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PROGRAMA

1) Introduccibnt la preservacidn de alimentos por deshidratacién.
Relacidn entre crecimiento de microorganismos, reacciones de de-
terioro y actividad de agua. Métodos convencionales de deshidra-

tacidén. Principales limitaciones de los wismos. Concepto de lioe
filizacidn,

2) Principios fisicos de la liofilizacidn. Diagrama de equilibrio
(Regla de fases). La velocidad mdxima de sublimacidn de sbdlides.

Consideraciones termodindmicas sobre el fendmeno de la sublima-
cibén.

3) Congelacidn de alimentos. Mecanismo de la congelacibén., M&todos

de célculo del tiempo de congelacidn. Propiedades térmicas de
los alimentos congelados.

4) Transferencia de masa y calor en la liofilizacidn. Transferencia
de calor por radiacidn y conduccidn. Conductividad térmica de
alimentos congelados y permeabilidad mdsica de alimentos liofi-

lizados. Etapas controlantes y velocidad de liofilizacidén. Curvas
de liofilizacidn de algunos alimentos.

5) Roacciones de deterioro durante la liofilizacidén. Temperatura de
colapso. Retencidn de aromas. Oxidacidn de lipidos. Cambios de

textura. Pérdida de la capacidad de rehidratacién. Pardeamiento
no enzimdtico. Retencidn de vitaminas.

6) Empaquetamiento y estabilidad de alimentos liofilizados. Permeaw=
bilidad de films al agua Yy a los gases. Prediecidn de la ganancia
de humedad durante el almacenamiento. Prediccidn del deterioro por
cambios quimicos.

7) Productos liofilizados existentes en el mercado. Liofilizacidn de

carnes (pollo, pescado, etc.). Liofilizacidn de café. Liofiliza-
cidn de jugos de fruta.

&) Dreve andlisis de las diversas instalaciones industriales de lio=
filizacidn. Andlisis de costos. Comparacidm de costos de la lio-
filizacidn con otros métodos de deshidratacidn.

9) Conclusiones. E1l futuro de los alimentos liofilizados. Perspectii-
vas de la liofilizacién para los alimentos de Latinoamérica.
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