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Programa itico

Unidad 1: .
Métodos de conservacién de alimentos por efectos en combinacién. Fuﬁdamentos
microbiolégicos. Homeostasis microbiana y fisiologia de la respuesta a factores de estrés
ambientales combinados. Aplicacién al desarrollo de nuevos productos, optimizacién de °

tecnologias tradicionales y a la seguridad microbiolégica de productos minimamente
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procesados.

Unidad 2:

Esterilizacion de alimentos por irradiacién. Radiaciones ionizantes, caracteristicas y
definicion de dosis (Gray). Dosis de irradiacién actualmente aceptadas. Efecto letal de la
radiacién en bacterias, hongos, levaduras, wrus y enzimas. Aspectos tecnoldgieos de la
conservacion por irradiacién. Utilizacién de la irradiacién en el contexto de la preservacion’

por métodos combinaglos: eliminacién de bacterias patégenas psicréfilas en carnes crudas.

Unidad 3:

Meétodos emergentes de conservacion. Altas presiones. Pulsos eléctricos. Pulsos luminosos.
Ozono. Aplicacién y potencialidad.




Unidad 4:

Reologia de alimentos 1iquidos' y de alimentos sélidos. Viscosidad y comportamiento de
sistemas alimenticios liquidos: fluidos newtonianos y no ncvnonjanos,‘dependientes e
independientes del tiempo, modelos. Viscoelasticidad de alimentos: medicién instrumental;
modelos mecémcos e mterpretaclén de los mismos. Textura de alimentos: curvas de fuerza/
deformacién, de arrastre, de relajacxon determinacién e interpretacion. Relacién textura /
estructura. Microestructura de alimentos. Distintas formas de anlisis. Microestructura de
componentes alimenticios, tejidos animales y vegetales, alimentos ﬂtﬁdoé y alimentos
fabricados. Algunas consideraciones sobre las caracteristicas microestructurales y su

relacién con las propiedades fisicas del alimento.

Unidad §:

Propiedades funcionales de los componentes alimenticios y su importancia en la
formulacién y procesamiento de alimentos. Emulsiones alimenticias. Tipos de emulsiones.
Estabilidad y desestabilizacién: mecanismos. Diagramas de fase. Fuerzas superficiales en
emulsionés. Estructura de lipidos: cristales y cristales liquidos. Propiedades estructurales e
interfaciales de las proteinas en relacién a su rol en emulsiones. Emulsificadores:
propiedades ﬁsi?fas y quimicas, mimero HLB; eleccion de emulsificadores. Estabilizacion
por polimeros. Aplicaciones: leche y emulsiones ldcteas, emulsiones cérnicas, mayonesas y
salsas, helados, bebidas, masas para tortas. Equipos para la emulsificacién. Geles y redes:
teoria y practica: mecanismos de gelacién de componentes alimenticios:. Géliﬁcacién del
almidén; degradacién, retrogradacion; efecto de otros ingredientes. Geles de la leche.
Algunas consideraciones sobre las propiedades funcionales de carbohidratos, proteinas y
lipidos, su aplicacion industrial y su funcionalidad en alimentos especificos. '

Unidad 6:
Extrusi6n de alimentos. Teoria del fenémeno de extrusién. Efecto en las propiedades nutritivas
de los alimentos extrudados. Aditivos para la ext‘umén. Modificacién de propledades de los

alimentos por efecto de la extrusion. szos de equxpos utilizados en Ia industria alimentaria.
Modelado matemético del fenémeno de extrusién.




Garfield F.M. Quality assurance principles. AOAC Internacional, USA, 1994.

Kokini J.L., Chi-Tang Ho, Karwe M.V. (eds.) Food extrusion science and technology.
Marcel Dekker, Inc., NY, USA, 1992. o .

Rizvi S.S.H. (ed.) Supercritical fluid processing of food and biomaterials. Blackie
Academic and Professional, Londres, Inglaterra, 1994.
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Scﬁwartzberg H.G. y Hartel R.W. (eds.) Physical chemistry of foods. Marcel Dekker Inc.,
NY, USA, 1992.

Spiess W.E.L. y Schubert H. (eds.). Engineering and Food, Vol. 1, 2 y 3. Elsevier Applied
Science, Londres, Inglaterra, 1990.

Willihoft EMM.A. (ed.) Aseptic processing and packaging of particulate foods. Blackie
Academic and Professional, Londres, Inglaterra, 1993. .

Academic and Professional, Londres, Inglaterra
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Barbosa-Cénovas G., Welti-Chanes J.. Food Preservation by moisture control:
fundamentals and applications. Technomic Publishing Co. Inc, Pensylvania, USA, 1995.

Fito P., Ortega-Rodriguez E. Y Barbosa-Cénevas G.. Food Engineering 2000. Chapman
and Hall, New York, USA. '

Cheryan M.. Ultrafiltration and microfiltration Handbook. Technomic Publishing Co. Inc.,
1998. ' |

Rosenthal A.. Food texture: perception and measurement. Chapman and Hall Food Science

" Titles Aspen Publishers, Plymouth, UK, 1999.
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Unidad 7:

El sistema de andlisis de riesgos y puntos crmcos de control. Su aplicacién a las industrias
alimenticias con énfasis en la cons:deramén de los riesgos nucroblolégxcos Buenas
practicas de manufactura. Ejemplos de diagrama de flujo e identificacién de puntos criticos
de control durante la produccién primaria, tramformﬁcién, distribucién y almacenamiento y
empleo final de alimentos. ' '

Unidad 8:

El ‘c:_o.ticébto de “vida til” (“shelf-life”) de alimentos procesados: consideraciones
microbiolégicas, nutricionales y organolépticas. Andlisis de alimentos deshidratados,
enfriados, congelados, esterilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la determinacién
de la vida Wtil. Métodos acelerados para la determinacién de la vida Wtil de alimentos
procesados. El concepto de etiquetado nutricional: estado actual y perspectivas.

Unidad 9
Aspectos tecnolégicos de la utilizacién de aditivos empleados en el proocsamlcnto de

alimentos. Aditivos antimicrobianos: Optimizacién de su empleo en los procesos de
preservacién dg alimentos. Aditivos antimicrobianos de origen “natural”.

Unidad 10:

Avances en el procesamiento de alimentos: anélisis de operaciones relativamente recientes
dentro del 4rea: Extraccion supercritica de aronias. Ultrafiltracién.

Bibliografia

Calderén M. y Barkai-Golan R. Food preservation by modified atmospheres. CRC Press
Inc., NY, USA, 1 990. '

De Man J.M., Voisey P.W., Rasper V.F. y Stanley D.W. Rheology and texture in food
' quaiity. The AVI Publishing Company, Inc., Connecticut, USA, 1976.
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