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Departamento de Ciencia y Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Ciclo Superior - Nucleo Obligatorio

Correlativas: Microbiologia de Alimentos / Quimica de los Alimentos / Fendmenos de
Transporte.

Carga horaria total: 108 horas

Docentes: Mercedes Peltzer — Damian Lampert
Ano lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Proyectar ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud y vida util de
materias primas, productos intermedios, productos finales y sus envases.

e Analizar y disehar estrategias de control de las operaciones unitarias que
intervienen en la conservacién de los alimentos.

e Caracterizar y evaluar riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a
la prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos

e Proponer metodologias para la medicién de la vida util de alimentos

e Aplicar las tecnologias sustentables de produccion de alimentos como
alternativa para la disminucion de costos y reduccion del impacto ambiental.

e Conocer las nuevas tecnologias de conservacion de alimentos que se basan

en tratamientos no térmicos.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos.



Universidad
Nacional
de Quilmes

ANDS DE
DEMOCRACIA

e Disenar y desarrollar proyectos de ingenieria en alimentos
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e Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria en alimentos

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en alimentos

e Contribuir en la generacion de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones
tecnoldgicas.

e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y auténoma.

Contenidos minimos: Impacto histérico, social y ambiental de la conservacion de los
alimentos. Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Vida util de los alimentos.
Tratamientos térmicos por alta temperatura. Refrigeracion y congelacion. Métodos de
concentracion. Deshidratacion de alimentos. Modificacion de la calidad de los
alimentos por procesos tecnoldgicos. Envases y envasado. Tecnologias sustentables
en la conservacion y produccion de alimentos. Nuevos métodos comerciales de

conservacion.

Programa analitico

Unidad 1: introduccion a la conservacion de los alimentos. Historia de la
Conservacion de los alimentos. Clasificacion de los métodos de conservacion de
alimentos. Teoria de barreras y métodos combinados. Vida util. Impacto ambiental y

social de los métodos de conservacion.

Unidad 2: Enfermedades Transmitidas por Alimentos. ETA: origen, clasificacion.
ETA virales y parasitarias. Zoonosis. Relacion entre las zoonosis y la conservacion de
los alimentos. Riesgo de ETA en el acondicionamiento y almacenamiento de las

materias primas.

Unidad 3: Envases y embalajes en alimentos. Envases. Clasificacion y funcion. El

envase en la conservacion de los alimentos. Materiales de envasado.

Unidad 4. Pretratamientos. Escaldado, sulfitado y radiacion UV-C. Tecnologias, usos

y aplicacion en diferentes grupos de alimentos.
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Unidad 5: Esterilizaciéon. Esterilizacion. Consideraciones  microbioldgicas.
Probabilidad de contaminacion. Desarrollo bacteriano. Muerte bacteriana.
Termorresistencia microbiana. Curva de sobrevivencia. Punto de muerte térmica.
Relacion entre D y z. Parametros F y Fo y parametros relacionados. Destruccién de
microorganismos causantes de deterioro de alimentos. Esterilizacion comercial.
Baremos de esterilizacion. Calculo del proceso. Efectos sobre los alimentos.

Procesado y envasado aséptico.

Pasteurizacién. Pasteurizacion de alimentos envasados. Pasteurizacion de productos

a granel. Efectos sobre los alimentos.

Unidad 6: Refrigeracion y congelaciéon. Congelacion. Curvas de congelacion.
Tiempo de congelacion. Equipos para la congelacion de alimentos. Efecto sobre los
alimentos. Almacenamiento de productos congelados. Refrigeracion. Vida util de

alimentos congelados y refrigerados.

Unidad 7: Métodos de concentraciéon de alimentos. Evaporacion. Concentracion
de alimentos liquidos. Calculo de las instalaciones. Efecto sobre los alimentos.

Osmosis inversa. Crioconcentracion.

Unidad 8: Deshidratacion de alimentos. Deshidratacion: Periodo de velocidad de
secado constante. Efecto de las variables del proceso sobre el PVSC. Periodo de
velocidad de secado decreciente. Secado con circulacion a través de lecho fijo.
Secado en bandejas con condiciones variables del aire. Efecto el secado sobre los

alimentos. Liofilizacion. Secado spray.

Unidad 9: Alternativas sustentables de conservacion de alimentos. Envases
biodegradables. Acondicionamiento de materia prima y produccion sustentable:

hidroponia. Deshidratador solar. Tecnologias sustentables de potabilizacién de agua.

Unidad 10: Métodos alternativos de conservacién de alimentos. Métodos no
comerciales de conservacion de alimentos. Pulsos magnéticos, altas presiones,
calentamiento 6hmico, agua electrolizada, ozonificaciéon, presiones hidrostaticas,

deshidratacién por fluidos supercriticos, ultrasonidos.

Irradiacion. Instalaciones. Efecto sobre los microorganismos. Radiactividad inducida.
Productos radioliticos. Microondas: uso del microondas a escala industrial. Efectos en

los alimentos.
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Trabajos Practicos de laboratorio

La ndmina de TP y sus objetivos son:

Trabajo Practico N° 1: Esterilizacion de Alimentos. Esta practica tiene como

objetivo determinar en forma experimental la curva de calentamiento-enfriamiento de

un producto envasado y utilizar métodos aproximados para estimar la letalidad del

proceso realizado, partiendo de la curva de calentamiento-enfriamiento.

Trabajo Practico N° 2: Congelacion de Alimentos. Esta practica tiene como objetivo

conocer y evaluar las diferentes etapas del proceso de congelacion y los efectos que

puedan desarrollarse en el alimento luego de una congelacion lenta.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria
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Ediciones Servicop.
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e Tucker, G. (2016). Conservacion y biodeterioro de los alimentos. Zaragoza:
Editorial Acribia.

Ly
i
11 TH VA
i l\\\\\

&

Formas de evaluacion y acreditacion

e Un examen con una parte escrita y una oral, que incluiran contenidos teéricos,
resolucion de problemas y analisis de resultados de trabajos practicos.

e Un informe que ellla estudiante debera realizar utilizando resultados
experimentales brindados por el equipo docente, previo al dia de los
examenes.

e Un trabajo de investigacién escrito sobre el impacto social, ambiental e

histérico de la conservacion de los alimentos.
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