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Tunusigias

Aplicacién de Ia teoria de caos al andlisis de series temporales experimentales en
sistemas maltifdsicos

Programa analilico
1) Generalidades de la teoria de caos: Breve introduccion. Definicion de los parametros

2)

3)

principales utilizados para caracterizar la dinamica de sistemas no-lineales.
Diferencias con los sistemas lineales. Ejemplos simples: el péndulo forzado, el
modelo de | .orenz.

Practicas: resolucion del péndulo forzado y del modelo de Lorenz para distintos
parametros Obtencion de las series temporales de las distintas variables y
representacion en un espacio de fases. Integracion numérica con Runge-Kutta
empleando MatLab o Fortran.

Procedimientos empleados para diagnosticar y caracterizar la dinamica de un
sistema caotico a partir de una serie temporal experimental. Reconstruccion del
atractor en un espacio de fases ficticios a partir de medidas de una variable tomadas
a intervalos regulares. Evaluacion de la dimension de correlacion, de la-entropia de
Kolmogorov, del maximo exponente de Lyapunov y de la funcion de informacion
mutua. Manejo del programa RRChaos para determinacion de algunos de los
parametros de interés. Discusion de otros algoritmos. ' : :
Practica: v -

la) Aplicacion de los procedimientos para evaluar los parametros caracteristicos en
los sistema:. modelos examinados previamente.

Ib) Aplicacion de los procedimientos para evaluar los parametros en los sistemas
modelo a los cuales se ha adicionado ruido blanco.

I1) Analisis de series temporales experimentales.

Seminarios discusion de nuevos algoritmos de calculo de la entropia de
Kolmogorov.

Ejemplos de analisis de series temporales experimentales medidas en sistemas
multifasicos: i) gas-liquido, ii) gas-solido; iii) trifasicos de lecho fijo y fluidizado.
Aplicacion de la teoria de caos para identificar transiciones entre regimenes de flujo.
Relacion entre los valores de los parametros estimados con resultados obtenidos a
partir de otras técnicas. Hipotesis de la influencia de la dinamica no-lineal de los
sistemas multifasicos sobre el escalado de equipos.

Practica: analisis de series temporales de fluctuaciones de presion obtenidas en un
reactor trifasico de lecho fijo en dos regimenes de flujo distintos. Co‘rilpar_gc'lén de
los parame!ros. ; ' g .
Seminarios nuevos trabajos de aplicacion de la teoria de caos al analisis de la
fluidodinamica de reactores multifasicos, al control de la dinamica en sistemas con
burbujeo y al monitoreo de la operacion.
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1. Introduccién. Breve ‘revision de las principales tecnologias de conservacion de
alimentos. Fundamentos y estado actual. El uso de factores de conservaciéon en
combinacion para inhibir o inactivar microorganismos. Preservacion multiblanco.
Agotamiento metabdlico. Factores potenciales para estabilizar alimentos y su modo de
accion en los microorganismos. Tecnologias emergentes: clasificacion y ejemplos.
Tecnologias basadas en el mejoramiento de técnicas tradicionales de conservacion.
Tecnologias basadas en nuevas combinaciones de factores tradicionales de
conservacion. Tecnologias basadas en la combinacion de factores emergentes 6 en la
combinacion de factores emergentes y tradicionales.

Analisis detallado de algunas tecnologias emergentes selectas. Fundamentos.
Conceptos ingenieriles. Factores criticos del proceso. Equipos. Modos de accién en
los microorganismos. Resistencia de microorganismos patdgenos y de flora nativa.
Microorganismos surrogantes. Cinética de crecimiento/ inactivacion microbiana
Aspectos enzimaticos, organolépticos y otros factores de calidad. Cinética de las
reacciones de deterioro. Aplicaciones actuales y potenciales. Legislacion.

2.1. Tecnologias tradicionales mejoradas
e Secado con vapor sobrecalentado
e Deshidratacion osmotica (a presion atmosférica o en vacio)
« Calentamiento por microondas
Calentamiento 6hmico
Calentamiento por radiofrecuencias
e Microfiltracidon

2.2. Tecnologias basadas en nuevas combinaciones de factores tradicionales
e Coccidn sous vide .
« Coccion, envasado al vacio y refrigeracion.
« Envasado reactivo, peliculas comestibles.

2.3. Tecnologias basadas en la combinacion de factores emergentes o en la
combinacion de factores emergentes y tradlclonales e
» Altas presiones hidrostaticas’ . . o4 g ¥
e Pulsos eléctricos '
s Ultrasonido
o Pulsos luminosos
Luz ultravioleta.
Antimicrobianos naturales
Ozono

3. Conceptos de disefio y problematica del sistema HACCP en las nuevas

tecnologias.
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