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UJIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FALULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO : Industrias

ASIGNATUA s Procesos de Preseorvacidn de alimentos

CARACTER: Curso de posgrado

DURACION DE LA MATERIA: 1 cuatrimestre

IIGRAS DE CLASEn)edricas 70 hs b) Problemas 20 hs.

c) Précticas 20 hs, Totalest 110 horas

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Ser egresado universitarios
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PROGRAMA 2

Materias primas y procesos = €ultivo selectivo delas materias primas,
Seleccibén de la variedad seglin las caracteristicas de color, forma,
sabor o propiedades funcionales, Seleccibén de lawriedad seoghn ias
caracteristicas éstructurales y de maduracidn, Transporte y almacena-
micnto de las materias primas. Contaminantes de las materias primas
alimenticias, M&todos do limpieza.,

Pretratamientos provios a la deshidratacidén y congebacién, Cortado
de las materias primas. Escaldado: métodos empleados. Pérdida de nue
tricntes durante el escaldado, Sulfitado,

Evaporacidén de alimentos liquidos como métodos de concantracién, Re-
tencidn de aromas durante el procesc do evaporacién, Aparatos para la
evaporacidén. Otros métodos de concentracidn de alimentos liquidos:
b6smosis inversa y crio-concentraaidn,

Deshidratacidn de alimentess La deshidratacidn como método de presere
vacibén, Agua: estructura y propiedades., Mecanismos responsablos del
descenso de la presidn de vapér (el agua en alimentos. Actividad del
agua y preservacién del alimentos La isoterma de sorcibn, Descripcidn
matemitica, de la isotermas teoria BsE.,T., ecuacionos de llenderson,
Halsey y otras, Determinacibdn de la monocapa adsorbido., Sorcidn de

agua por los componentés mac¥omoleculares de los alimentos s proteinas
¢ hidratos de carbonogs

CLstabilidad de alimentos deshidratades § eérecimiento microbiano, oxie
dacibén de lipidos, pardeamiento no enzimdtico y actividad enzimitica,

Transferencia de masa y calor durante la deshidratacidn en corriente

de aire, Estimacién de la vélocidad de secado, Porfodos de velocidad

constante y decreciente, Teoria difusional del transporte de agua eon

alimentos durante el perfodo de¢ veloecidad decrociente,Consideraciones
tedricas y précticas sobre otros tipos deo seecado utilizadog orla ine

dustria alimenticias socado en espuma, seecado on tambor rotarorio,
secado osmético,

Secado en spray de alimentos liquidos. Retenci
la deshidratacidén, Cambiod fisico=
durante la deshidratacién,

én del aroma durante
quimicos que experimenta el alimento

bon elacidn de alimentost aspectos bAsicos de la esexrv -
%K&gxtﬁa- sk kit 6 U wnr»&gmiento de agua preservacién por con
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MBNTO8 .Cristalizacidn del agua, Andlisis de los fendmenos deo nucleae-
cién y crecimiento de los cristales ‘de hielo., Localizacidn de los

cristales de hielo en la materia celular. La velocidad de congcla-
miento $ formas de oxpresgarla.

7. Consecuencias fisicoe-quimicas del congelamionto. Cambio de volumen,

De

11,

12.

13.

concentracidn de constituyentes no acuosos. Aspectos principales de
los métodos industriales de congelamiento de alimentos$ congclacidn
lenta y répida, Cambios fisico-quimicos que experimenta el alimento
congelado durante el almacenajce.

Liofilizacidni comparacibn con los métodos tradicionales de deshidra-
cibn., El1 mecanismo fisico de la liofilizacién: principios de trans-
ferencia de masa y calore. Influencia de las condiciones de cnngela=
zibn previas. Liofilizacibn de alimentos liquidoss prevencidn del
"colapso',., Factores de calidad del alimento influenciadas por las
condiciones de procesamiento.

Principios de la preservacidén dec alimentos por refrigeracidn. Control
de las condiciones de almacenamiento. Tomperatura, humedad relativa

y composicibn de la atmbésfera de almacenamiento. Almacenamiento de
frutas y verduras,

Célula vegetativa y espora bacteriana. Desarrollo bacterianc. Muerto
bacterianas Curva do scbrevivencia. Punto de muerte térmica, Esteori-
lidad parcial, Su propiedad de adicidén. Itelacidn entrec "D y "z", Pro-
piedades caractoristicas de las curvas citadas. Significancia do "F",
KRS demds parfmotros relacionados.,

Determinacidn experimental de la resistencia térmica de mciroorganise
mos. Preparacibn y standardizacibn de la suspensidn de esporas., Traza-
do de curvas e interprotacidn de resultados, Penetracidn del calor.
Equipo utilizado., Detorminacidn en latas y frascos., Trazado de curvas.
Calentamiento por conduccidn y conveccibdne, Factores de la lata para

calentamiento por conduccidn y por ccnveccidn. Perfiles experimentalecs
de temperatura,

Métxlos para calcular procesoss Diagrama y curva de esterilidad. Mddodc
de Bigelou o gréfic6s Egemplo de cldlculo de F_, M8todo de Ball., Funda-
mentos del mdtodo., Derivacidn de la férmula y®aplicacidn practica con
un ojemplo., Método del nomogramas Lquipos utilizados para esterilizar
productos en recipientes de¢ hojalata y de vidrio, Equipos continuos
y discontinuos. “omportamiente de un envase de hojalata a través de

un proceso térmico cn autoclave, Pastewrizacidn por tratamiento térmi-
co: métodos continuos y discontinnos.

Principios blsicos del empaquetade deé alimentos. Clasificacibn de ma-
teriales para el empaquetamientos Aspectos teéricos do la difusidn de
gases y vapores a través de peliculas plésticas; difusividad y permea
bilidad. Andlisis cuantitativeo del empaquetamiento de alimontos deshi.
dratados y problemas de cstabilidad on el almaconaje: estimacibn do 1
Uyida Gtil",
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