TECNOLOGIAS EMERGENTES DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

cODIGO SEM HT | HP | HA CR REQUISITOS AREA DE FORMACION Y UNIDAD
SCT TIPO DE ASIGNATURA RESPONSABLE
. . DEPARTAMENTO DE
. Licenciatura L .
AG050411 |Primavera| 2 | 1 |6.1| 6 bad Especializada-Electivo AGROINDUSTRIAY
aprobada
P ENOLOGIA

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Esta asignatura provee las herramientas necesarias para conocer los conceptos tedricos que
fundamentan las nuevas tendencias de procesamiento y conservacién de los alimentos y las
aplicaciones practicas desarrolladas por la implementacién de estas nuevas tecnologias. Hace
especial énfasis en la obtencidn de alimentos inocuos, con vida util prolongada, minimizando la
pérdida de calidad nutricional, funcional y sensorial de estos productos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases presenciales. Actividades del alumno orientadas y dirigidas.

El curso se realiza mediante exposicion tedrica y abierta a la participacion de los asistentes con
el fin de facilitar el intercambio de experiencias, asi como la interaccion con los ponentes

De aprendizaje: Seminarios de discusidn. Laboratorios. Visitas a establecimientos especializados.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Basica G=Genérica E=Especifica)

-Conoce los procesos innovadores de la industrializacién de alimentos (B).

-Comprende los factores de la matriz de alimentos que son criticos para la inocuidad, la calidad
y el valor nutricional del alimento a ser procesado (B).

-Selecciona los parametros de procesamiento para una adecuada implementacién de la
tecnologia emergente e identifica las oportunidades para aplicar las nuevas tecnologias de
procesamiento (G).

-Adquiere capacidad para disefiar y valorar procesos combinados que incluyen tecnologias
emergentes de procesamiento de alimentos para la obtencion de diferentes grupos de
alimentos (E).

RECURSOS DOCENTES
Equipos audiovisuales. Videos y material electrénico disponible en internet. Documentos en
Power point.



CONTENIDOS
CONTENIDO TEORICO
> introduccion
- Principales causas de contaminacién microbiana (patégenos y alterantes) de alimentos.
- Necesidad de nuevas técnicas de conservacion en la industria alimentaria.
- Tecnologias emergentes de conservacion de alimentos.
- Ventajas e inconvenientes de las tecnologias emergentes de conservacién de alimentos.
- Tratamientos combinados de preservacién: concepto de barreras.
- Aspectos regulativos y legislacién
- Estructura tematica.

> Nuevas tecnologias no térmicas de procesado de alimentos: alta presion hidrostatica,
pulsos eléctricos, ultrasonido de alta intensidad
Altas presiones hidrostaticas:
- Definicién del proceso, campo de aplicacion.
- Equipo: cdmara de alta presion, metodologia.
- Efecto de las altas presiones sobre los microorganismos, mecanismo de inactivacion y
factores que la afectan.
- Efecto de las altas presiones sobre los componentes del alimento y la calidad sensorial.
- Aplicacidn de altas presiones en la industria alimentaria
- Limitaciones

Pulsos eléctricos de alta intensidad de campo:

- Principio fisico y propiedades eléctricas de los alimentos

- Equipos. Cdmaras estaticas, continuas y de campo eléctrico convergente. Generacion de
pulsos.

- Efecto de los pulsos eléctricos sobre los microorganismos. Factores criticos que afectan
la inactivacion.

- Limitaciones de esta tecnologia.

Ultrasonido de alta intensidad

- Definicidn.

- Mecanismo de accién. Fendmeno de cavitacion acustica.
- Efecto sobre los microorganismos

- Usos del ultrasonido en el procesamiento de alimentos.

> Nuevas tecnologias de procesos térmicos: microondas, radiofrecuencias, calentamiento
6hmico

Microondas

- Efectos del calor sobre los microorganismos y los constituyentes de los alimentos.

Termorresistencia.

- Definicién. Propiedades dieléctricas del alimento.

- Aplicaciones en alimentos y limitaciones

- Combinacién de Microondas con otras tecnologias emergentes

Radiofrecuencias

- Definicién. Calentamiento dieléctrico

- Propiedades de los materiales

- Aplicaciones para el calentamiento y secado de alimentos

Calentamiento Ohmico




- Principios basicos. Conductividad eléctrica de los alimentos.
- Inactivacién microbiana
- Aplicaciones en alimentos

> Nuevas tecnologias de higienizacién en superficie: luz pulsada de alta intensidad, plasma
frio, luz UV-C, radiacion gamma.

Luz pulsada de alta intensidad

- Fundamentos de la tecnologia de luz pulsada

- Efectos sobre los microorganismos, enzimas y propiedades de los alimentos
- Aplicaciones de la luz pulsada a alimentos

Luz ultravioleta

- Definicién. Porcién del espectro electromagnético con mayor accién germicida.
- Generacion de luz UV-C. Equipos para fluidos y para sélidos.

- Efecto sobre las células. Inactivacién microbiana.

- Aplicaciones en alimentos.

Radiaciones ionizantes:

- Fundamentos fisicos de las radiaciones. Tipos de radiacidon. Dosimetria.

- Efectos biolégicos de las radiaciones ionizantes y sobre los componentes de los
alimentos

- Aplicacidn de radiaciones ionizantes sobre los alimentos

- Legislacidn vigente

Plasma frio

- Mecanismo de accién

- Descripcion del proceso.

- Efectos sobre los componentes de los alimentos.
- Equipos

- Descripcion de la técnica.

> Otras tecnologias de conservacion de alimentos: atmadsferas modificadas/controladas,
envases activos y recubrimientos comestibles, antimicrobianos naturales.

Atmdsferas controladas y modificadas

- Fundamentos de la atmédsfera controlada, atmdsfera modificada pasiva y activa

- Factores que determinan la composicién gaseosa en el envasado en atmésfera
modificada

- Efectos sobre el metabolismo

- Peliculas plasticas y disefio de envases

Envases inteligentes y recubrimientos comestibles
- Materiales, clasificacion y aplicaciones.
- Sistemas de envasado. Cierres

Antimicrobianos naturales:

- Fuentes de antimicrobianos naturales: plantas, microorganismos, animales

- Compuestos fendlicos, aceites esenciales, quitosano, lisozima, sistema de
lactoperoxidasa, bacteriocinas, etc. Mecanismos de accion.

- Aplicaciones en alimentos




CONTENIDO PRACTICO

- Aplicacidon de tratamientos de tecnologia emergente (segtin disponibilidad)
Evaluacién de la efectividad del tratamiento sobre frutas, hortalizas o cérnicos.
Determinacion de la calidad organoléptica (color, apariencia, etc)

-Presentacion de caso de estudio por alumnos (seminario)
Dependiendo de la cantidad de inscritos, se organizara un trabajo (grupal o individual) sobre una
tecnologia emergente y su aplicacién a un alimento a elegir.
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyentes)

Profesor Departamento Especialidad o area

Juan Aguirre Agroindustria y Enologia Tecnologias de  conservacion,
inocuidad, microbiologia predictiva y
evaluacion de riesgos
microbiolégicos

Carmen Saenz Agroindustria y Enologia Envases inteligentes, propiedades
funcionales

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacion

lera Prueba 30%
2da Prueba 30%
Seminario 20%
Informe laboratorio 20%
Nota Final 100%




