UNIVERSIDAD DE DUENOCS AIRES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO § Industrias

ASIGNATURA S Procesos de Preservacibn de alimentos

CARACTER: Curso de posgrado

DURACION DE LA MATERIAS: 1 cuatrimestre

HORAS DE CLASEmNedricas 70 hs b) Problemas 20 hs,

e¢) Précticas 20 hs. Totalest 110 heras

ASIGNATUNAS CUOMELATIVAS: Ser egresadoe universitarios
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Materias primas y procesos - Gultive selective delas materias primas,
Seleccidn de la variedad segln las caracteristicas de color, forma,
sabor o iedades funcionales, Seleccibn de lawriedad segln las
caracteristicas estructurales y de maduracidn, Transporte y almacenae
miento de las materias primas, Contaminantes de las materias primas
alimenticias, M8todos de limpieza,

Protratamientos previos a la deshidratacidn y congebacién, Cortado
de las materias primas, Escaldadol mbtodos empleados, Pérdida de nue
trientes durante el escaldado, Sulfitado,

Evaporacifn de alimentos 1liquidos como métodos de concmntracidn, Nee
tencidn de aromas durante el proceso de evaporacibn, Aparates para la
evaporacifn, Otros métodos do concentracidn de alimentos liquidoss
Ssmosis inversa y erioeconcentraeifn,

Deshidratacibn de alimentos, La deshidratacidn como mbtode de presere
vacidn, Aguat estructura y propiedades, Mecanismos responsables del
descense de la presidn de vapor del agua on alimentos, Actividad del
agua y preservacidn del alimento, La isoterma de sorcidn, Descripeidn
matemiticas do la isotermat teoria B.E.T., ccuaciones de Honderson,
Halsey y otras, Determinacidn de la monocapa adsorbido, Sorcidn de
agua por los componentes macromocleculares de los alimentos: protefnas
e hidratos de carbono. ' '

Estabilidad de alimentos deshidratados § crecimionto microbianco, oxie
dacidn de lipidos, pardeamiente no enmimftico y actividad cnsln&txca.

Transferencia de masa y caler durante la deshidratacidn en corriente
de aire, Bstimacidn de la velocidad de secado, Pericdos de velocidad
constante y decreciente, Teoria difusional del tramsporte deo agua en
alimentos durante el periode de velocidad decreciente.Consideraciones
tobricas y pricticas sobre otros tipos de secado utilizados opla ine
dustria alimenticias secado on cspuma, secado en tambor rotarorio,
secado osmbtico.

Secado en spray de alimemtos 1iquidos, Retencidn del aroma durante

la deshidratacidn, Cambiod flsicoequimicos que experimenta el alimento
durante la deshidrataciln,

Congelacidn de alimentost aspectos blsicos de la preservacidn por cone
gelacidn, Diagramas de enfriamiento de agua, soluciones simples y alie
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MBNTO8 .Cristalisacidén deol agua. Anfilisis de los fendmenos de nucleae
cibn y crecimiento de los cristales de hieleo, Localizacién de los
cristales de hiele en la materia celular, La velocidad de congelae
miento § formas de expresgarla,

7. Consecuencias fisicoeguimicas del congelamionto, Cambio de volumen,
concentraciln de constituyentes no acuosos, Aspectos principales de
ios mbétodos industriales de congelamiento de alimentes! comgelacién
ienta y répida, Cambios fisicoequimicos que experimenta ol alimento
congelado durante el almacenaje.

8. Liofilizacibn: comparacibn con los mitodos tradicionales de deshidrae
cién. El mecanismo fisico de la liofiliszacidnt principiocs de transe
ferencia de masa y calor, Influencia de las condiciones de congelae
eién previas, Liofilizaciln de alimentes 1fquidest prevencién del
"colapso™, Factores de calidad del alimento influenciadas por las
condiciones de procesamiento.

9, Principios de la preservacidn de alimentos por refrigeracidn, Control
de las condiciones de almacenamiento, Temperatura, bumedad relativa
y composicibn de la atmbsfeora do almacenamiento. Almacomamiento de
frutas y verdwras, :

10, Célula vegetative y espora bacteriana, Desarrolle bacterianc, Muerte
bacteriana, Curva do sobrevivencia. Punte de muerte térmica, Esterie
lidad parcial, Su propiedad de adicibn, Relacidn entre "D y %g%, Proe
piedades caracteristicas do las curvas citadas, Significancia de "F%,
ey dends parfmetros relacionados,

11, Determinacidn emperimental de la resistemcia térmica de meiroorganise
mos. Preparacibn y standardisacidn de la suspensibn de esporas. Trazae
do de curvas ¢ interpretacidn de resultados, Ponetracibdn del calor,
Equipo utilizado, Determinacidn en latas y frascos, Trazado de curvas,
Calentamiento por conduccidn y conveceibn, Pactores de la lata para
calentamiento por comduccidn y por comveecidun, Perfiles experimentales.
de temperatwra, ,

12, Métulos para calcular procesos, D ama y curva de esterilidad, Mébodo
de Bigelou o grdfico, Bgemplo de cilculo do P _. Método de Ball, Punda-
mentos del mbtodo, Derivacién de la férmula y aplicacidn préctica con
un ejemplo. Mbtodo del nomograma, Equipos utilizados para esterilizar
productos en recipientes de hojalata y de vidrio. Equipos continuos
y discontinuos, “omportamionto de un onvase de ho ta a través deo
un proceso térmico em autoclave, Pasteurizacidn tratamiento térmie
cos métodos continuos y discontinuos, , .

13, Principios blsicos del empaquotado do alimontos, Clasificacidn dc mae
teriales para el empaquetamiento, Aspectos tedricos de la difusidn de
gases y vapores a través de policulas plésticasj difusividaed y permea.
bilidad., Andlisis cuantitative del empaquetomiento de alimentos deshie

dratados y problemas de estabilidad en ol almacenaje! estimacibn de la
fyida Gtil",
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