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Contenidos Analiticos:

Unidad 1:

Propiedades fisicas de los alimentos. Correlacion con las propiedades funcionales y
organolépticas. Propiedades reoldgicas y texturales: pardmetros de medicion, equipos
de medidas. Color: sistemas de medidas, parametros de medidas, equipos de
medidas. Transiciones de fases en alimentos.

Unidad 2:

Materias primas y procesos. Produccién de las materias primas. Transporte y
almacenamiento de las materias primas. Contaminantes de las materias primas
alimenticias. Acondicionamiento y clasificacion de las materias primas. Propiedades
estructurales, fisicas y funcionales de las materias primas alimenticias.

Unidad 3:

Tratamiento de las materias primas. Operaciones preliminares de necesaria aplicaciéon
sobre los alimentos para la realizacion de las posteriores operaciones en procesos de
conservacion. Métodos empleados.

Unidad 4:

Concentraciéon de alimentos. Obijetivos. Evaporacion. Plantas de evaporacion:
componentes basicos. Factores que influyen en el punto de ebullicion de un liquido.
Influencia de las propiedades del liquido de alimentacién al evaporador. Efectos sobre
los alimentos. Evaporadores para alimentos (simple y mudltiples efectos).
Recompresidén del vapor transferencia de masa y calor en evaporadores. Balances.
Célculos. Seleccién de evaporadores segun los alimentos. Aplicaciones: concentracion
de jugos de frutas, recuperaciéon de aromas.

Unidad 5:

Procesos de concentracion por utilizacibn de membranas. Osmosis inversa y
ultrafiltracion. Equipos y membranas. Fuerza impulsora de los procesos. Mecanismos
de transporte. Polarizacion por compactacién y por concentracion: factores que
influyen sobre las mismas. Tratamiento de los flujos transmembrana en ambos
procesos. Velocidad de permeaciéon dependencias y calculos. Aplicaciones en
alimentos liquidos.

Unidad 6:

Actividad acuosa. Definicién. Isotermas de sorcion. Métodos para la medicion de
actividad acuosa. Descripcion matematica de la isoterma de sorcién. Ecuaciones para
la estimacion de actividad acuosa en alimentos. Efecto de la actividad acuosa en el
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crecimiento microbiano y en la calidad de los alimentos.

Unidad 7:

Conservacion por Refrigeracion. Generacion de frio. Instalaciones de compresion.
Diagrama termodindmico. Carga frigorifica. Refrigerantes su efecto en el ambiente.
Freones y refrigerantes alternativos. Instalaciones de absorcién y eyeccién de vapor.
Cémaras frigorificas. Célculo de la carga. Equipos. Conservacion por refrigeracion.
Célculo de tiempos de enfriamiento. Almacenamiento refrigerado de productos
hortifruticolas. Dafo por frio. Atmésferas modificadas. Refrigeracién y almacenamiento
de productos céarneos. Efecto en la calidad. Peliculas de envase: permeabilidad a
gases y vapor de agua.

Unidad 8:

Conservacion por congelacién. Formacion de hielo en sistemas tisulares: hielo extra e
intracelular. Velocidad de Congelacion. Propiedades termofisicas de alimentos
congelados. Célculo de tiempos de congelacién. Ecuacion de Plank. Métodos
aproximados y numéricos. Equipos de congelacion. Dafios originados por la
congelacion. Almacenamiento congelado. Recristalizacién del hielo. Descongelacién

Unidad 9:

Tratamientos térmicos en alimentos. Cinética de inactivacion microbiana. Parametros
D y Z . Esterilizacion de alimentos envasados. Pérdida de calidad en alimentos
esterilizados. Métodos HTST. Ventajas. Llenado de envases. Equipos. Cierres.
Mecanismos de transferencia caldrica. Célculo del proceso térmico. Método General
Mejorado. Letalidad. Método férmula (Stumbo). Transferencia de energia en estado
no estacionario. Soluciones analiticas de las ecuaciones. Equipos de esterilizacion de
alimentos envasados.

Unidad 10:

Esterilizacion de alimentos fuera de los envases. Sistemas continuos. Calculo de
Intercambiadores. Tiempo de calentamiento y de retencién. Envasado aséptico.
Pasteurizacién: Objetivos. Métodos. Escaldado de alimentos: Objetivos. Cinética de
inactivacion enzimatica. Métodos y Equipos.

Unidad 11:

Deshidratacién de alimentos. Mecanismos y cinética del secado. Calculos de tiempo
de secado. Velocidad de secado. Equipos de secado. Efectos del secado sobre los
alimentos. Ventajas e inconvenientes del secado, formacibn de costras,
desnaturalizacion de proteinas, polimerizacion de carbohidratos, pérdidas de aroma.
Rehidratacion. Estabilidad de los alimentos deshidratados.

Unidad 12:

Liofilizacién. Mecanismos fisicos. Transferencia de masa y calor. Influencia de las
condiciones de congelacion previas. Liofilizacion de alimentos liquidos. Temperatura
de colapso. Instalaciones. Rehidratacion y estabilidad del producto liofilizado. Efectos
sobre los alimentos. Secado en spray. Equipos. Transferencia de calor y materia.
Importancia del diametro de la gota obtenido por atomizacion. Tiempos de secado.
Aplicaciones.
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Unidad 13:

Cristalizacion en alimentos. Nucleacion y crecimiento cristalino. Procesos de
cristalizacion en la industria alimenticia. Cristalizacion del agua presente en los
alimentos. Tipos de cristalizacion. Nucleacion y crecimiento de los cristales de hielo.
Crioconcentracion. Ventajas e inconvenientes. Crecimiento y maduracion de los
cristales. Separacién del concentrado. Equipos. Aplicaciones.

Unidad 14:

Irradiacion de alimentos. Tipos de radiaciones utilizadas. Radiaciones ionizantes.
Unidades de dosificacion. Efectos quimicos y bioquimicos de las radiaciones. Efectos
sobre los microorganismos y modificaciones sobre los componentes del alimento.
Estado actual de aplicacion. Aplicaciones y equipos.

Unidad 15:
Conservacion por agentes quimicos. Mecanismos de accién de los conservadores
quimicos sobre los microorganismos.

Unidad 16:

Métodos de preservacion por factores combinados. Otros métodos de conservacion no
térmica de alimentos: altas presiones, campos eléctricos pulsados, campos
magnéticos oscilatorios, pulsos luminicos.
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