Uso

UNIVERSIDAD NACIONAL Facultad de Interno
DE MAR DEL PLATA Ciencias Agrarias Folio N°
DEPARTAMENTO AREA  Ciencia de los Alimentos
PROGRAMA L CODIGC(
TECNOLOGIA DE PROCESOS DE ALIMENTOS Nivel | Namero Actividad Frec. | Epoc
[
1-OBJETIVOS:

El alumno que complete la asignatura debe poseer habilidad para reconocer los fenbmenos de
transporte que involucran a los equipos abordados en la materia, como afectan estos a las
propiedades intrinsecas y funcionales de los distintos productos y viceversa.

Debe poder confeccionar balances macroscopicos de materia (Global y particular de
multicomponentes) y de calor. Debe tener conocimientos sobre la conveniencia de utilizar diversos
equipos alternativamente y brindar una opinidn concreta acerca de la eleccion.

Debe conocer las técnicas de procesos unitarios en los cuales se basan los equipos estudiados
en la materia y poder resolver numéricamente las distintas condiciones de proceso que puedan
presentarse.

Debe poder reconocer la aptitud de un determinado equipo para cumplir su funcién con un
producto establecido.

2-CONTENIDOS MINIMOS:

Operaciones con transferencia de materia
Introduccion. Fendmenos de Transporte.
Equilibrio. Balances.

Seleccion. Clasificacion, Bombeo.
Mezclado. Emulsion.

Filtracion. Separacion por membranas. Salado.

S e o

Extraccion.

Operaciones con transferencia de materia y Calor
7. Tratamiento Térmico.

8. Intercambiadores de Calor. Evaporacion.

9. Deshidratacion. Secado.

10.Congelacion.

11.Irradiacion.

12.El Procesado y el Medioambiente.
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3-PROGRAMA ANALITICQ

UNIDAD 1

Introduccion. Conceptos fundamentales. El balance de materia. El balance energético. El contacto ideal. Consideracion
cinética general. Aplicacién de los conceptos fundamentales. Clasificacion de las operaciones unitaria. Las
operaciones unitarias en la practica. Fenémenos de Transporte. Transferencia de cantidad de movimiento y de calor.
Transferencia de cantidad de movimiento. Transferencia de calor. Flujo a través de aparatos. Conveccion Térmica.
Conveccién Forzada. Conveccion natural. Psicrometria. Definiciones. Diagrama psicrométrico. vapor. Entalpia.

UNIDAD 2

Equilibrio. Transferencia de masa local entre dos fases. Coeficientes globales de transferencia de masa. Proceso a
contracorriente el estado estacionario. Etapas. Cascada. Cascada a flujo cruzado. Cascada a contracorriente.
Equilibrio liquido-vapor y entalpia. Curva de presion de vapor. Entalpia.

UNIDAD 3

Seleccion y Clasificacion de Materias Primas. Manejo de materias primas. Limpieza. Consideraciones generales
acerca de la clasificacion y la seleccion. Deterioro de los productos. Seleccion. Necesidad de la seleccion. Principios
en los que se basan las maquinas seleccionadas. Seleccion por peso. Seleccion por tamafio. Seleccion por forma.
Seleccion fotométrica. Seleccion por densidad. Clasificacion. Factores de clasificacion. Factores que influyen en la
seleccion de una bomba. Tipos de Bombas. Bombas de Desplazamiento positivo. Bombas centrifugas.

UNIDAD 4

Mezclado. Mezcladoras para liquidos de viscosidad pequefia 0 moderada. Agitadores de pala. Agitadores de turbina.
Agitadores de Hélice. Mezcladoras para pastas muy viscosas y solidos plasticos. Mezcladoras para productos solidos
secos. Aplicacién en la industria alimentaria. Mecanica de fluidos en la mezcla. Emulsiones. Etapas previas. Principios,
caracteristicas de disefio y aplicaciones generales. Mezcladoras. Homogeneizadoras de presion. Homogeneizador de
hidrocizalla. Microfluidificador. Equipos ultrasénicos. Molinos coloidales. Aplicaciones en la industria de los alimentos.
Elaboracion de mantequilla. Margarina y productos para extender. Leche y derivados. Crema para ensaladas y
mayonesa. Salchichas y pastas de carne. Tartas y productos de panaderia.

UNIDAD 5

Filtracion. Teoria de la filtracién. Introduccién. Teoria general. Resistencia de la torta de filtracion. Resistencia del
medio de filtracion. Filtracidn a presién constante. Filtracion a velocidad constante. Lavado de la torta. Aplicaciones de
la teoria. Medios filtrantes. Equipos de filtracion. Filtros de presion. Filtros de presion de placa vertical (filtros-prensa).
Filtros de placa horizontal. Eliminacion de microorganismos por filtracion. Separacion por membranas. Introduccion.
Ultrafiltracion (uf). Osmosis inversa (0i). El efecto osmético en la separacion por membranas. Membranas. Requisitos
generales de las membranas. Flujo a través de la membrana. Estructura de las membranas. Materiales de la
membrana. Configuraciones de las membranas. Sistemas de ultrafiltracion y 6smosis inversa. Conceptos basicos.
Polarizacién por concentraciéon. Atasco de la membrana. Ventajas de la ultrafiltracion y la ésmosis inversa.
Aplicaciones de la ultrafiltracion y la 6smosis inversa

UNIDAD 6

Salado, extraccién sdélido-liquido. Salado. Extraccién sdlido-liquido (lixiviacion, lavado). Célculos para el contacto
sencillo. Calculos para contactos multiples. Concepto de flujo neto. Célculos por contactos. Velocidad de extraccion.
Equipos: principios, disefio, y aplicaciones generales. Extractores de contacto simple. Sistemas de multiples contactos
con lecho estatico. Extractores continuos de lecho mévil. Plantas de extraccion. Aplicaciones de la extraccion sélido-
liquido en la industria alimentaria. Extraccién de azucar de la remolacha azucarera. Extraccién de aceites comestibles.
Fabricacion de café instantaneo. Elaboracion de té instantaneo. Extraccion con didxido de carbono supercritico.

UNIDAD 7

Tratamiento térmico. Métodos de aplicacion de calor a los alimentos. Introduccion. Métodos de calentamiento indirecto.
Conversion de los alimentos por tratamiento térmico. Escaldado. Métodos de escaldado. Problemas del escaldado.
Horneo. Calentamiento de los hornos. Tipos de hornos. Coccidn por extrusion. Equipo para la coccién por extrusion.
Aplicaciones de la coccion-extrusion. Operaciones preliminares para la esterilizacion de alimentos preenvasados.
Llenado de los envases. Evacuacién. Evoluciéon de la presion interna durante el tratamiento térmico. ElI control de la
presién interna durante el procesado térmico. Cierre. Métodos de esterilizacion por calor de los
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4-PROGRAMA ANALITICO (CONTINUACION):

alimentos preenvasados. Consideraciones generales. Esterilizadores discontinuos. Esterilizadores continuos.
Esterilizadores, a presion, continuos. Esterilizadores continuos a presién atmosférica. Esterilizacion de los alimentos
previa al enlatado. Efectos del procesado alto-corto en la calidad de los alimentos. Métodos de esterilizacion previa al
envasado. Llenado aséptico de grandes recipientes. Llenado aséptico de recipientes de plastico. Procesado aséptico
de productos particulados. Esterilizacion de la leche. Pasteurizacion de alta-temperatura-corto-tiempo (htst).
Pasteurizacidon por tratamiento térmico. Consideraciones generales. Métodos de pasteurizacion. Pasteurizacion
discontinua. Pasteurizacion continua.

UNIDAD 8

Intercambiadores de calor y evaporadores. Intercambiadores de calor. Tipos de intercambiadores. Clasificacion por la
distribucion de flujo. Clasificacion por tipos de aplicacién. Diferencia media logaritmica de temperatura. Evaporacion.
Usos de la evaporacion. Componentes basicos de un evaporador. Factores que influyen en el punto de ebullicién del
liquido. La presion externa. Solutos disueltos. Carga hidrostatica. La carga calorifica. Balance de calor. Balance de
materia. Factores que influyen en el coeficiente global de transmision de calor. Influencia en la evaporacion de las
propiedades de la alimentacién. Viscosidad. Deposicion de costras (formacion de incrustaciones). Formacion de
espuma y arrastre de liquido por el vapor. Sensibilidad a la temperatura. Pérdida de aroma. Caracteristicas de la
corrosion. Equipos de evaporacion. Evaporadores de circulacion natural. Evaporador de caldera abierta. Evaporador
de tubos cortos horizontales. Evaporador de tubos cortos verticales. Evaporador de circulacion. natural con calandria
exterior. Evaporadores de circulacion forzada. Evaporador de pelicula. Ascendente. Evaporador de pelicula
descendente. Evaporador de pelicula ascendente-.descendente. Evaporadores de placas. Evaporador de flujo en
expansion. Evaporadores de pelicula delgada mecanica. Evaporadores a baja temperatura . Equipo auxiliar.
Condensadores. Bombas de vacio. Separadores. Colectores de condensado y espitas de Purga. Evaporadores de
multiples efectos

UNIDAD 9

Deshidratacion. El agua en los alimentos. Contenido en agua. Actividad de agua. Introduccion a la deshidratacion.
Secado por aire caliente. Consideraciones tedricas. Secado de los alimentos. Estudios sobre los mecanismos del
secado. Equipos para la desecacion por aire caliente. Secadero de armario. Secaderos de tunel. Secadero de cinta
transportadora. Secaderos de arcén (de acabado o finalizadores). Secadero de lecho fluidizado. Liofilizacién. Principios
generales. Equipo para la liofilizacion. Etapa de congelacion. Liofilizadores discontinuos. Unidades de multiples
camaras. Liofilizador de tanel. Rehidratabilidad de los alimentos desecados. Factores que influyen en la reconstitucion.
Procedimientos para mejorar la reconstitucion. Ajuste de las condiciones de secado. Reciclado de finos.
Instantaneizador. Rehumidificacion.

UNIDAD 10

Congelacion. Introduccion y definiciones. Calculo del tiempo de congelacion. Equipos de congelacién. Congelacion por
contacto con un sdlido frio. Congelacién por contacto con un liquido frio. Congelacidon.mediante gases frios. Sistemas
de congelacion bifasica. Descongelacion.

UNIDAD 11

Irradiacién. Introduccion. Introduccion histérica. Procesos de irradiacién. Energia de la radiacion. Efectos de la
radiacion. Dosimetria. Planta de irradiacion. Fuentes de radiacion. Fuentes radiactivas. Fuentes mecanicas. Aplicacion
de la radiacion. Seguridad.

UNIDAD 12

El procesado de los alimentos y El medio ambiente. Propiedades y requerimientos del agua de procesado. Dureza del
agua. Otras impurezas. Clorinacién. Propiedades de los efluentes. Naturaleza fisica de las sustancias. Naturaleza
guimica de las sustancias. Naturaleza biolégica de las sustancias. Demanda biolégica de oxigeno. Tratamiento de
efluentes. Tratamiento primario. Tratamiento secundario. Filtros de goteo. Tanques de lodos activados. Tanques de
lodos activados. Digestores anaerobicos. Charcas y lagunas. Degradacion y tratamiento de desechos sélidos.
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5-PROGRAMA DE ACTIVIDADES PRACTICAS

Operaciones con transferencia de materia
1. Guia de problemas de conceptos basicos
Guia de problemas de equilibrio y balances.
Guia de problemas de psicrometria y termodinamica

Guia de problemas de seleccion clasificacion y bombeo.

o bk~ 0N

Guia de problemas de Filtracion

6. Guia de problemas de Extraccion.
Operaciones con transferencia de materia y Calor

1. Guia de problemas de Tratamiento Térmico

2. Guia de problemas de Intercambiadores de Calor. Evaporacion.
3. Guia de problemas de Deshidratacién y Secado.
4

. Guia de problemas de Congelacion.
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