UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: Industrias

ASIGNATURA: Protesamiento de Alimentos

CARRERA: Licenciatura en Ciencias Quimicas ORIENTACION: Bromatologia

y Tecnologia de Alimentos

CARACTER: Obligatoria

W

PLAN: 1977 Y

DURACION DE LA MATERIA: Cuatrimestral

HORAS DE CLASE: a) Tebricas 60 hs. b) Problemas 40 hs.

c)VLaboratorio 25 hs. d) 'Semimnarios -- Totales: 125hs,

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Operaciones Unitarias I - Bromatologia.

PROGRAMA

1

Materias primas y procesos. Cultivo selectivo de las materias primas,
Seleccibén de la variedad segiin las caracteristicas de color, forma,
sabor o propiedades funcionales. Seleccibn de la variedad seglin las
caracteristicas estructurales y de maduracién. Transporte y almacena-
miento de las materias primas. Contaminantes de las materias primas
alimenticias. Métodos de limpieza.

Pretratamientos previos a la deshidratacidn Y congelacidn. Cartade de
las materias primas. Escaldado: métodos empleados. Pérdida de nutrien
tes durante el escaldado. Sulfitado.

Humidificacién: conceptos bidsicos. Gas himedo, humedad absoluta, hume
dad de saturacién, grado de saturacidn, calor especifico y entalpia
del aire h@imedo. Diagrama psicrométrico. Temperatura de bulbo hiimedo}
ecuaciones de transferencia de masa y calor. Humidificacidén del aire:
adiabdtica y no adiabdtica. Deshumidificacién de aire.

Evaporacidn de alimentos liquidos como método de concentracién. Facto
res que influyen en el punto de ebullicién de alimentos liquidos. Ba-
lances de calor en evaporadores. Velocidad de transferencia de ¢alor,
Estimacién de los coeficientes globales de transferencia, Retencidn
de aromas durante el proceso de evaporacion. Aparatos para la evapora
cifn. Otros métodos de!concentracidn de alimentos liquidos: 6smosis ~
inversa y crio-concentracidn.

Deshidratacidén de alimentos. La deshidratacidén como método de preser-
vacidn. Agua: estructura y propiedad. Mecanismos responsables del
descenso de la presi6n de vapor del agua en alimentos. Actividad del
agua y preservacion de] alimento. La isoterma de sorcién. Descripcidn
matemdtica de la isoteima: Teoria BLESE. - ecuaciones de Henderson,
Halsey y otras. Determinacidén de 1la monocapa adsorbida. Sorcién de

agus por los componentes macromoleculares de los alimentos: proteinas
e hidrates de carbeno.
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Estabilidad de alimentos deshidratados: crecimiento microbiano, oxi-
dacibn de 1ipidos, pardeamiento no enzimdtico y actividad enzimidtica.

Transferencia de masa y calor durante la deshidratacidén en corriente
de aire. Estimacibn de la velocidad de secado. Periodos de velocidad
constante y decreclente. Teoria difusional del transporte de agua en
alimentos durante el periodo de velocidad decreciente. Consideracio-
nes tedricas y préacticas sobre otros tipos de secado utilizados en
la industria alimenticia: secado en espuma, secado en tambor rotato-
rio, secado osmdtico. ;
Secado spray de alimentos ‘l1iquidos. Retencidén del aroma durante la
deshidratacién. Cambios fisicos-quimicos que experimenta el alimento
durante la deshidratacidn.

Congelacidn de alimentos: aspectos bdsicos de la preservacién por
congelacién. Dlagramas de enfriamiento de agua, soluciones simples y
alimentos. Crlstallzac1on del agua. Andlisis de los fendémenos de nu-
cleacifn y crecimiento de los cristales de hielo. Localizacidn de
los cristales de hielo en la materia celular. La velecidad de conge-
lamiento: formas de expresarla.,

Consecuencias fisico-quimicas del congelamiento. Cambio de volumen,
concentracion de constituyentes no acuosos. Aspectos principﬁles de
los métodos industriales de congelamiento de alimentos: congelacidn
lenta y rdpida. Cambios fisico-quimicos que experimenta el alimento
congelado durante el almacenaje.

Liofilizacidn: comparacidén con los métodos tradicionales de deshidra
tacidén. El1 mecanismo fisic> de la liofilizacién: Principios de trans
ferencia de masa y calor. [nfluencia de las condiciones de congela-
cibn previas. Liofilizacié: de alimentos liquidos: prevencidén del
"colapse'. Factores de calidad del alimente influenciadas por las
condiciones de procesamien:o.

Principios de la preservacidn de alimentos por refrigeracidén. Con-
trol de las condiciones de almacenamiento. Temperatura, humedad re-

.lativa y composicidén de la atmbésfera de almacenamiento. Almacenamien

to de frutas y verduras.,

Célula vegetativa y espora bacteriana. Desarrollo bacteriano. Muerte
bacteriana. Curva de sobrevivencia. Punto de muerte térmica. Esteri-
lidad parcial. Su propiedad de adici6n., Relaci6n entzer"D" y "z',
Propiedades caracteristicas de las curvas citadas. Sighificancia. de
MEM G UEGY ¥y demds parametros relacionados.

Determinacion experimental de la resistencia térmica de microorganis
mos. Preparacidn y standarizacidn de la suspensidn de esporas. Traza
do de curvas e interpretacidén de resultados. Penetracidén del calor.

‘Equipo utilizado. Determinacidn en latas y frascos. Trazado de cur-
"vas. Calentamiento por conduccidn y conveccidn. Factores de la lata

para calentamiento por conduccidn y por conveccidén. Perfiles experi-
mentales de temperatura.

Métodos para calcular procesos. Diagrama y curva de esterilidad.Méto
dorde Bigelolopprifico. Ejemplo de cdlculo de F,p. Método de Ball.
Fundamentos del método. Derivacidn de la férmula y aplicacidén préacti
ca con un ejemplo. Método del nomograma. Equipos utilizados para es-
terilizar productos en recipientes de hojalata y de vidrio. Equipos

.continuos y discontinuos. Comportamiento de un envase de hojalata a

través de un proceso térmico en autoclave. Pasteurizacidn por trata-
miento térmico: mé&todos continuos y discontinuos.
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Principios bdsicos del empaquetado de alimentos. Clasificacidn de
materiales para el empaquetado. Aspectos tedricos de la difusidn de
gases y vapores a través de peliculas plasticas: difusividad y per-
meabilidad. Andlisis cuantitativo del empaquetamiento de alimentos
deshidratados y problemas de estabilidad en el almacenaje: estima-
¢ci6n de la "vida Otzl"™:
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