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Procesos térmicos : introduceidn - Formas de transmisidn del ¢
involucradas en el tratamiento térmico de alimentos -

Conductividad térmice de alimentos frescos y procesados =

Determinacidn de constantes térmicas en alimentos.

Célula vegetativa y espora bacteriana = Desarrolle bacterieno =

Muerte bacberiana - Curva de sobrevivencia - Punto de muerts térmicae

Esterilidad parcial - Su propiedad de adicidn - Relacién entre "D y
"z" = Propledades caracterfsticas de las curvas citadas - Sgnifican~-

cia sw "F", "F " y demds pardmetros relacionados.

Determinacidn experimental de la resistencia térmica de microorganise
mog = Preparacidn y standardizacidn de la snspensidn de esporas =
Trazade de curvas cinterpretacidén de resultados ~ Penetracidn del
calor - Equipo utilizado - Determinacidn en latas y frascos - Traza=
do de curvas = Calentamiento por conduccidn y conveccidn - Factores
de la lata para calentamiento por conduceidn y por conveccidn - Pere
files experimentales de temperatura.

Métodos para caleular procescs - Uiagrama y curva de esterilidad =
Método de Bigelou o gréfico -~ Ejemplo de edlculo de F, - Hétodo de
Ball - Fundamentos del m€todo = Derivaciln de la férmula y aplica=
¢idén prdctics con un ejemplo - ¥€todo del monograma - Equipos uti-
lizados para esterilizar productos en reciplentes de hojalata y de
vidrie = BEquipos continuos y discontinuos - Comportamiento de un
envase de hojalata a travds de un proceso térmico en autoclave -
Pasteurizaeidn por tratamiento térmico : métodos continuos y dis~
continuos.

Gvaporacidn de alimentos 1fquidos como método de eoncentracidn =
Facltores que influyen en el punto de ebullicidn de alimentos 1{-
quidos - Dalance ce c¢alor en evaporadores - Velocldad de tranzfe~
rencia de calor - Lstimacidn de los coeficientes globales de transe
ferencia = Zetencidn de aromas duramte el proceso de evaporacidn ~
Aparatos psra la evaporacidn - Otros métodos de concentracidn de

alimentos lfguidos: fsmosis inversa y crio-comentracién
h p{ C, wne 0&(“) Ne, .-‘-izl;‘,-.
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La extraceidn sdlido~-lfquide en la industria alimentaris -

Andlisis de la extraceidn como un proceso difusional = Control externo

0 internc a la transferencia de materia durante la extraceidn - Princi-
pales tipos de equipos utilizados en la industria - El concepto de eta~
pa ldeal - Eficlencia de etapa - Cfleulos para el diseiio de operaciones
de extracidn - Métodos gréficos de edleulo.

Prineiplos de la preservacidn de alimentos por refrigeracidn -
Centrel de las condiciones de almacenamiento - Temperatura ’
humedad relativa y composicidn de la atmdfera de almacenaniento =
Alascenaniento de frutas y verduras.-
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