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1 RESUMEN DEL CONTENIDO 

 

Factores responsables por la deterioración de alimentos. Principios técnicos de las operaciones 

básicas del procesamiento de alimentos para su conservación. Procesos de transformación y 

conservación mediante aplicación de altas y bajas temperaturas, modificación del pH, reducción 

del contenido de humedad, fermentación, aplicación de la tecnología de barreras, empaques con 

atmósferas modificadas, tecnologías no térmicas como aplicación de alta presión, ondas de 

presión, campos eléctricos pulsados, ultrasonido, campos eléctricos y electromagnéticos, 

microondas, entre otras. 

 

 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo General 
 

Proporcionar los conocimientos básicos sobre los factores responsables por la deterioración de 

alimentos. Métodos de conservación de alimentos: procesos térmicos y procesos no térmicos. 

Convencionales y no convencionales. 
 

2.2 Objetivos Específicos 

 

 Identificar cuáles son los principales factores responsables por la deterioración de 

alimentos. 

 Identificar algunos procesos de transformación y conservación de alimentos. 

 Clasificar e identificar los procesos de conservación de alimentos de acuerdo a su 

principio técnico. 
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3 CONTENIDO PROGRAMÁTICO 

 
  

Clase Contenido 

1 Introducción a la disciplina 

Factores responsables por la deterioración de alimentos: 

Pardeamiento enzimático 

Reacciones de oxidación 

Presencia de microorganismos 

2 Procesamiento de alimentos: 

Principios técnicos de las operaciones básicas de 

procesamiento 

3 Procesos térmicos: 

Escaldado  

Blanqueamiento 

Pasteurización  

Esterilización 

4 Conservación con bajas temperaturas: 

Congelamiento 

Criocongelamiento 

 Manipulación del pH 

5 Reducción del contenido de humedad: 

Secado 

Deshidratación  

6 Procesos fermentativos y tecnología enzimática 

7 Tecnología de barreras “hurdle technology” 

8 Procesamiento aséptico  

Empaques con atmósferas modificadas 

Aditivos conservantes 

Bacteriocinas 

9 Procesos no térmicos:  

Procesamiento de alta presión 

Procesamiento combinado de alta presión con alta 

temperatura 

Ondas de presión 

Procesamiento con campos eléctricos pulsados 

Procesamiento con ultrasonido  

Procesamiento megasónico 

Campos eléctricos y electromagnéticos 

Procesamiento con microondas 

Procesamiento de radio frecuencia 

Procesamiento con infrarrojo 

Procesamiento con luz ultravioleta 

Procesamiento óhmico 

10 Seminario 1:  

Técnicas innovadoras o en desarrollo para la conservación de 

alimentos 

11 Seminario 2: 
Proyecto: Fabricación de un producto alimenticio conservado por 

alguna de las técnicas aprendidas en clase 

12 Examen de conocimientos 
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4 METODOLOGÍA 

 
 Exposición oral de los contenidos con explicación del asunto por parte del profesor. 

 Realización de actividades extra clases por parte de los alumnos. 

 Realización de seminarios de investigación y desarrollo de técnicas de conservación de 

alimentos por parte de los alumnos. 
 

5 CRITÉRIOS DE EVALUACIÓN 

 

Valor 

(en porcentaje) 
Actividad evaluativa 

25 Seminario 1 

25 Seminario 2 

25 Examen de conocimientos 

25 
Participación en clase y actividades 

extra 

 

Observaciones: 

 En el examen de conocimientos será evaluado todo el contenido de la disciplina. 

 El segundo seminario tendrá como complemento actividades prácticas de las disciplinas 

ANÁLISIS SENSORIAL y DISEÑO Y OPTIMIZACIÓN DE EXPERIMENTOS. 
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