.
Taylor & Francis. ISBN. 9780429204791.

* Introduction to Food Engineering (2013). Heldman, D. & Singh, R. P. Ed. Elsevier Science &
Technology Books. 4™ ed. ISBN 9780123985309
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M.R. & Sinigaglia, M. Ed. Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales Expte.N2 1040/2020

Buenos Aires, 20/07/20

VISTO los programas elevados por el Departamento
de Industrias.

CONSIDERANDO

Las resoluciones (CD) N2 3040/19 y 46/20 que
aprobaron el Calendario Académico de 2020 en la modalidad presencial.

Las resoluciones (CD)N? 367/20, (D)N2 336/20, (D)N?
371/20 y sus ratificaciones (CD)N2 376/20 y 377/20, respectivamente; que dejan sin efecto el
Calendario Académico de 2020 en la modalidad presencial, autorizando a los Departamentos
Docentes a realizar el dictado de sus clases en la modalidad a distancia.

La resolucién (CD) N2 432/20 que establece las
fechas del nuevo Calendario Académico de 2020.

La resoluciones (CD) N¢ 379/20 y 381/20 que dan
validez a los cursos de grado dictados bajo modalidad no presencial y semipresencial.

La documentacién elevada por el Departamento de
Industrias.

Lo determinado en la resoluciéon CD N2 263/91,

en uso de las atribuciones que le confiere el
Estatuto Universitario.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1.- Dar validez al dictado y a los programas de las materias desarrolladas por el
Departamento de Industrias en la modalidad a distancia durante el ler. Bimestre vy
ler.cuatrimestre de 2020, tal como se detalla en el Anexo de la presente resolucién.

ARTICULO 2.- Comuniquese al Departamento de Industrias, remitase copia conjuntamente con
los correspondientes programas a la Direccion de Biblioteca y Publicaciones, tome
conocimiento la Direccién de Estudiantes y Graduados, difindase en el dmbito de esta Casa
de Estudios y cumplido, archivese.

RESOLUCION (cD) Ne 0514

/ //W Dr. JUAN GARLOS REBOREDA
FpaLl PECCT DECANC

r
SECRETARIA ACADEMICA ADJUNTA
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Anexo

Expte.N2 1040/2020

Materias dictadas en la modalidad a distancia por el Departamento de Industrias

durante el ler. Bimestre y el 1ler. Cuatrimestre de 2020.

Codigo Actividad I:n Periodo
ALIM0100 Biotecnoloafa de Alimentos 202 | 192 cuatrimestre a
02 9 0 | distancia
?IZ_IM1900 Biotecnologia de Alimentos | 203 12 bimestre a distancia
ALIM0100 Fisicoquimica de Alimentos 202 | 19 cuatrimestre a
04 9 0 | distancia
ALIM0100 ., . 202 | 19 cuatrimestre a
06 Fundamentos de Preservacion de Alimentos I 0| distancia
QuUIM8700 . o L, . 202 | 192 cuatrimestre a
88 Operaciones Unitarias de Preservacion de Alimentos 0l distancia
ALIM0100 Operaciones Unitarias | 202 | 192 cuatrimestre a
11 P 0 | distancia
ALIMO100 L, . . . 202 | 192 cuatrimestre a
26 Proteccion Ambiental e Higiene Industrial 0l distancia
QuUIM8700 L, . . . 202 | 192 cuatrimestre a
98 Proteccion Ambiental, Seguridad y Salud Ocupacional 0| distancia
QuUIM8700 Quimica Industrial 202 | 192 cuatrimestre a
15 0| distancia
ALIM0100 Tecnoloaia de Alimentos | 202 | 192 cuatrimestre a
16 9 0 | distancia
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SECRETARIA ACADEMICA ADJUNTA

Dr. JUAN CARLOS REBOREDA
DECANC
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