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ANEXO I

DEPARTAMENTO DE: Quimica

ASIGNATURA: Procesos de Conservacion de Alimentos

CARRERA/S - PLAN/ES : Licenciatura en Quimica con orientacion en alimentos
CURSO: 5° Aiio

REGIMEN:

CARGA HORARIA: 128
e Teoricos: 64
¢ Practicos: 64

CICLO LECTIVO: 2009

EQUIPO DOCENTE DE LA CATEDRA:
Prof. Adjunto MSc. Alfredo Higinio Gonzailez
Prof. Ayud. de Primera. Lic. Carolina Castafio

OBJETIVOS Y/O ALCANCES DE LA ASIGNATURA

Se espera que al cursar esta asignatura los alumnos alcancen los siguientes

objetivos:

- Comprender la importancia de los procesos de conservacion de alimentos.

- Interpretar los fendmenos fisicos, quimicos y bioldgicos que se manifiestan
durante la conservacion de alimentos.

- Establecer las diferencias entre los métodos fisicos y los métodos quimicos de
conservacion de alimentos.

- Comprender los principios en que se basan los métodos de conservacion de
alimentos.

- Conocer las causas que provocan la alteracion de los alimentos.

- Valorar las buenas précticas de manufactura en la conservacion de alimentos.

Esta asignatura le brindard al alumno los conocimientos bésicos de la conservacion de
alimentos. Saber como se producen, que modificaciones sufren los alimentos durante su
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procesado, y de que modo se conservan para mantener las cualidades nutritivas y
sanitarias, es el eje conceptual de esta disciplina.

El conocimiento de los procesos de conservacion es de gran importancia para el futuro
del Licenciado en Quimica con orientacion en alimentos que debera poner en practica
estos conocimientos tedricos - practicos de forma casi permanente en su trabajo diario.
Todo ello dentro del marco que establecen las normas legales y de la ética profesional y
senalando las posibilidades emergentes de la actuacion del egresado en el control y
estudio de la conservacion de alimentos.
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ANEXO 11

ASIGNATURA: Procesos de Conservacion de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2009

PROGRAMA ANALITICO

Tema 1

Los alimentos. Alimentos de origen vegetal, animal y mineral. Clasificacion
legal de los alimentos. Clasificacion segun su contenido acuoso y pH. Deterioro
de los alimentos.

Transmision de calor en el procesado de alimentos. Propiedades térmicas de
los alimentos. Mecanismos de transmision de calor. Aplicaciones de la
transmision de calor. Transferencia de materia. Proceso de difusion.
Separacion por membranas. La conservacion de alimentos. Necesidades y
objetivos. Principios generales de la conservacién. Grado de procesamiento.
Clasificacion de los métodos de conservacion.

Tema 2

Conservacion por calor. Microorganismos asociados al deterioro de los
alimentos: bacterias, mohos y levaduras. Termorresistencia microbiana.
Factores que intervienen en la termorresistencia bacteriana. Penetracion del
calor. Pasteurizacion y esterilizacién. Aplicaciones. Equipos. Variables que
regulan la operacién. Destrucciéon térmica de los microbios. Tiempo de
reducciéon decimal D. Constante de resistencia térmica Z. Tiempo de muerte
térmica F. Envasado de alimentos destinados a la esterilizacion industrial.
Condiciones de llenado. Escaldado. Cierre hermético. Enfriamiento de los
envases. Efectos del tratamiento térmico. Descomposicién de los alimentos
enlatados. Almacenamiento. Combinacién de tratamientos. Calidad de los
alimentos esterilizados.

Tema 3

Conservaciéon por bajas temperaturas. Introduccién. Cadena de frio.
Definiciones. Refrigeracion. Temperaturas de refrigeracion. Tripode frigorifico.
Almacenamiento refrigerado. Temperatura critica. Aplicaciones. Condiciones de
refrigeracion. Tiempo de semienfriamiento. Reduccién térmica y actividad.
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Importancia de la refrigeracion. Factores tecnoldgicos. Produccién de frio y
sistemas de enfriamiento. Seleccién del refrigerante. Componentes de un
sistema de refrigeracion. Transferencia de calor. Tiempo de conservacion.
Incompatibilidad de productos almacenados. Dafios por frio. Dafios por
amoniaco. Encerado de alimentos. Descomposicion de los alimentos
refrigerados.

Congelacién de alimentos. Exigencias de la congelacion. Agua congelada.
Punto de congelaciéon de alimentos. Proceso de congelacion. Sistemas de
congelacion. Congelacién en aire. Congelacion por contacto. Congelacidon por
inmersion. Propiedades de los alimentos congelados. Tiempo de congelacion.
Requerimientos de envasado. Almacenamiento de los congelados. Cambios en
la congelacién. Descongelacion de alimentos. Dafios por descongelacion.

Tema 4

Conservaciéon por pérdida de humedad. Secado y deshidratacion. Ventajas y
desventajas. Condiciones operativas. Mecanismos implicados en la separacion
del agua. Factores condicionantes. Propiedades del aire seco y del vapor de
agua. Diagrama psicrométrico. Métodos de secado. Fases del secado.
Velocidad de secado. Secado natural. Ventajas y desventajas. Aplicaciones.
Tratamientos pre-secado. Secado. Tratamientos post-secado.

Deshidratacion. Ventajas y desventajas. Aplicaciones. Sistemas de
deshidratacion. Calculo del tiempo de secado. Liofilizacion de alimentos.
Ventajas y desventajas. Aplicaciones. Punto triple del agua. Equipos. Etapas de
la liofilizacién. Almacenamiento. Valor nutritivo de los alimentos desecados.
Variedad de productos. Riesgos de los desecados. Envasado de los alimentos
desecados. Aceptacion de los alimentos desecados.

Tema 5

Conservaciéon quimica de los alimentos. Las sustancias conservadoras.
Objetivos de la conservacion quimica. Prohibiciones. Dosis usadas. Pureza de
los conservadores. Aspectos sanitarios. Accion antimicrobiana de los
conservadores. Espectro de accidn. Aparicion de resistencia microbiana.
Combinacién de conservadores. Degradacion de los conservadores.
Descripcidén de los diferentes agentes conservadores. Sal. Nitratos y nitritos.
Diéxido de azufre. Alcohol etilico. Aztcar. Acido acético. Acido sérbico. Acido
benzoico. Acido lactico. Humo. Otras sustancias conservadoras. Fosfatos.
Bromatos. Antibiéticos.

Tema 6
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Conservacion por radiaciones. Objetivos. Ventajas y desventajas. Radiaciones
autorizadas. Exigencias. Requisitos. Irradiacion repetida. Uso de radiaciones en
Argentina. Accion de las radiaciones sobre el alimento, microorganismos y
parasitos. Fuentes de radiaciones. Envasado de alimentos estabilizados por
radiaciones. Dosis requeridas. Proceso de radiacion. Aplicaciones. Factores
que influyen en la supervivencia de los microorganismos. Aceptabilidad de los
alimentos irradiados. Control de calidad de los alimentos irradiados.

Tema7

Conservacion por concentracion. Principales aplicaciones. Aspectos de la
concentracion. Concentracion normal y al vacio. Equipos concentradores.
Simple y multiple efecto. Recompresion de vapor. Alimentos con alto contenido
en solidos solubles. Reduccion del aw. Aumento de la presion osmética.
Edulcorantes nutritivos. Aditivos. Cambios debidos a la concentracion.
Formacion de geles. Azucar invertido. Concentracidon por congelacion.
Concentracion por destilacién azeotropica. Conservacion por membranas.

Tema 8

Envasado y etiquetado de alimentos. Envases alimentarios. Funcion del
envase. Requisitos que deben reunir los envases. Embalajes y envolturas
alimentarios. Peligros de transito. Materiales empleados. Materiales prohibidos.
Cesion de sustancias. Envases de papel. De madera. De hojalata. De vidrio.
De cartén. De materiales plasticos. Envases especiales. Sellado de los
envases. Materiales complementarios. Envasado de alimentos. Pruebas de
empaque. Salvamento, compostura y reempacado. Envases y medio ambiente.
La rotulacion de los alimentos. Condiciones generales. Prohibiciones.
Exigencias especiales.
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ANEXO I

ASIGNATURA: Procesos de Conservacion de Alimentos
CICLO LECTIVO: 2009
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ANEXO 1V

ASIGNATURA: Procesos de Conservacion de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2009

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Practico N° 1. Conservacion por métodos fisicos: pasteurizacion y
esterilizacion.

Practico N° 2. Conservaciéon por métodos fisicos: secado

Practico N° 3. Conservacion por métodos quimicos: salado
Practico N° 4. Conservacion por métodos quimicos: alcoholizacion
Practico N° 5. Conservacion por métodos quimicos: conservadores
Practico N° 6. Conservacion por concentracion

Practico N° 7. Envases

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS DE GABINETE

Practico N° 1. Balance de materia

Practico N° 2. Esterilizacién de alimentos

Practico N° 3. Refrigeracion y Congelacion de alimentos
Practico N° 4. Higrometria

Practico N° 5. Psicrometria

Practico N° 6. Secado y deshidratado de alimentos
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ANEXO V

ASIGNATURA: Procesos de Conservacion de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2009

ACTIVIDADES ESPECIALES QUE SE PREVEN

Viaje didactico a la provincia de San Juan, con el objeto de visitar empresas productoras
de alimentos, conocer las materias primas utilizadas, los equipos y maquinarias, las
técnicas de elaboracidon que se emplean y los métodos de conservacion. Fecha prevista
entre el 15 al 30 de OCTUBRE. Se solicitard transporte y autorizacién para que
acompafie al contingente un profesor de la especialidad.

Visita didactica a establecimientos elaboradores de alimentos en la provincia de La
Pampa. El objetivo principal es poner al alumno en contacto con la realidad de la
industria de los alimentos.

Corresponde al Anexo VI de la Resolucion N° 495/09
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ASIGNATURA: Procesos de conservacion de alimentos

CICLO LECTIVO: 2009

PROGRAMA DE EXAMEN

ANEXO VI

Bolilla 1:
Bolilla 2:
Bolilla 3:
Bolilla 4:
Bolilla 5:
Bolilla 6:
Bolilla 7:
Bolilla 8:

tema 1
Tema 2
Tema 3
Tema 4
Tema 5
Tema 6
Tema 7
Tema 8
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