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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS

FUNDAMENTOS DE LA PRESERVACION DE ALIMENTOS |

Carga Horaria Total - 120 horas

Tedricas: 64 horas

Clases de problemas: 30 horas
Trabajo de laboratorio: 26 horas
Dictado: 2° cuatrimestre 2009
PROGRAMA ANALITICO

Unidad |
Los fundamentos de Ia preservacion de alimentos: inhibicion del riesgo microbiano y retencion de las

Unidad 2
Las materias primas y los procesos de preservacion. Manejo postcosecha de frutas y vegetales.
Limpieza, seleccion y clasificacion. Almacenamiento.

Unidad 3
Pretratamientos: sulfitado y escaldado. Inactivacion 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 interno a la transferencia de calor. Métodos de inhibicién enzimatica, sus
fundamentos y su aplicacion industrial,

Unidad 4

El agua en los alimentos - Agua inmovilizada, agua ligada y agua libre - Actividad de agua - La
isoterma de adsorcion - Aplicacién de la ecuacion BET - Calor de sorcién : calculo y aplicaciones -
Actividad de agua en diversos alimentos - Prediccion de Ia actividad de agua en soluciones de
electrolitos, no-electrolitos Y sus mezclas-

Determinacion experimental de la actividad de agua - Efecto de la actividad de agua en el crecimiento

microbiano- Valores limites para el crecimiento de bacterias, hongos y levaduras,

Unidad 5 :
Introduccion al concepto de transicién vitrea (Tg) en alimentos. Factores que la determinan.
Prediccion del estado fisico: efectos de Ia composicion y de la plastificacion por agua.

Estado fisico y movilidad molecular. Fenémenos dependientes del tiempo. Métodos de determinacion.

Unidad 6
Deshidratacion de alimentos. Importancia de los periodos de velocidad de secado constante y
decreciente en alimentos - Estimacion de la difusividad efectiva del agua en diversos alimentos y



Estabilidad de alimentos deshidratados: Reacciones quimicas o enzimaticas de deterioro mas
comunes que pueden ocurrir durante el almacenamiento de alimentos deshidratados. Actividad de
agua y estabilidad. Transicion vitrea y su efecto en la estabilidad fisica y guimica.

Unidad 7

Congelacion de alimentos. La congelacion y el agua en los alimentos. Cristalizacion de agua. Analisis
de los fendmenos de nucleacion y crecimiento de cristales de hielo. Fraccion de agua transformada
en hielo. Localizacidn de los cristales de hielo en la materia celular. Congelacion lenta y rapida y
efecto sobre |a calidad. Curvas de congelacion de agua, soluciones simples y alimentos.

Prediccion de tiempos de congelacion en alimentos. Métodos aproximados o analiticos. Equipos

para la congelacion.

Estabilidad de alimentos congelados. Estado vitreo en alimentos congelados y su importancia para la
estabilidad. Modificaciones quimicas que pueden ocurrir durante el almacenamiento congelado.
Descongelacion.

Unidad 8
Aspectos relacionados a la evaporacion de alimentos - Crioconcentracion — Osmosis inversa.

Unidad 9

Liofilizacion. Fundamentos. Etapas en la liofilizacion: Congelacion y sublimacion. Transferencia de
calor y de materia. Prediccion de tiempos de liofilizacion. Otras etapas de importancia a nivel
industrial: acondicionamiento de la materia prima, almacenamiento después del secado.
Rehidratacion y uso de productos liofilizados. Equipos de liofilizacion. Calidad de alimentos
liofilizados.

Unidad 10

Esterilizacion de alimentos. Resistencia térmica de microorganismos: curva de supervivencia, curva
de tiempo de muerte térmica y curva fantasma. Tiempo de reduccion decimal y parametro “z”.
Esterilizacion 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 lata. Métodos de Bigelow,
Ball y Stumbo. Procesos asepticos: principios y principales aplicaciones en alimentos. Retencién de
nutrientes y otros factores de calidad durante el tratamiento térmico. Principales equipos industriales
para esterilizar alimentos.

Unidad 11

Empaquetamiento de alimentos. Tipos de materiales de empague. Empaquetamiento de alimentos de
humedad reducida en peliculas flexibles. El concepto de barrera. Permeabilidad de peliculas
plasticas. Permeabilidad al oxigeno, didxido de carbono, vapor de agua y volatiles organicos.
Principales peliculas flexibles usadas en el empaquetamiento de alimentos de humedad baja y media.
Vida en estante de alimentos empaquetados. Calidad de alimentos empaquetados.

Unidad 12
Atmosferas controladas y modificadas. Fundamentos y aplicacicnes.
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VISTO las notas a fojas 1, 3, 6,10, 14 y 17 elevadas por
el Departamento de Industrias donce informa las asignaturas y sus correspondientes
programas, que dictara durante el segundo cuatrimestre del ciclo lectivo de 2009 para las
carreras de Licenciatura en Ciencias Quimicas, Licenciatura en Ciencia Tecnologia de

Alimentos e Ingenieria de Alimentos.
CONSIDERANDO:

Lo informado por el Departamento de Industrias.
La revista del perscnal informada por la Direccion de

Personal a fojas 13.
Lo aconsgjado por la Comisidn de Ensefianza,

Programas, Planes de Estudio y Posgrado.
Lo actuado por este Cuerpo en su sesion realizada en €l

dia de la fecha, vy
en uso de las atribuciones que le confiere el articulo 113

del Estatuto Universitario.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE

ARTICULO 1°.- Autorizar el dictado de las asignaturas con sus correspondientes programas
que realizara el Departamento de Industrias durante el segundo cuatrimesire del afio 2009
para las carreras de Licenciatura en Ciencias Quimicas, Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos € Ingenieria de Alimentos, tal como se detalla en los anexos |, 'y

Il que forman parte de la presente resolucion.

. ' - . .o - .

ARTICULO 2°.- Comuniquese al Departamento de Industrias, a la Direccién de Biblioteca y
. . B » U - LB

Publicaciones conjuntamente con los correspondientes programas, tome conocimiento: la

Direccién de Alumnos y Graduados, diftndase en el ambito de esta Casa de Estudios y

cumplido, archivese. '
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MATERIAS A DICTAR POR EL DEEARTAMENTO DE INDUSTRIAS DURANTE EL SEGUNDO

ANEXO il
CUATRIMESTRE DE 2009 PARA LA CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

teri FUNDAMENTOS DE LA PRESERVACION DE ALIMENTOS |

Materia:
Correlatividad:  Operaciones Unitarias |l Operac. Unitarias 'y Microbiologia Industrial
Programa: Se adjunta

Profesor/es: Dra. Ana PILOSOF

Materia: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I
Correlatividad:  Fundamentos de la Preservacion de Alimentos | y Quimica Analitica

Programa: Se adjunta
Profesor/es: Drz. Ana PILOSOF |
i

Materia: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS lli
Correlatividad:  Fundamentos de la Preservacion de Alimentos |l
Programa: Se adjunta

Profesor/es: Dra. Lia GERSCHENSON
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