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PROPOSITO:

Esta materia tiene como objetivo proporcionar al estudiante de Ingenieria Quimica,
elementos basicos de quimica, microbiologia y conservacion de los alimentos, los cuales
sumados a su amplia formacién en ingenieria del procesamiento, le permitiran seleccionar
adecuadamente entre los diferentes métodos y procesos disponibles para la preservacion
de la calidad nutritiva y sanitaria de los alimentos, a la vez que operar y optimizar estos
procesos, apoyandose en la capacidad de investigacion en esta area, adquirida durante
este curso.

PROGRAMA SINOPTICO:

Como elemento motivador, ampliador, actualizador y dirigido ademéas a despertar el
interés del estudiante en la investigacion dentro del area, al comenzar el curso se discuten
en clase articulos cientificos, sobre cuatro temas, relacionados horizontalmente con los
temas cubiertos por el programa: tecnologias de punta utilizadas en los procesos de
conservacion, investigacion basica, empaques, alimentos especiales, aditivos alimentarios,
etc. (cuatro sesiones)

En la parte introductoria del curso se marca la diferencia entre alimentos y nutrientes,
mostrandole al alumno qué relacion tienen con la ingenieria del procesamiento y la
tecnologia de los alimentos (una sesion).
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Los temas cubiertos en el curso son: Actividad de agua (una sesion); Nutrientes (cinco
sesiones); Enzimas de importancia alimentaria (una sesién); Microorganismos patégenos y
deteriorantes (una sesion); Agentes y mecanismos de deterioro de los alimentos (cuatro
sesiones) y Métodos de conservacion de los alimentos (cinco sesiones).

REQUISITOS:

Haber aprobado la asignatura Quimica Orgénica Il (0446) y 136 unidades aprobadas.

PROGRAMA DETALLADO:
Introduccién.

¢ Alimentos y nutrientes.

e El programa de la materia y su relacion con la Ingenieria Quimica

e Seleccion participativa de los 4 temas sobre los que deberdn buscar,
seleccionar, leer y discutir cuatro articulos cientificos.

Tema 1. Actividad de agua (ay).

Concepto y significado termodinamico de ay,.

Ecuacion BET.

Isoterma de adsorcion-desorcion.

Monocapa, agua débilmente ligada y agua libre.

Histéresis

Influencia de la actividad de agua en las reacciones de los alimentos.

Tema 2. Nutrientes.

e Proteinas
o Aminoacidos
Enlace peptidico
Polipéptidos y proteinas
Estructuras internas
Desnaturalizacion
Clasificaciones
Propiedades funcionales
= Solubilidad
= Viscosidad
=  Gelificacién
= Formacion de pastas proteicas
=  Texturizacién
» Propiedades surfactantes (emulsionante y espumante)

O O O O O O
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* Fijacion de aromas.
e Carbohidratos

o Clasificacion

o Propiedades fisicoquimicas y sensoriales de los monosacaridos
» Higroscopicidad
= Mutarrotacion
» Estado vitreo
= Cristalizaciéon
* Inversion de los azlcares
= Poder edulcorante

o Propiedades funcionales de los polisacaridos
» Solubilidad
= Hidrolisis
= Viscosidad
» Capacidad de formar geles
o Principales polisacéaridos
=  Almidén
e Estructura
¢ Almidones modificados
= Glucégeno
» Celulosas
= Hemicelulosas
» Sustancias pécticas
= Gomas
» Fibra
e Lipidos
o Acidos grasos de los alimentos
o Caracteristicas de los glicéridos
o Propiedades fisicas de las grasas y aceites
= Polimorfismo
*= Punto de fusién
= Viscosidad
= Calor especifico
= Calor latente de fusion
= [ndice de refraccion

= Densidad
=  Solubilidad
= Plasticidad

o Fraccionamiento de grasas y aceites
e Vitaminas y minerales
o Pérdida de vitaminas y minerales en alimentos procesados
* Manipulacion previa
= |nteraccidn con sustancias quimicas durante el tratamiento
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tecnolégico
» Reacciones degradativas
» Efecto de los tratamientos tecnoldgicos
o Vitaminas hidrosolubles
o Vitaminas liposolubles
o Minerales
Tema 3. Enzimas de importancia alimentaria.
o Enzimas enddgenas en los alimentos
» Hidrolasas
= Oxidorreductasas
o Utilidad de las enzimas en tecnologia de los alimentos
= Andlisis
» Indicadores
* Procesamiento
o Aplicacion de enzimas exdgenas en la elaboracion de alimentos
» Hidrolasas
» Oxidorreductasas
* |somerasas
Tema 4. Microorganismos patégenos y deteriorantes.
e Factores que determinan su crecimiento
o Clasificaciones
= Por temperatura 6ptima
* Por potencial redox
» Por su efecto sobre los alimentos
= Por pH 6ptimo
= Por presion osmdética
e Bacterias
e Levaduras
e Mohos
Tema 5. Agentes y mecanismos de deterioro de los alimentos.
e Deterioro microbiano
o Factores que determinan la flora contaminante
= Caracteres del alimento
° pH
e Potencial redox
Actividad de agua
Nutrientes
= Tratamientos
e Modificacion de caracteres fisicoquimicos
e Tratamientos térmicos
= Condiciones ambientales o del entorno
e Temperatura
e Humedad relativa
e Atmosfera
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» Naturalezay caracteristicas de las especies microbianas
e Velocidad de crecimiento
e Simbiosis y antagonismo
* Tipo de alimento
e Cereales y derivados
e Azlcares y productos azucarados
Legumbres y frutas frescas
Leche y productos lacteos
Carne y productos carnicos
Aves domeésticas
Huevos
e Pescados
e Pardeamiento enzimatico
o Factores determinantes
o Prevencién
e Pardeamiento no enziméatico
o Factores determinantes
» Naturaleza de los azucares
= Temperatura
» Actividad de agua
n pH
o Prevencién
e Oxidacion de grasas y aceites
o Reaccién de oxidacion
o Factores determinantes
= Tratamiento tecnoldgico
» Presion parcial de oxigeno
= Pureza
= Actividad de agua
*» Presencia de enzimas
= Antioxidantes
o Prevencién
Tema 6. Métodos de conservacién de los alimentos.
e Conservacion por calor
o Comportamiento de los microorganismos y de las enzimas con la
temperatura
= Curva de muerte térmica
» Termo resistencia de los microorganismos
= Valor F
» Tratamientos térmicos mas aplicados en la industria
= Tipos de tratamiento
e Esterilizacion
o De alimentos envasados
o De alimentos no envasados
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e Pasteurizacion
o LTH
o HTST
e Conservacion por frio
o Refrigeracion y almacenamiento en refrigeracion
» Caracteristicas del alimento
» Factores a controlar
e Temperatura
e Humedad relativa
e Purificaciéon y circulacién de aire
o |uz
e Composicion de la atmoésfera
o Congelacién y almacenamiento en congelacién
= Cristalizaciéon
¢ Nucleacién
e Crecimiento de cristales
e Curva de congelacion
= Consecuencias de la congelacion
e Dafo por los cristales
e Aumento de la concentracién de solutos
e Variacion del volumen
e Efecto sobre los microorganismos

e Modificaciones en el alimento
o Recristalizacion
o Sublimacion
o Modificaciones quimicas
o Estado Vitreo
e Conservacion por disminucién de la actividad de agua
o Efecto de la actividad de agua sobre el crecimiento microbiano
» Bacterias haldfilas
» Microorganismos osmofilos y xerdfilos
» Efecto sobre microorganismos patdégenos y alterantes
» Efecto sobre las reacciones quimicas y bioquimicas
o Concentracion de los alimentos por evaporacion
* Previa a la aplicacion de otra operacion
» Fundamentos de la evaporacion
» Factores que afectan el punto de ebullicibn y Ila
transferencia de energia
= Efecto en las propiedades de los alimentos
o Deshidratacion
» Objetivos
= Fundamentos
e Transferencia de energia
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e Transferencia de masa
e Propiedades del aire humedo
e Fasesy curvas de secado

= Alteraciones en el alimento

EVALUACION:

Busqueda, seleccion, lectura y discusion de cuatro articulos cientificos: 15%

Primer examen parcial  (al terminar el tercer tema): 30%

Segundo examen parcial (al terminar el quinto tema) 25%

Tercer examen parcial (al terminar el sexto tema) 30%
TEXTOS:
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Orddfiez, Juan A. y otros. (1998) “Tecnologia de los alimentos” Vol 1. Ed. Sintesis,
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