Tedricas : 65 horas

Clases de problemas : 25 horas
Trabajo de laboratorio : 30 horas
Dictado :2fcudtﬁmestre

Unidad |

Los fundamentos de la preservacion de alimentos : inhibicién del riesgo microbiano y retencién de las
caracteristicas organolépticas y nutricionales.- Enfermedades transmitidas por los alimentos :
intoxicacion e infeccion - Métodos de preservacion que inhiben o destruyen a los microorganismos-
Resefa historica de la evolucién de los métodos de preservacion de alimentos.

Unidad 2 : ‘
Las materias primas y l0S procesos de preservacion. Manejo postcosecha de frutas y vegetales.

Limhpieza, seleccion y clasificacion. Almacenamiento con refrigeracion y atmosfera controlada

Unidad 3 :

Propiedades termofisicas de los alimentos : conductividad térmica, densidad y calor especifico - Su
importancia para el disefio de procesos - Prediccion de propiedades.tennofisicas - base de datos.

Pretratamientos: sulfitado y escaldado. Inactivacién enzimatica mediante el escaldado de alimentos.
Prediccion de los perfiles de temperatura en el alimento durante el escaldado para las condiciones

industriales habituales.
Control externo e intemo a la transferencia de calor. Métodos de inhibicién enzimatica, sus

fundamentos y su aplicacion industrial.

Unidad §
El agua en los alimentos - Agua inmobilizada, agua ligada y agua libre - Actividad de agua - La

~ isoterma de adsorcion - Aplicacion de |a ecuacion BET - Calor de sorcion : célculo y aplicaciones -
Actividad de agua en diversos alimentos - Prediccion de la actividad de agua en soluciones de
electrolitos, no-electrolitos y Sus mezclas-

Determinacion experimental de la aclividad de agua - Efecto de |a actividad de agua en el crecimiento
microbiano- Valores limites para el crecimiento de bacterias, hongos y levaduras.

Introduccion al concepto de transicion vitrea en alimentos deshidratados - Tg : factores que la

determinan.

Unidad 6

Deshidratacion de alimentos. importancia de los periodos de velocidad de secado constante y
decreciente em alimentos - Estimacion de la difusividad efectiva del agua en diversos alimentos y
efecto de la temperatura - Retencion de nutrientes y caracteristicas organolépticas durante la
deshidratacion : efecto de la temperatura — Transferencia de masay calor en el secado spray.
Equipos de secado convencionales utilizados por la industria: descripcion, usos tipicos, ventajas y

desventajas.



Congelacion de alimentos. La congelacion y el agua en los alimentos. Diagrama de enfriamiento de
agua, soluciones simples y alimentos. ’ X
Cristalizacion de agua. Andlisis de los fenomenos de nucleacion y crecimiento de cristales de hielo.
Fraccion de agua transformada en hielo. Localizacion de los cristales de hielo en la materia celular.
Congelacion lenta y rapida. Prediccion de tiempos de congelacion en alimentos. Equipos

para la congelacion. : ;

Unidad 8
Liofilizacion. Calidad de alimentos liofilizados. Etapas del secado: sublimacion y desorcion.
Transferencia de masay calor. Equipos.

i

Concentracion de alimentos por evaporacion : factores que influyen en el punto de ebullicion de
alimentos quuidos (jugos de fruta, etc) - Crioconcentracion — Osmosis inversa.

erilizacion de alimentos. Resistencia térmica de microorganismos: curva de supervivencia, curva
de tlempo de muerte térmica y curva fantasma. Tiempo de reduccion decimal y parametro “z".
Es;e;il!zacibn de alimentos en el envase y envasado aséptico. Curva de distribucion y de penetracion
de calor. Calentamiento por conduccion , por conveccion, por conduccién-conveccion, y con cambio
de mecanismo. Calculo de procesos para esterilizacion de alimentos en |ata. Métodos de Bigelow,
Ball y Stumbo. Procesos aseépticos: principios y principales aplicaciones en alimentos. Retencion de
nutrientes y otros factores de calidad durante el tratamiento térmico. Principales equipos industriales
para esterilizar alimentos.

Unidad 11

Empaquetamiento de alimentos de humedad reducida en peliculas flexibles - El concepto de barrera -
permeabilidad de peliculas plasticas -Permeabilidad al oxigeno, vapor de agua y volatiles organicos -
Principales peliculas flexibles usadas en el empaquetamiento de alimentos de humedad baja y media-
Envasado en atmosferas modificadas.
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