DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS
PROGRAMA

[.- Departamento: de Industrias
2.- Carrera de a)
b) Doctorado y/o Post-grado: Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales.
¢) Profesorado en
d) Cursos Técnicos en Meteorologia
e) Cursos de Idiomas
3.- ler. cuatrimestre, Afio: 2000
4.- Nro. de Codigo de Carrera: 01
5.- Materia de grado:
Curso de Postgrado: PRESERVACION DE ALIMENTOS.
Nro. de Cddigo: 3062.
6.- Puntaje Propuesto (en caso de tratarse de materias optativas para la Licenciatura o de
Doctorado y/o Post-grado): 5 (cinco) puntos para la carrera de Doctorado de la FCEyN.
7.- Plan de Estudio Afio: 2008.
8.- Cardacter de la materia (obligatoria u optativa): optativa
9.- Duracion (anual, cuatrimestral, bimestral u otra): cuatrimestral.
10.- Horas de Clase Semanal: 8 (ocho).
a) Tecricas:..... 4 (cuatro)..........horas d) Seminario.............. horas
b) Problemas:....2 {d08). s horas e) Tedrico-Problemas:...........horas
¢) Laboratorio:..2 (dos)........... horas f) Tebrico-Practico:. .. horas
11.- Carga horaria total: 128 hs.
12.- Asignaturas correlativas: Carrera Universitaria de grado finalizada. Inscripto en
Carrera de Doctorado (Plan de Doctorado).
13.- Forma de evaluacion: dos parciales y un examen final.
14.- Programa analitico: se adjunta a continuacion.
15.- Bibliografia (indicar titulo del libro, autor, editorial y afio de publicacién): Se
adjunta a continuacion del Programa.

PRESERVACION DE ALIMENTQOS: Programa

Objetivos particulares y parciales:

Introducir al alumno en el conocimiento de las operaciones unitarias involucradas en
las diferentes tecnologias de preservacion de alimentos con especial referencia a la
metodologia; equipamiento y su utilizacidn en la preservacion de grupos especificos de
alimentos

Contenidos minimos: ( \




Manejo postcosecha de frutas y vegetales. Pretratamientos: sulfitado y escaldado.
Preservacion por reéilcoon de la actividad acuosa.- Deshidratacién de alm‘entos
Congelacion de alimentos. Evaporacién de alimentos. Liofilizacion. cSterlilzacxon de
alimentos. Empaquetamiento. Atmdsferas controladas. 5

Unidad 1
Los fundamentos de la preservacion de alimentos: inhibicion del riesgo microbiano y
retencion de las caracteristicas organolépticas y nutricionales.- Enfermedades
transmitidas por los alimentos : intoxicacion e infeccion - Métodos de preservacion que
inhiben o destruyen a los microorganismos- Resefia historica de la evolucion de los
meétodos de preservacion de alimentos. Tendencias actuales.

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

Unidad 3

i 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 2

Unidad 4

El agua en los alimentos - Agua inmovilizada, agua ligada y agua libre - Actividad de
agua - La isoterma de adsorcion - Aplicacion de la ecuacién BET - Calor de sorcion :
célculo y aplicaciones - Actividad de agua en diversos alimentos - Prediccidn de la
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

Deshidratacién de alimentos. Importancia de los periodos de velocidad de secado
constante y decreciente en alimentos - Estimacién 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 masa y calor en el secado spray.

Equipos de secado convencionales utilizados por la industria: descripcion, usos tipicos,
ventajas y desventajas. Estabilidad de alimentos deshidratados: Reacciones quimicas o
enziméticas 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 quimica.

Unidad 6

Congelacion de alimentos. La congelacién y el agua en los alimentos. Cristalizacion de
agua. Analisis de los fendémenos de nucleacién y crecimiento de cristales de hielo.
Fraccién de agua transformada en hielo. Localizacion de los cristales de hielo en la
materia celular. Congelacion lenta y rapida y efecto sobre la calidad. Curvas de



congelacion de agya, soluciones simples y alimentos. Prediccion de tiempos de
congelacion en aIilﬁéntOS. Métodos aproximados o analiticos. Equipos para la%
congelacion.. I : iy
Estabilidad de alirrfentos congelados. Estado vitreo en alimentos congelados y:su
importancia para la estabilidad. Modificaciones quimicas que pueden ocurrir durante el
almacenamiento congelado. Descongelacion.

Unidad 7

Evaporacion de alimentos. Transferencia de calor y materia. Disefio de evaporadores.
Calculo de tiempo de proceso y areas de transferencia. Regla de DUhring .Equipos de
evaporacion de simple y mdltiple efecto. Recompresion del vapor. Pérdida de
nutrientes

Unidad 8

Liofilizacion. Fundamentos. Etapas en la liofilizacion: Congelacion y sublimacion.
Transferencia de calor y de materia. Prediccidn 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 liofilizacidn. Calidad de alimentos liofilizados.

Unidad 9

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". Esterilizacién de alimentos en el envase y envasado
aséptico. Curva de distribucién y de penetracion de calor. Calentamiento por
conduccion, por conveccion, por conduccion-conveccion, y con cambio de mecanismo.
Célculo de procesos para esterilizacion de alimentos en lata. Métodos de Bigelow, Ball
y Stumbo. Procesos asépticos: 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 10

Empaquetamiento de alimentos. Tipos de materiales de empaque. Empaquetamiento
de alimentos de humedad reducida en peliculas flexibles. El concepto de barrera.
Permeabilidad de peliculas plasticas. Permeabilidad al oxigeno, dioxido 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 11

Atmdsferas controladas y modificadas. Fundamentos y aplicaciones.
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Universidad de Buenos Aires
Faculiad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 485.062/2005

Buenos Aires, “

VISTO
Iz noia N° 10/2010 de la Dra. Sandra Guerrero, Directora Adjunta del Depariamento

de Industrias, mediante la cual eleva Informacién del Curso de Posgrado PRESERVACION
DE ALIMENTOS que sera dictado durante €l primer cuatrimestre de 2010 por la Dra. Ana
Maria Rojas y |z Dra. Sandra Guerrero cen la colaboracion de Dr. Héctor Iglesias, Dra. Ana
Maria R. Pilosef, Dra. Lia N. Gerschenson, Dr. Oscar Perez, Lic. Juliz Martinez

2 nota de |z Diractorz del Departamento de Gracuados, Drz. Siivia Moreno; de fecha
24/02/2008 '

CONSIDERANDC
lo actuado por la Comisién de Doctoraco de la FCEN, el 17/11/2008€,

lo zctuado en la Comision de Ensefianza, Programas, Planes de estudio y Posgrado

lo actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por esie CUerpe en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiers el Articuic N° 113° cel Estatuto

Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVYE:

ARTICULO 1°: Autorizar el dictadc del Curso de Posgrado PRESERVACION DE
LIMENTOS de 128 horas de duracion.

ARTICULO 2°: Aprobar el Programa del curso de Posgradc PRESERVACION DE
ALIMENTOS un puntaje méximo de cinco (5) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 3° Aprobar un Arancel de 500 Maduloes. Utilizar los fondos recaudados en

concepto de aranceles de zcuerde a la Resolucion CD 072/03.

ARTICULO 4°: Comuniquese al Director del Departamento de ln_c‘ustrias, a la Biblioteca de la
FCEN y a la Subsecretaria de Postgrado con fotocopia del Programa (fs 57 a 60) incluida.
Cumplido archivese.

Resolucién CD N°
SP/med/ 25/02/2010
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