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TECNOLOGIA DE LA CONSERVACI!ON DE LOS ALIMENTOS

RESOLUCION CD N° 144/12
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MODULO: OCTAVO
REGIMEN: CUATRIMESTRAL
CARGA-HORARIA: 8 HORAS /SEMANA
TOTAL HORAS: 120

TEMA |.- Causas de pérdida de la calidad de alimentos. Influencia de la temperatura.
Aplicacién del frio a los alimentos. a) Reduccion de la temperatura (estado no
estacionario), b) Mantenimiento de la temperatura a su valor adecuado.’
Comportamiento de los alimentos almacenados a bajas temperaturas. Influencia de
la temperatura, humedad y velocidad de circulacion del aire. Composicién de la
atmosfera y tratamientos adicionales. Preenfriamiento. Condiciones adecuadas de
almacenaje en aire normal y de composicion madificada. Atmosfera controlada.
Métodos de control. Almacenamiento de carnes, frutas, verduras y otros alimentos.

RS

" TEMA Il.- Conservacion por congelacion. Sobreenfriamiento y cristalizacion del
agua. Tamafo de los cristales. Recristalizacion. Lugares de crecimiento de los
cristales. Cambios de volumen y concentracion de soluciones. El proceso de
congelacion. Tratamientos previos en frutas, verduras y carnes. Equipamiento
utilizado en la congelacion de alimentos. Seleccion de métodos. Costos. Curvas de
congelacion. Aimacenamiento congelado. Descongelacion.

TEMA lll.- Procesamiento térmico de alimentos: coccion, escaldado, pasteurizacion
y esterilizacion. Calefaccion dieléctrica y microondas (métodos no tradicionales).
Interaccion entre la energia térmica y los componentes de los alimentos. Cinéticas
de reaccién. Destruccion térmica de microorganismos, énzima y nutrientes. Factores
que afectan la resistencia térmica. Transferencia de calor y reaccion quimica durante
el escaldado de vegetales. Penetracion de calor en alimentos. Determinacion de
relaciones tiempo temperatura para el calculo de procesos térmicos. Penetracion de
calor, métodos de determinacion de la letalidad de los procesos térmicos. Método
general optimizado, de la formula de Ball — Stumbo, de K. Hayakawa y del
Monograma. Retencion de nutrientes. .Equipos para escaldado, pasteurizacion y-
esterilizacién comercial. Procesos de llenado aséptico. : :

TEMA IV.- Conservaciéon no térmica de alimentos. Tratamiento con radiaciones
ionizantes. Propiedades de las radiaciones ionizantes. Tipos de radiaciones.
Dosimetria. Efectos de las radiaciones: directos e indirectos. Letalidad. Efectos
sobre enzimas. Aplicaciones en el tratamiento de alimentos. Fuentes de radiacion.
Calidad del alimento iradiado. Tratamientos con radiaciones ultravioletas.
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Tratamientos con pulsos luminicos, alta presion, campos magneticos: generacion,
equipos, efectos sobre los microorganismos, reacciones enzimaticas y quimicas.
Aspectos generales sobre la calidad de los alimentos. Campos eléctricos de alta
intensidad, generacién y equipos, disefio de camara, sistema de procesado.
Generacioén de voltaje con diferente forma de onda, pulsos exponenciales, pulsos de
onda cuadrada bipolares oscilatorios, aplicaciones.
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TEMA V.- Métodos de conservacién por reduccién de la actividad del agua en los
alimentos. Agua libre y combinada. Isotermas de adsorciéon. Energia de adsorcion
del agua. Aplicaciones practicas. Actividad del agua y estabilidad de los alimentos.
Contaminacion microbioldgica y deterioro por reacciones quimicas: Concentracion
de alimentos: a) Evaporacion. Principios y relacion entre propiedades del alimento,
eficiencia y caracteristicas de los evaporadores. b) Crioconcentracién. Principio del
proceso. Equilibrios. Equipos y aplicaciones. c) Procesos de membrana: Osmosis
inversa, nanofiltracién, ultrafiltracion, microfiltracion y electrodidlisis. Principio de los
procesos, membrahas y aplicaciones.

TEMA VL.- Conservacion de alimentos por deshidratacion. Transporte del agua en
los alimentos. Deshidratacion bajo condiciones constantes. Gradientes de
"temperatura. Deterioro de nutrientes por el secado. Deshidratacién por congelacion.
Transferencia de calor y masa a través de la capa seca. Transferencia de calor a
través de la capa congelada y de masa a través de la capa seca. Calefaccién con
microondas. Cambios de forma y textura. Retencién de nutrientes y compuestos
aromaticos. Métodos industriales.

TEMA VII.- Ingredientes utilizados en la conservaciéon de alimentos. Azﬂcqres, tipos,
propiedades y usos. Edulcorantes a partir de almidon de maiz. Uso de la sal en
procesos de conservacion. Almidones: Usos y propiedades. Acidos organicos:
utilizacién y ‘relacién entre cantidad y actividad. Condimentos en el procesado de
alimentos. Especias: Tipos y variedades. Adicién de vitaminas y aminoacidos.

 Razones para su uso. Conservadores quimicos: Efectos sobre los microorganismos.
Aplicaciones. Uso’de antioxidantes para evitar el enranciamiento de las grasas.
Propiedades. Utilizacion de preparados enzimaticos. Cambios enzimaticos.
Preparaciones comerciales. Control de las erizima.

TEMA VIIl.- Horneado. Ingredientes: harinas, agentes leudantes, equipos usados.
Camaras de fermentacion. Moldeadoras y hornos. Reacciones producidas en el
horneado. Frituras. Sistemas de freido. Alimentacién y transporte de los productos.
Calefactores, sistemas de control. Grasas y aceites para. frituras. Adsorcion de

grasas.

»TEMA IX.- Envasado de los; alimentos. Funciones del envase y proteccion al
alimento. Naturaleza de los materiales para envases. Envases de hojalata. Factores
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de resistencia. Cubierta de estafio. Hojalata de bajo peso. Latas de aluminio y
combinaciones. Recubrimientos de lacas y barnices. Fabricacién de latas.
Litografiado de la hojalata. Manipuleo, transporte y almacenaje de latas vacias.
Operaciones de remachado. Manipuleo de latas lienas. Proteccion de las latas a Ia
corrosion. Etiquetado. Llenado de los envases. Espacio vacio y presién en los
alimentos envasados. Volumen en el espacio vacio. Presion en el espacio vacio.
Medida de la presion en el envase. Métodos de produccion de vacio en los envases.
Envases de vidrio. Su composicidn y estructura. Disefios de los envases. Cierre de
los mismos. Recubrimientos y etiquetado. Manipuleo y transporte. Llenado de los
envases. Envases de plastico: Propiedades. Futuro de los mismos. Efectos de la
radiacion en los mismos. Combinacién de varios plasticos con laminas de aluminio
ylo papel. Peliculas para envases: Aluminio, celofan, acetato'de celulosa, polietileno,
poliesterona, flexibles y vinilideno, poliester, polipropileno nylon, etc. Costos, sellado,
peliculas contraibles, usos especificos.
' . ' y
TEMA X.- Efectos del medio ambiente en la estabilidad de los alimentos: luz,
oxigeno, agua, temperatura, contaminaciones y danos mecanicos. Propiedades de
materiales y envases que determina la proteccion de los alimentos. Permeabilidad a
la luz, gases y vapores. Controles de temperatura. Ataques de origen bioldgico y
- dafios mecanicos..Vida (til y requerimientos para el envasado. Interacciones entre
productos y envases.
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