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WNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 

FALULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES 

DEPARTAMENTO 3 Industrias 

ASIGNATURA 3 Procesos de Preservación de alimentos 

CARACTER 3 Curso de posgrado 

DURACION DE LA MATERIA: 1 cuatrimestre 

I¡IGRAS DE CLASEn)Jecóricas 70 hs b) Problemas 20 hs. 

c) Prácticas 20 hs. Totalest 110 horas 

ASIGNATURAS CORRELATIVAS:3 Ser egresado universitarios 

PROGRAMA 2 

1. 

3. 

4 

6. 

Materias primas y procesos » Gultivo solectivo dglas materias primas. 
Selección de la variedad según las características de color, farma, 
sabor o propiedades funcionalos, Selección de lawriedad según las 
caracteoristiéas estructurales y de maduración. Transporte y almacena» 
miento de las materias primas. Contaminantos de las materias primas 
alimenticias. Métodos de limpieza, 

Pretratamientos previos a la deshidratación y congehación. Cortado 
do las materias primas. Escaldados métodos empleados. Pérdida de nu. 
trientes durante el escaldado. Sulfitado. 

Evaporación de alimentos líquidos como métodos de concantración, Re- 
tención de aromas durante el proceso do evaporación. Aparatos para la evaporación. Otros métodos de concentración de alimentos líquidos: ósmosis inversa y crio-concentración. 

Deshidratación de alimentos. La deshidratación como método de Presor> 
vación. Agua: estructura y propiedades, Mecanismos responsablos del 
descenso de la presión de vapór «el agua en alimentos. Actividad del agua y preservación del alimentos La isoterma de sorción. Descripción 
matemática. de la isotermat teoría DsEyT., ecuacionos de Henderson, Halsey y otras. Determinación de la monocapa adsorbidos Sorción de agua por los componentés mactomolecularos de los alimentos: proteínas e hidratos de carbonos 

Estabilidad de alimentos deshidratados 3 erocimionto microbiano, OXiow dación de lípidos, pardeamiento no enzimático y actividad enzimática, 

Transferencia de masa y calor durante la deshidratación ex corriente de aires Estimación de la vélocidad de secado. Poríodos de velocidad constante y decrecienté. Tooría difusional del transporte de agua on alimentos durante el perfodo dé velocidad decrecionte.Consideraciones teóricas y prácticas sobre otros tipos do socado utilizados ora ino dustria alimenticias secado ón espuma, secado on tambor rotarorio, secado osmótico., 
Secado en spray de alimentos líquidos. Retención del aroma durante la deshidratación, Cambiod físico-químicos que experimenta el alimento durante la deshidratación. 

Con elación de alimentos: aspectos básicos de la esorv: pS SEFÍNTEAS Medi e Vereiamicnuto de agua cards mrión o » Soluciones Simples y alio 
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MBNTO9.Cristalización dol agua. Análisis de los fenómenos do nucloa= 
ción y crecimiento de los cristales do hielo. Localización de los 
cristales de hielo en la materia celular. La velocidad de congola= 
mionto 3 formas de oxpresgarla, 

70 Consecuencias físico=químicas del congelamiento. Cambio de volumen, 

concentración de constituyentes no acuosos. Aspectos principales de 
los métodos industriales de congelamiento de alimentos: congelación 

lenta y rápida. Cambios físico-químicos que experimenta el alimento 
congelado durante el almacenaje. 

3. Liofilización: comparación con los métodos tradicionales de deshidra- 
ción. El mecanismo físico de la liofilización: principios de trans- 
ferencia de masa y calor. Influencia de las condiciones de congelas 

ción previas. Liofilización de alimentos líquidos? prevención del 
"colapso". Factores de calidad del alimento infiuenciadas por las 
condiciones de procesamiento. 

Y. Principios de la preservación de alimentos por refrigeración. Control 
de las condiciones de almacenamiento. Temperatura, humedad relativa 
y composición de la atmósfera de almacenamiento. Almacenamiento de 

frutas y verdurase. 

10. Célula vegetativa y cspora bacteriana. Desarrollo bacteriano. Muerto 
bacterianas Curva do sobrevivencia. Punto de muerto térmica. Estori- 
lidad parcial. Su propiedad de adición. Relación entro "D" y "2%, Pro- 
piedades caractorísticas de las curvas citadas. Significancia do "PF", 

ES demás parámetros relacionados. 

11. Determinación éxperimental de la resistencia térmica de mciroorganis- 
mose Preparación y standardización de la suspensión de esporas. Traza- 
do de curvas e interpretación de resultados. Penetración del caloro 
Equipo utilizados Determinación en latas y frascos. Trazado de curvas. 

Calentamiento por conducción y convección. Factores de la lata para 
calentamiento por conducción y por convección. Perfiles experimentales 
de temperatura. 

12. Métedlos para calcular procesos. Diagrama y curva de esterilidad. Mábode 
de Bigelou o gráficos Egemplo de cálculo de F_. Método de Ball. Funda. 
montos dol método. Derivación do la fórmula y aplicación práctica con 
un ejemplo, Método del nomográma.s Equipos utilizados para esterilizar 
productos en recipientes de hojalata y de vidrio. Equipos continuos 
y discontinuos. Comportamiento de un envase de hojalata a través de 
un proceso térmico cn autoclave. Pastourización por tratamiento térmi- 
coz métodos continuos y discontinuos. 

132 Principios básicos del émpaquetado de alimentos. Clasificación do ma= 
toriales para el empaquetamiéntos Aspectos teóricos de la difusión de 
gases y vapores a través de películas plásticasi difusividad y permea 
bilidad. Análisis cuantitativo dél empaquetamiento de alimentos deshi. 
dratados y problomas de estabilidad on el almacenaje: estimación do 1 
vida útil", 
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