TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I
11 Cuatrimestre 2004-

Carga horaria total : 60 horas

Modalidad: tebrico-prictico ; ! :
Tebricas: 30 horas Trabajos practicos: 30 horas
Prdgrama analitico

" exportacion.

o & Leche. Definicion. Caracteristicas generales. Composicion  quimica. Lipidos.
Estructura y estabilidad del globulo de grasa. Proteinas lacteas. Caseinas.

Estructura de la miscela de caseina. Estabilidad de las miscelas. Proteinas del
y-.  suero. Lactosa. Vitaminas. Minerales. [Enzimas. Caracteristicas fisicas, ¥
* v fisicoquimicas: densidad, viscosidad, punto de congelacion, equilibrio acido-
base, potencial de oxido-reduccion, propiedades opticas. Estado higiénico y

genuinidad. Valor nutritivo. Alteraciones. Legislacion.
X i ‘

3. Procesamiento de la leche

Clarificacion, separacion, estandarizacion. Pasteurizacion y procesos UHT. Vida -

atil. Homogeneizacion. Procesos de membrana.
Evaporacién y deshidratacion por atomizacion. Equipos.

4. Leches fermentadas y yogurt. Tratamiento de la leche. Starters. Procesos de
elaboracion y equipos.

5. Quesos. Preparacion de la leche. Coagulacion de la caseina, factores que
influyen. Desuerado. Moldeado y prensado. Salado. Maduracion: cambios
fisicos y quimicos, condiciones. Control. Quesos fundidos.

6. Helados. Formulaciones € ingredientes. Estructura coloidal y estabilidad en el
estado congelado. Proceso de congelacion. Elaboracion y equipos. Vida util.

7. Dulce de leche. Definicion y composicion. Ingredientes. Elaboracion. Defectos:

su control. .

8. Subproductos lacteos: caseina, lactosuero, procesos de membrana aplicados para

]a obtencion de derivados del lactosuero. Aplicaciones en la elaboracion de
alimentos. :

1. Datos estadisticos dc la produccion lechera en la Argentina, productos lacteos y



Industria carnica

1. Composicion de la carne: el sistema proteico muscular. Maduracion de la
Camne. Modificaciones bioquimicas post-mortem. Parametros de calidad y su
relacion con caracteristicas bioquimicas.

-

2. Datos estadisticos de existencia de ganado bovino, faena 'y exportacion de

carnes en la Argentina. El problema de la aftosa y sus consecuencias para Argentina
: ' ]

3. Los frigorificos : frigorificos ciclo 1 (faena) , ciclo II (faena y
despostada) y ciclo 111 (faena, despostada y otros procesos adicionales)

4. Andlisis de las operaciones de faena y despostada en el frigorifico.
Caracteristicas tecnologicas que debe reunir un frigorifico moderno

5. La integracion del novillo : rendimiento en carne, Cuero, huesos, grasa y
menudencias. La cuota Hilton : cortes que la integran

Lo

v y,0 Carnes envasadas al vacio y refrigeradas: vida util - Factores que
" " afectan la vida atil de la carne refrigerada ¥
7. Hamburguesas, carne cocida, congélada -
Factores que afectan la vida qtil (recuento microbiano 'y color) de hamburguesas
refrigeradas - Vida atil de hamburguesas congeladas : !

8. Embutidos crudos (salamin) y embutidos tratados térmicamente (salchicha,
mortadela, morcilla)

9. Carnes curadas (jamén)
10. Productos carnicos enlatados (picadillo,paté)

11. Subproductos : harina de sangre, grasa, harina de carne y hueso

- :
Industria avicola

El frigorifico avicola. Faena, escaldado, desplume, evisceracion, clasificacion,
refrigeracion y empaque.
Microorganismos de riesgo y su control.
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