PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

Modalidad: Tedrico-préctica

Carga horaria tebrica: 78 h

Carga horaria practica: 50 h

Modalidad de evaluacién: Los alumnos deben aprobar dos exdmenes parciales y un
examen final ademds de los trabajos practicos.

Duracién en semanas: 16

Dias y horario: Lunes y Miércoles de 18:00 a 22:00

Objetivo: El curso brinda conocimientos tedrico-practicos sobre: propiedades fisico-
quimicas de alimentos, caracteristicas reolégicas y su relacién con la textura y la
estructura, transiciones vitreas, fenémenos de gelacién, emulsificacién y gelatinizacion,
extrusién, algunas operaciones de separacioén (extraccién supercritica, ultrafiltracién),
algunos procesos de conservacién (método de factores en combinacion, envasado
aséptico, tecnologias de fermentacion, tecnologias emergentes), vida util de alimentos y
sistemas de andlisis de peligros y puntos criticos de control.

Programa Analitico

Unidad 1

Propiedades fisicas de alimentos. Su importancia para el disefio industrial y su
correlacién con propiedades funcionales y organolépticas de los alimentos.

Modelos para la prediccién de propiedades termofisicas. Fuentes bibliograficas:
_ compilaciones y bancos de datos. ‘

Reologia de alimentos liquidos y de alimentos s6lidos. Viscosidad y comportamiento de
sistemas alimenticios liquidos: fluidos newtonianos y no newtonianos, dependientes e
independientes del tiempo; modelos. Propiedades mecénicas de alimentos sélidos y
semisélidos: curvas de fuerza/ deformacion, de fluencia, de relajacién; determinacién e
interpretacion.

Viscoelasticidad de alimentos: medicién instrumental; modelos mecénicos e
interpretacion de los mismos.

Textura de alimentos. Microestructura de alimentos. Distintas formas de andlisis.
Microestructura de componentes alimenticios, tejidos animales y vegetales, alimentos
fluidos y alimentos fabricados. Algunas consideraciones sobre las caracteristicas
microestructurales y su relacion con las propiedades fisicas (mecénicas) del alimento.

Unidad 2

Transformaciones de fase en alimentos. Su importancia en el procesamiento y
almacenamiento.

Cristalizacién de grasas. Rango de fusién y estructura quimica. Polimorfismo.
Nucleacién. Velocidad de cristalizacién. Recristalizacién. Tamafio y reordenamiento de
cristales.

Cristalizacién del hielo y su control en sistemas alimenticios congelados. Formas fisicas
del hielo. Maduracién de Ostwald. Formas précticas para controlar el cristal de hielo.
Transformaciones de sacéridos y su relacién con la estabilidad de alimentos. Diagramas
de estado. Cristalizacion de azicares amorfos: efecto de la temperatura, el contenido de
humedad y el tiempo. Temperatura de transicion vitrea, temperatura de fusién cristalina:
valores para azflicares, polioles y polisaciridos. Medicion de las temperaturas de




transicién: calorimetria diferencial de barrido. Interpretacién de termogramas.
Aplicacion de los diagramas de estado al procesamiento y formulacion de alimentos.

Unidad 3

Propiedades funcionales de los componentes alimenticios y su importancia en la
formulacion y procesamiento de alimentos.

Geles. Estructura quimica de hidrocoloides, su relacién con la capacidad gelante y/o
espesante y la solubilidad. Mecanismos de gelacién de componentes alimenticios.
Aspectos cinéticos de la gelacion de biopolimeros antes y después del punto de gel.
Relacién entre rigidez del gel y concentracién. Gelificacién del almidén; degradacion,
retrogradacion; efecto de otros ingredientes.

Emulsiones alimenticias. Tipos de emulsiones. Estabilidad y desestabilizacion:
mecanismos. Fuerzas superficiales en emulsiones. Propiedades estructurales e
interfaciales de las protefnas en relacién a su rol en emulsiones. Emulsificantes:
propiedades fisicas y quimicas, nimero HLB; eleccién de emulsificantes. Estabilizacién
por polimeros. Aplicaciones: leche y emulsiones ldcteas, emulsiones cdrnicas,
mayonesas y salsas, helados, bebidas, masas para tortas. Equipos para la emulsificacion.
Algunas consideraciones sobre las propiedades funcionales de carbohidratos, proteinas
y lipidos, su aplicacién industrial y su funcionalidad en alimentos especificos.

Unidad 4

Extrusién de alimentos. Teoria del fenémeno de extrusién. Efecto en las propiedades
nutritivas de los alimentos extrudados. Aditivos para la extrusion. Modificacién de
propiedades de los alimentos por efecto de la extrusion.

Tipos de equipos utilizados en la industria alimentaria. Modelado matematico del
fenémeno de extrusion.

Unidad 5
Aditivos antimicrobianos: Optimizacion de su empleo en los procesos de preservacion
de alimentos. Aditivos antimicrobianos de origen “natural”.

Unidad 6

Avances en el procesamiento de alimentos: andlisis de algunas operaciones de interés
industrial.

Extraccion supercritica de aromas

Ultrafiltracién

Procesos fermentativos

Unidad 7

Avances en la conservacién de alimentos. Concepto de factores en combinacion.
Alimentos minimamente procesados. Mecanismo de accidén antimicrobiana de los
distintos factores de estrés. Tecnologias emergentes y tradicionales: “sous vide”,
ultrasonido, luz ultravioleta de onda corta, altas presiones, atmésferas modificadas,
envasado aséptico, etc. Factores criticos y estabilidad de productos. Potencialidad
industrial, aplicaciones actuales.

Unidad 8

Avances en el empaquetamiento de alimentos preservados. Transporte de gases y
vapores a través de polimeros y su aplicacion a la estimacion de la permeabilidad (vapor
de agua, CO,, Oy) en peliculas flexibles. Migracién de monémeros de la pelicula hacia




el alimento. Evaluaci6n de los principales tipos de peliculas flexibles usadas para
alimentos frescos, hidratados, refrigerados, congelados, pasteurizados y esterilizados.
Desecacion dentro del envase (“in-package dessication™). Packaging activo.
Absorbedores de etileno y de oxigeno. Transferencia de humedad en alimentos
compuestos: utilizacién de peliculas hidrofébicas “comestibles”.

Unidad 9

El concepto de “vida util” (“shelf-life”) de alimentos procesados: consideraciones
microbioldgicas, nutricionales y organolépticas. Anélisis de alimentos deshidratados,
enfriados, congelados, esterilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la
determinaci6n de la vida Gtil. Métodos acelerados para la determinacion de la vida Gtil
de alimentos procesados. Modelos matematicos para predecir la estabilidad de
alimentos en el almacenaje.

Unidad 10

El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos de control. Su aplicacién a las
industrias alimenticias con énfasis en la consideracion de los riesgos microbiolégicos.
Buenas practicas de manufactura. Ejemplos de diagrama de flujo ¢ identificacion de
puntos criticos de control durante la produccién primaria, transformacién, distribucion y
almacenamiento y empleo final de alimentos.
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Ref. Expte. N° 500.132/11

Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Ciudad Auténoma de Buenos Aires, s 2 UL 20 ih

VISTO
Las notas a fojas 101 / 106 de la Direcci6én del Departamento de Industrias, mediante la cual

eleva informacién y el programa del curso de posgrado Procesamiento Industrial de Alimentos
para el afio 2018,

CONSIDERANDO
Lo actuado en la Comisién de Doctorado,
Lo actuado en la Comisidn de Posgrado,
Lo actuado en la Comisién de Presupuesto y Administracion,
Lo actuado por este cuerpo en la sesion realizada en el dia de la fecha,
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 del curso de posgrado Procesamiento Industrial de
Alimentos de 128 horas de duracién, que seré dictado por la Dra. Lia Noemi Gerschenson con la
colaboracidn de los Dres. Stella Maris Alzamora, Héctor Iglesias y Karina Martinez.

ARTICULO 2°: Aprobar el programa del curso de posgrado Procesamiento Industrial de
Alimentos obrante a fs 110/ 114, para su dictado durante el segundo cuatrimestre de 2018.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje maximo de cinco (5) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4°: Aprobar un arancel de 4500 médulos y eximir del pago del 50% del mismo a los
docentes con dedicacién exclusiva de las Facultades involucradas en el dictado de la Maestria en
Bromatologia y Tecnologia en la Industrializacién de Alimentos de la UBA. Disponer que los
fondos recaudados ingresen en la cuenta presupuestaria habilitada para tal fin, y sean utilizados de
acuerdo a la Resolucién 072/03.

ARTICULO 5°: Comuniquese a la Direccién de Movimiento de Fondos, a la Direccién de
Presupuesto y Contabilidad, al Departamento de Industrias, a la Direccién de Alumnos, a la
Secretaria de Posgrado y a la Biblioteca de la FCEN con fotocopia de programa incluida. Cumplido
archivese.

Resoluciéon CD N° i 6 4 5

SP/ga 04/06/2018

I Or. JUAN CARLOS REBOREDA

i -l DECANO
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