Programa de Precesamients de Alimentos
1978

1) Matorias primas y proccsos = Cultive selectivo de las materios primas - Yoleccidén
de 1o varieded segin los cokracterfoticss de color, forma, sabor o propiedades funcig
naless Jeleceidn de la variedsd segfn las caracterfstioss emtructuralos ¥ de madurie
cifn, Transfporte y almanenanionto de las moterias primes. Contaminantes de las mom
torias primee alimenticlas, M&todos de limpieza.

2) Principios de 1a preservacidn de alimentos por refrigerecifn, Conirol de las oondie
clenos de almacenamiontos. Temperatura, humedad relative ¥y composiciln de la atnépe
fora o alnacenamiento. Almoocnaniento de fitas ¥ verdurans

3} Fretrotamientos previos a la deshidratacién ¥ congolacilne Cortade de lae matoring
primagse Fpoaldado: métodos emplendons Pérdida de muirientes durante ol encaldadoe

4) Censeptos bésicos de humedads Cas hitnedo, humedad absoluta, hwnedad de satnracién,
grado de saturacién, cclor aspecffice y entalpfa del dre himedo. Diagrama poioronSe
trico, Temperatura de bulbo himedor ecusciones de transferencic de mase ¥y oalors

5) Deshidratooiln de alimentese La deshidratscidn como m&tode de presorvacidne Aguas oo
truetura y propiedacs. Mecanismos responsables el descenso de la nrosidn de vanor
del afma en alimentes. Actividad del agua y preservaoin del alimento. Le isctomma
d2 soreifne Deseripoifn matenfiica de la isctemma:s teorfo BelleTey econaciones de Merw
derson, Malsey y otrase Detorminacifn de la monccapa adsorbida. Soreilén de agua por
lon componentes macromolecularcs de los alimentos: protefnns ¢ hidratos de oarbonce

€) Uatohilided de alimenton deshidratades: erecimiento miorobianc, oxidecién de Afpidos
pardearionto no enzimftice y actividad enzimftica.

7) Transferencia de masa y calor durante la deshidrotacién en corrisnie de aire. Toting
cifn do la veloeidnd de seoado. Porfodes de veloeidsd constante vy decreciontes Tocw
rfa difusional del transporte de agua en alimentos durante el perfodo de welocidad
deorecientes Consideraciones tefricas y précticas sobre ctros tines de mesado atili-
zados en la indvetria alimentioia: secoade en espuma, seesdec en tambor rotatorio, sow-
cade oom8tioo.

“ecade en spray de alimentos 1fmmidos. Hetenoiln del aroma durante 1la deshidratacisn,
Cashios £faloo=quinicos aue exporimenta o) alimento duranto la deshidratocidn,

2) Congelnoifn de alimentos: nopectos bAeices de 1o prroseevacién por congolocifine. Dige
gronas de enfrianiento de agna, soluciones simples y alimentene Cristaiizaeisn del
agnas inflisis de los fenbmencs do nucleacidn v erecimionte do log oristales de hiow
loe Looalizecidn de los oristales de hiele en la materia selulare La velooidnd de
eongelaniontos femmas de expresarlae

9) Conzecnenciae fesioomqulnions del conzelaniente. Cambio do volumen, concentracién de
conviitnyentes no acuoncs. Aspeston mriveipted orincipldes de lon métodon industria—
les de eonrelanjorte de alimentos: oongelaciln lenta y rfpidne Combios fiaicowonini
cos cue exporimonta el alimento congelade durente el almacensjos

10) %iefilizncidn: comparaciln con los mStedos tradicionales de dechidrotacidn. T1 mow
canisme foico de la liofilimacidn: principios de transferencia de maso 7 cnlore Ine
flueneia de las condiciones de conrelocin prefias. Liofilisaoiln oo alinentog) fonie
dos: provencidn del "solapso". Pastores de calided del alimenio inflvenciadas por
lag condiciones de procesanionio,

11) Prinsipios bsicos del empametado de slimentoss Clngificseidn dn matorisles para
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el empaquetanientos Aspectos tedricos de la difusiln de gases y vapores a travds de
pelfoulos pléstices: d@ifusividad y permesbilidad. Anflisis onantitativo del empacue=

tamiento de alimentos deshidratades y problemes de estabilided en el almacenaje: ege=
timecidn de la “wida dtil",

12) Evaporacifn de alimentos 1fquidos como método de concentracifn. Pootores due influyen
en el punto de ebullieidn de alisentos 1fmuddos. Halances de caler en evaporadores,
Veloeidad de iransferencia de calors Fotimacidn de los eoeficientos globales de transe
ferenciae Retencidn de aromas durante el proceso de evaporacidn. Apuratos para la evoe
poracidne Otres métodos de concentraciln de alimentos 1fouidons Ssmosis inversa y
erio=oconcentracifne.

13) Célula vegetativa y espors bacteriana- Desarrollo bacterianc. Fuerte heoteriana, Cure
va de sobrovivencias Punte de mmerte térmiva. Esterilidad paveial, Su propiedad de
adicifne Relacién entre "U® y "p", Propiedsdes carncterfstioss de las cuyvas oitadas,
Significancia de "B ﬁo" y denfls pardmetros relacionados.

14) Determinaoin exporimental de la resistencia tdmica de mioroorganismose Preparaciln
v standandisoodén de 1o ouspeneifn de espores. Trasade de ourvas e interpretacifn do
resultadoss Penetrecidn del eslor. Hemipo wtilizedo. Determinacifn en latas y frage
cose Trazade de ourvas, Calentaniento por conduceiln y eonveceiln. Pactores de la
lata para calentamiento por conduceisn y por convecciln. Perfiles axporimentales de
tennoraturae

15) M&tedea para ealoular procesoss Diagrames y ourva de eatorilidad. Hétode de Bigdon o

~ gréifico. Bjemplo de ofilculo de P . M&todo de Ball. Fundamentos del m&todo. Derivacién
de la f8mula y eplicacidn prﬁctgcu gon un ejemplo. Método del nomogramas Baquipos ubie
lizados para estorilizar productos en recipientes de hojaleta y de vidrios Bguipos oap
tinues y discontinuos. Comportamiento de un envase de hojalata a través de un procesn
t8mioo en eutoolave. Panteweizacifn por trataniento t&rmicos m&todos eontinuos y
discontinuose
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