\UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: Industrias

ASIGNATURA: Procesamiento Industrial de Alimentos
CARRERA: Licenciatura en Ciencias Quimicas

PLAN: Nueva

DURACION DE LA MATERIA: Cuatrimestral

Hora de clase: a) Teoricas 6 hs. semanales b) Pr&cticas, visitas a
fé&bricas y/o Problemas 2 hs. semanales Totales 128 hs.

Asignaturas correlativas: Trabajos practicos de Preservacidn de ali-

mentos.

PROGRAMA

1- Propiedades fisicas de alimentos. Su importancia para el diseiin
industrial y su correlacifn con propiedades funcionales y organn-=

l18pticas de los alimentos.

Mndelons para la prediccidn de propiedades termnfisicas.
Fuentes biblingr&ficas: compilaciones y bancons de datos.
Renlngfa de alimentns liguidos y de alimentns sélidos. Viscnsidad y
comportamiento de Sistemas alimenticios liquidos: fluidns newtonia-
nos y nn newtonianos, dependientes e independientes del tiempo; mo-

delons. Textura de alimentos shlidos y semishlidos

medicidn instru-

mental e interpretacidn de las curvas de fuerza. Textura de frutas
y vegetales, pastas, productos de repnsteria, grasas y alimentns

grasons, lacteos, carne.

Microestructura de alimentos. Distintas formas de andlisis. Micro-
estructura de comprnentes alimenticins, tejides animales y vegeta-
les, alimentons fluidons y alimentos fabricados. Algunas considera-
cinnes sobre las caracteristicas micrmestructurales y su relacifn

con las propiedades fisicas de alimentns.

Transformacinones de fase en alimentns. Su importancia en el proce-

samientn y almacenamientn.

Cristalizacifén de grasas. Rango de fusidn y estructura quimica. Pn-
limorfismao. Nucleacidn. Velocidad de cristalizacidn. Recristaliza-

cifdn. Tamafio y reordenamiento de cristales.

Cristalizacidn del hieln y su control en sistemas alimenticions con-
geladons. Formas fisicas del hielo. Maduracifn de Ostwald. Formas

prcticas para contrnlar el cristal de hielon.

Transformacinnes de azficares y su relacifn con la estabilidad de

alimentons. Diagramas de estadon. Cristalizacién de
efectn de la temperatura, el contenidn de humedad
las propiedades fisicas del alimenton. Temperatura

vitrea (Tg), temperatura de fusibn cristalina (Tm)
transicifén vitrea subcero (Tg'); valores para azlcares, polinles.y
polifles . comerciales. MediciAn de las temperaturas de transicidn:
termogramas DSC. Aplicacién de los diagramas de estado al procesa-

mientn y formulacidn de alimentos.

azlGcares amorfos;
y el tiempn en
de transicidn

y temperatura de



tancia en la formulacidén y procesamiento de allmentns.
Emuls iones alimenticias. Tipo de emulsiones. Estabilidad y
bilizacidn: mecanismos. Diagramas de fase. Fuerzas superficiales en
emulsiones. Estructura de lipidns: cristales y cristales liguidns.
Propiedades estructurales e interfaciales de las proteinas en rela-
cifn a su rol en emulsiones. Emulsificadores: propiedades fisicas

y quimicas, nGmern HLB; eleccidn de emulsificadores. Estabilizacifn
por pnlimeros. Aplicacinnes: leche y emulsinnes lacteas, emulsiones
carnicas, maynnesa y salsas, helados, bebidas, masas para tortas.
Equipns para la emulsificacidn.

Geles y redes: tenria y prdctica: mecanismos de gelacifn de compo-
nentes alimenticins: pnlimerns estructurales, pnlimerns termngelantes

proteinas nativas y desnaturalizadas, gluten. Aspectns cinéticons

de la gelacidn de biopolimeros antes y despué&s del punto de gel.
Relacidn entre rigidez del gel y concentracién. Gelificacidn del
almidén; degradacidn, retrogradacidn; efecto de otros ingredientes.
Geles de la leche.

Algunas consideraciones sobre las propiedades funcinnales de carbo-
hidratos, proteinas y 1lipidos, su aplicacién industrial y su fun-
cinrnalidad en alimentos especificos,

Alimentns estructuradons o "fabricadns". Creacidfn y estabilizacidn
de la textura. Nuevos métodons de estructuracifn de alimentos (mio-

gsistemas, lactnsistemas, fitnsistemas).

Extrusifdn de alimentns. Teoria del fenfmenn de extrusifn. Efecto en
las propiedades nutritivas de los alimentos extrudados - Aditivos
para la extrusifn. Modificacifn de propiedades de los alimentns por
efectns de la extrusidn.

Tipns de equipns utilizados en la industria alimentaria. Modeladn
matemdtico del fendmenn de extrusidn.

Aspectos tecnnlfgicons de la utilizacién de aditivos empleadns en el
procesamiento de alimentos. Aditiveos antimicrobianos: Optimizacidn
de su emplen en los procesos de preservacifn de alimentos. Aditivos
antimicrobianns de nrigen "natural".

Sabores en alimentons. Definiciones, legislacifn nacional e interna-
cinnal y regulaciones de etiquetadon. Clasificacién y origen. La
quimica del sabor. Degradacién. Estructura molecular y olor. Sabn-
res basicos, pungencias, efecto frin, astringencia. La industria
del sabor. Aplicacidén de sabores en el procesamiento de alimentos:
critering. Grupns de productns alimenticins.

Cnlorantes para alimentos. Clasificacién, regulaciones nacinnales

e internacionales, declaracifn en etiqueta. Colorantes sintéticos:
combinaciones recomendadas, maximns de usos. Colorantes naturales.

Pigmentns innrgdnicos.

Empaquetamiento de alimentos preservadns. Teoria del transporte de
gases y vapores a través de polimeros: aplicacifdn a la estimaciéfn
de la permeabilidad (vapor de agua, 0_) en peliculas flexibles.
Migracifn de mondmerns de la pelicula ﬁa01a el alimento. Evalua-
cidn de los principales tipns de peliculas flexibles usadas para
alimentos frescos, hidratadns,refrigeradns, congelados, pasteuriza-
dns y esterilizados. Desecacidn dentro del envase ("in-package
dessicatinn"). Absorbedores de etileno y de oxigeno. Transferencia
de humedad en alimentos compuestos: utilizacidn de peliculas hidro-
fobicas "comestibles".
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Concepto de calidad y su evolucién. Control de calidad, calidad to-
tal, aseguramienton de la calidad, gestidn de-calidad.

E]l sistema de anilisis de riesgos y puntos criticos de control. Su
aplicacisdn a las .industrias alimenticias con énfasis en la consi-

deracidn de los riesgns microbiolégicos. Buenas prédcticas de manufac-

tura. Ejemplos de diagrama de flujn e identificacién de puntos cri-
ticns de control durante la produccidn primaria, transformacidén,
distribucidn y almacenamiento y empleo final de alimentos.

Estudio de algunas industrias de procesamiento de alimentns:
Canservas alimenticias (enlatadn): cérnicas y frutihorticonlas

Industria lactea
Iindustria aceitera
Almacenamientn y molienda de cereales

Prncesns fermentativos

Industria de mezcladn de materias primas para la elabnracidn de

alimentns

El concepto de "vida Gtil" ("shelf-life") de alimentos procesadons:
consideraciones microbinlfgicas, nutricionales y organolépticas.
Anilisis de alimentons deshidratados, enfriados, congeladns, este-
rilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la determinaci®n

de la vida Gtil. M&todos aceleradns para la determinacidn de la vi-
da Gtil de alimentons procesadns. Mndelos matemdticos para‘predecir
la estabilidad de alimentos en el almacenaje . El1 concepto de eti-
gquetadn nutricional: estadn actual y perspectivas.

Avances en el procesamientn de alimentos: anadlisis de operaciones
y desarrnllos relativamente recientes dentro del area:
Extraccifn supercritica-de aromas

Ultrafiltracifn
Esterilizacidn en envases plasticos (fFlexibles y rigidos)

Utilizacién de métndos de factores combinados en la preservacidn de

alimentos.
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