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Curso: TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS =i

Drnnr?m:p nnalitinn
2 :'..":_.J-".-,!J!-"'.f.’."_."—!‘,‘,—"

A
H

introduccién. Breve revision de las principales iecnologias de conservacion de
alimentos. Fundamentos y estado actual. El uso de factores de conservacién en
combinacion para inhibir o inactivar microorganismos. Preservacién 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 accion 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
s Microfiltracion

2.2. Tecnologias basadas en nuevas combinaciones de factores tradicionales
s 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 tradicionales "~ :
* Altas presiones hidrostaticas” ... .~ . ..o cEe ;
e Pulsos eléctricos ‘ : :
» Ultrasonido
e Pulsos luminosos
e Luz ultravioleta.
e Antimicrobianos naturales

e QOzono

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

tecnologias.
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Carga horaria: 50 horas, (30 horas teéricas, 20 horas taller y discusion de problemas), ** £g2”
Profesores: Dra. Stella Mans Alzamora e

Dra. Sandra Guerrero
Departamento de Industrias, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de
Buenos Aires, 1428 Buenos Aires.
e-mail:
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