OPERACIONES UNITARIAS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS: Programa

Objetivos particulares y parciales:

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

Crédito: 5 puntos

Modalidad de enseianza:

La ensefianza involucra el dictado de clases tedricas; practicas de laboratorio y planta piloto y
resolucién d eproblemas. La evaluacién consiste en 2 examenes parciales y un examen final
integrador

Correlatividades:

Para cursar esta materia se requiere haber aprobado los trabajos practicos de Quimica Industrial.
Para rendir el final de esta materia se requiere haber aprobado el examen final de Quimica
Industrial.

Contenidos minimos:

Manejo postcosecha de frutas y vegetales. Pretratamientos: sulfitado y escaldado. Preservacion por
reduccion de la actividad acuosa. Deshidratacion de alimentos. Congelacion de alimentos.
Evaporacion de alimentos. Liofilizacion. Esterilizacion de alimentos. Empaquetamiento.
Atmésferas controladas.

Unidad 1

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

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.
Prediccién 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 inhibicion
enzimatica, sus fundamentos y su aplicacién industrial.

Unidad 4

El agua en los alimentos - Agua inmovilizada, agua ligada y agua libre - Actividad de agua — La
isoterma de adsorcion - Aplicacion de la ecuacion BET - Calor de sorcion : calculo y aplicaciones -
Actividad de agua en diversos alimentos - Prediccion 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
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



efecto de la temperatura - Retencion de nutrientes y caracteristicas organolépticas durante la
deshidratacién : 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 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 quimica.

Unidad 6

Congelacion de alimentos. La congelacion y el agua en los alimentos. Cristalizacion de agua.
Andlisis de los fenémenos de nucleacion y crecimiento de cristales de hielo. Fraccion 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 congelacién 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 7

Evaporacion de alimentos. Transferencia de calor y materia. Disefio de evaporadores. Célculo de
tiempo de proceso y areas de transferencia. Regla de Diihring .Equipos de evaporacion de simple y
multiple efecto. Recompresién del vapor. Pérdida de nutrientes

Unidad 8

Liofilizacion. Fundamentos. Etapas en la liofilizacion: Congelacion y sublimacion. Transferencia de
calor y de materia. Prediccién 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 liofilizacién. 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”.
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 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, 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 11
Atmosferas controladas y modificadas. Fundamentos y aplicaciones.
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