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PROGRAMA ANALITICO (Aiio 2026)

Méddulo 1. Conservacion por frio

Vida atil de un alimento. Cadena de frio. Produccién de frio. Ciclos de refrigeracion de simple o multiple etapa.
Fluidos refrigerantes.

-Refrigeracion. Aplicacién en frutas y hortalizas: calor de campo, del producto, gases en interior de recipiente o
camara, desarrollo microbiano. Influencia de la temperatura. Deshidratacion. Aplicacidn en carnes. Desarrollo
microbiano. Influencia de la temperatura. Deshidratacion. Sistemas de enfriamiento: aire, agua, vacio. Equipos.
Ventajas y desventajas. Almacenamiento refrigerado. Tiempos de refrigeracién. Carga de enfriamiento.
-Congelacién. Fundamentos de la cristalizacidon. Formacién de los nucleos o gérmenes cristalinos. Crecimiento
de los cristales. Curvas de enfriamiento lento y rapido. Propiedades de los alimentos congelados. Efecto de la
congelacion sobre los alimentos. Predicciéon de tiempos de congelacidon. Equipos: por contacto, por aire,
criogénicos. Tiempos de congelacién. Modelo de Plank. Ecuaciéon de Nagaoka. Ecuacidon de Cleland y Earle.
Almacenamiento congelado. Recristalizacién. Descongelacién.

Mddulo 2. Conservacidn por reduccion del contenido de agua

-Concentracién por Evaporacion. Concepto, objetivos, y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos. Equipos.
Seleccion. Evaporadores de simple y multiple efecto.

-Crioconcentracion. Principios generales. Ventajas y desventajas. Equipos. Aplicaciones.

-Separacidon por membranas. Principios generales. Ventajas y desventajas. Efecto osmético. Tipos y materiales
de membranas. Aplicaciones en la industria alimentaria. Técnicas utilizadas. Equipos.

-Secado o Deshidratacion. Disponibilidad y actividad de agua en alimentos. Isotermas de sorcion. Célculo y
determinacién experimental. Proceso basico de secado por aire caliente. Propiedades del aire seco y vapor de
agua, aire humedo. Cdlculo de tiempos de secado. Diagrama psicrométrico. Fases del secado del alimento.
Equipos. Balance de materia y energia. Efecto en los alimentos. Rehidratacion.

-Secado por congelacidn: Liofilizacién. Principios generales. Ventajas y desventajas. Transferencia de calor y
masa. Tiempos de liofilizacién. Equipos. Almacenamiento. Efecto sobre los alimentos. Aplicaciones.
-Deshidratacion osmética. Principios generales. Solutos empleados: tipos, concentracién, relacién
soluto/alimento. Efecto de la temperatura, de la agitacion, de la presidn, de pretratamientos, etc. Ventajas y
desventajas. Cinética de la transferencia de masa. Distintos modelos. Equipos. Aplicaciones

Médulo 3. Extrusion

Fundamentos. Extrusores. Distintas zonas y fendmenos caracteristicos. Proceso de extrusion. Factores que
influyen en la extrusion: de la materia prima, del extrusor. Efecto sobre los alimentos. Ventajas y desventajas.
Aplicaciones en alimentos.

Moddulo 4. Procesos no térmicos de conservacion: Tecnologias emergentes en la conservacion de alimentos
-Altas presiones (HPP). Descripcion del proceso. Efectos biolégicos y en el alimento de las altas presiones.
Presurizacion de los alimentos. Equipos. Envases. Aplicaciones. Ventajas y desventajas.

- Campos eléctricos pulsantes de alta intensidad (PEF). Sistemas de procesado. Efectos bioldgicos y sobre el
alimento de los campos eléctricos pulsantes. Equipos. Aplicaciones. Ventajas y desventajas.

- Pulsos Luminicos (PL). Descripcién del proceso. Efectos bioldgicos y sobre el alimento. Equipos. Aplicaciones.
Ventajas y desventajas.



- Irradiaciéon. Fundamentos. lonizante y no ionizante. Fuentes y dosis de radiacién. Principales efectos sobre los
alimentos. Normas y reglamentaciones. Instalaciones. Aplicaciones. Ventajas y desventajas.

- Conservacion por agentes quimicos. Fundamentos. Tipos de conservantes. Métodos de aplicacién en alimentos.
Efectos en los alimentos. Aplicaciones.

Moddulo 5. Conservacidn de alimentos por factores combinados
Objetivos. Tecnologia de barreras. Tipos de barreras. Aplicaciones

Mddulo 6. Tratamiento de aguas residuales de la Industria de Alimentos
Objetivos. Normativa. Efluentes de distintos tipos de industrias. Sistemas de tratamiento: Descripcion general y
etapas. Eficiencia de los tratamientos. Bio-reactores. Lagunas de estabilizacién.
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- Earle, R.L.. Ingenieria de los Alimentos, Editorial Acribia S.S., 1998.

- Fellows, P. Tecnologia del Procesado de Alimentos: Principios Y Practicas, Ed. Acribia. 1994.
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- Singh, R. P., Heldman, D. R. Introduction to Food Engineering. Gulf Professional Publishing. 2001.

- Ranken, M. D. Manual de Industrias de los Alimentos, Ed. Acribia (1998)

- Tscheuschner, H., Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos, Ed. Acribia (2001)

Bibliografia optativa

- Vian, J. Océn. Elementos de Ingenieria Quimica - 2007
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