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FUNDAMENTOS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS I1

Carrera: Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Carga horana: 120 horas

Teoricas: 64 hs. (4 hs./semanales)

Seminarios, laboratorio: 56 hs (4 hs semanales)

Creditos: 5 puntos

Programa Analitico

Unidad 1:

Métodos de conservacion de alimentos por efectos en combinacion. Fundamentos
microbiologicos. Homeostasis microbiana y fisiologia de la respuesta a factores de estres
ambientales combinados. Aplicacion al desarrollo de nuevos productos, optimizacion de
tecnologias tradicionales y a la seguridad microbiologica de productos minimamente

procesados.

Unidad 2: .

Esterilizacion de alimentos por irradiacion. Radiaciones lonizantes, caracteristicas y
definicion de dosis (Gray). Dosis de irradiacion actualmente aceptadas. Efecto letal de la
radiacion en bacterias, hongos, levaduras, virus y enzimas. Aspectos tecnologicos de la
conservacion por irradiacion. Utilizacion de la irradiacion en el contexto de la preservacion

por métodos combinados: eliminacion de bacterias patogenas psicrofilas en cames crudas.

Unidad 3:
Meétodos emergentes de conservacion. Altas presiones. Pulsos eléctricos. Pulsos luminosos.

Ozono. Aplicacion y potencialidad.




Unidad 4:

Reologia de alimentos liquidos y de alimentos sélidos. Viscosidad y comportamiento de
sistemas alimenticios liquidos: fluidos newtonianos y no newtonianos, dependientes e
independientes del tiempo; modelos. Viscoelasticidad de alimentos: medicion instrumental;
modelos mecanicos e interpretacion de los mismos. Textura de alimentos: curvas de fuerza/
deformacion, de arrastre, de relajacion; determinacion e interpretacion. Relacion textura /
estructura. Microestructura de ahmentos. Distintas formas de analisis. Microestructura de
componentes alimenticios, tejidos animales y vegetales, alimentos fluidos y alimentos
tabricados. Algunas consideraciones sobre las caracteristicas mucroestructurales y su

relacion con las propiedades fisicas del alimento.

Unidad 5:

Propiedades funcionales de los componentes alimenticios y su importancia en la
formulacion y procesamiento de alimentos. Emulsiones alimenticias. Tipos de emulsiones.
Estabilidad y desestabilizacion: mecanismos. Diagramas de fase. Fuerzas superficiales en
emulsiones. Estructura de lipidos: cristales y cristales liquidos. Propiedades estructurales e
interfaciales de las proteinas en relacion a su rol en emulsiones. Emulsificadores:
propiedades fisicas y quimicas, numero HLB; eleccion de emulsificadores. Estabilizacion
por polimeros. Aplicaciones: leche y emulsiones lacteas, emulsiones carnicas, mayonesas y

.

salsas, helados, bebidas, masas para tortas. Equipos para la emulsificacion. Geles vy redes:
teoria y practica: mecanismos de gelacion de componentes alimenticios:. Gelificacion del
almidon; degradacion, retrogradacion; efecto de otros ingredientes. Geles de la leche.
Algunas consideraciones sobre las propiedades funcionales de carbohidratos, proteinas y

Ay

lipidos, su aplicacion industnial y su funcionalicad en alimentos especificos. .

Unidad 6:

Extrusion de alimentos. Teoria del fenomeno de extrusion. Efecto en las propiedades nutritivas
de los alimentos extrudados. Aditivos para la extrusion. Modificacion de propiedades de los
alimentos por efecto de la extrusion. Tipos de equipos utilizados en la industria alimentana.

Modelado matematico del fenomeno de extrusion.




Unidad 7:

El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de control. Su aplicacion a las industrias
alimenticias con énfasis en la consideracion de los rnesgos microbiologicos. Buenas
practicas de manufactura. Ejemplos de diagrama de flujo e identificacion de puntos criticos
de control durante la produccion primaria, transformacion, distribucion y almacenamiento y

empleo final de alimentos.

Unidad 8:

El concepto de “vida util” (“shelf-life”) de alimentos procesados: consideraciones
microbiologicas, nutricionales y organolépticas. Analisis de alimentos deshidratados,
enfriados, congelados, esterilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la determinacion
de la vida atil. Métodos acelerados para la determinacion de la vida util de alimentos

procesados. El concepto de etiquetado nutricional: estado actual y perspectivas.

Unidad 9:
Aspectos tecnologicos de la utilizacion de aditivos empleados en el procesamiento de
alimentos. Aditivos antimicrobianos: Optimizacion de su empleo en los procesos de

preservacion de alimentos. Aditivos antimicrobianos de origen “natural”.

Unidad 10:
Avances en el procesamiento de alimentos: analisis de operaciones relativamente recientes
dentro del area: Extraccion supercritica de aromas. Ultrafiltracion.
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Garfield F. M. Quality assurance principles. AOAC Internacional, USA, 1994,

Kokint J L., Chi-Tang Ho, Karwe M.V. (eds.) Food extrusion science and technology.

Marcel Dekker, Inc., NY, USA, 1992

Rizvi SSH. (ed) Supercritical fluid processing of food and biomaterials. Blackie

Academic and Professional, Londres, Inglaterra, 1994,

Schwartzberg H.G. y Hartel R W. (eds.) Physical chemistry of foods. Marcel Dekker Inc.,
NY. USA, 1992,
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FUNDAMENTOS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS I1

Carga horana

Carga horaria: 120 horas

Teoricas: 64 hs. (4 hs./semanales)

Seminarios, Laboratorio: 56 hs (4 hs/semanales)

Sistema tutorial o estructura que cumpla igual proposito

Existira un profesor coordinador que estara a cargo de la accion de coordinacion de las
clases teoricas, seminarios, consultas, parciales y examenes finales.

Objetivos de la asignatura

JIntroducir al alumno en el conocimiento de nuevas Operaciones y procesos de aplicacion
en la industria de los alimentos.

Introducir al alumno en el conocimento de las propiedades fisicas de importancia en el
area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

_Profundizar e integrar conocimientos adquiridos en otras asignaturas.

Créditos :Cinco puntos.

Modalidad de la ensenanza

|
A
[ a ensefianza contempla 64 horas de clases teoricas y 56 horas de actividades destinadas a

la formacion practica. Esta ultima involucra la realizacion de seminarios con resolucion de
problemas, la realizacion de practicas de laboratorio, discusion de bibliografia relevante al
tema en estudio.

Los seminarios constituyen un espacio de integracion de los conocimientos y concep‘m‘s
propios de la asignatura y adquiridos previamente en aquéllas con las que ésta se articula.

Correlatividades

Fundamentos de la Preservacion de Alimentos L

Contenidos minimos:

Métodos de conservacion de alimentos por efectos en combinacion. Esterilizacion de
alimentos por irradiaciéon. Métodos emergentes de conservacion. Reologia de alimentos

liquidos, semisolidos. Textura de alimentos. Propiedades funcionales de los componentes




alimenticios. Extrusion de alimentos. Sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de

control. Vida uul de alimentos procesados. Aspectos tecnologicos de la utilizacion de
aditivos empleados en el procesamiento de alimentos. Extraccion supercritica.

Ultrafiltracion.

Sistema de evaluacion y promocion: Dos examenes parciales tedrico-practicos, y examen

[tnal.

Duracion: Un cuatnmestre.

Cantidad de ciclos de dictados anuales: Uno.
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