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1 RESUMEN DEL CONTENIDO

Factores responsables por la deterioracion de alimentos. Principios técnicos de las operaciones
basicas del procesamiento de alimentos para su conservacion. Procesos de transformacién y
conservacion mediante aplicacion de altas y bajas temperaturas, modificacion del pH, reduccion
del contenido de humedad, fermentacion, aplicacion de la tecnologia de barreras, empaques con
atmosferas modificadas, tecnologias no térmicas como aplicacion de alta presién, ondas de
presion, campos eléctricos pulsados, ultrasonido, campos eléctricos y electromagnéticos,
microondas, entre otras.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo General

Proporcionar los conocimientos basicos sobre los factores responsables por la deterioracion de
alimentos. Métodos de conservacion de alimentos: procesos térmicos y procesos no térmicos.
Convencionales y no convencionales.

2.2 Objetivos Especificos

v’ Identificar cuales son los principales factores responsables por la deterioracion de
alimentos.

v" Identificar algunos procesos de transformacién y conservacion de alimentos.

v Clasificar e identificar los procesos de conservacion de alimentos de acuerdo a su
principio técnico.
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3 CONTENIDO PROGRAMATICO

Clase

Contenido

Introduccidn a la disciplina

Factores responsables por la deterioracion de alimentos:
Pardeamiento enzimatico
Reacciones de oxidacion
Presencia de microorganismos

Procesamiento de alimentos:
Principios técnicos de las operaciones bésicas de
procesamiento

Procesos térmicos:
Escaldado
Blanqueamiento
Pasteurizacion
Esterilizacion

Conservacion con bajas temperaturas:
Congelamiento
Criocongelamiento

Manipulacion del pH

Reduccién del contenido de humedad:
Secado
Deshidratacién

Procesos fermentativos y tecnologia enzimatica

~

Tecnologia de barreras “hurdle technology”

Procesamiento aséptico

Empaques con atmdsferas modificadas
Aditivos conservantes

Bacteriocinas

Procesos no térmicos:
Procesamiento de alta presion
Procesamiento combinado de alta presion con alta
temperatura
Ondas de presion
Procesamiento con campos eléctricos pulsados
Procesamiento con ultrasonido
Procesamiento megasénico
Campos eléctricos y electromagnéticos
Procesamiento con microondas
Procesamiento de radio frecuencia
Procesamiento con infrarrojo
Procesamiento con luz ultravioleta
Procesamiento 6hmico

10

Seminario 1:
Técnicas innovadoras o0 en desarrollo para la conservaciéon de
alimentos

11

Seminario 2:
Proyecto: Fabricacion de un producto alimenticio conservado por
alguna de las técnicas aprendidas en clase

12

Examen de conocimientos




4 METODOLOGIA

v Exposicion oral de los contenidos con explicacion del asunto por parte del profesor.

v Realizacion de actividades extra clases por parte de los alumnos.

v Realizacion de seminarios de investigacion y desarrollo de técnicas de conservacion de
alimentos por parte de los alumnos.

5 CRITERIOS DE EVALUACION

(en p\é?TIg:l taje) Actividad evaluativa
25 Seminario 1
25 Seminario 2
25 Examen de conocimientos
o5 Participacion en clase y actividades
extra

Observaciones:
v En el examen de conocimientos serd evaluado todo el contenido de la disciplina.
v El segundo seminario tendra como complemento actividades practicas de las disciplinas
ANALISIS SENSORIAL y DISENO Y OPTIMIZACION DE EXPERIMENTOS.
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