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MSTO: 

El Expdente EXP-USL: 1482/2017 medimte el cual SB solicits la protocohiicin 

del Curso de Posgrdo: PROCESOS DE CONSERVACI~N DE ALIMENTOS; y 

CONSIDERANDO: 

Que el Curso de Posgrado se propone dictar en el hb i to  de la Facultad de 

Jngenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 29,30 de septiembre, 13,14,27 y 28 de octubre 

de 2017, con un crMto horario de 60 horas presenciales y bajo la coor-ibn de la lug. 

Myrim GRUINA. 

Que la Comisibn Asesora de Posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 

Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia 

Que el Consejo de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 

reuniin del28 de marzo de 2017, amliz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 

bibliopfla, metodologfa de evaluaci6n y docentes a cargo, constituyen una propuesta de 

formacibn de posgrado de cdidad en su campo especiiico de estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado apnreba la propuesta wrno 

Curso de Posgrado, se@ lo establecido en Ordenanza CS No 3511 6. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por el10 y en us0 de sus atribuoiones 

EL RECTOR DE LA IJNNEWIDAD NACIONAL DE SAN LUIS 

RESUELVE: 

ARTfcUL0 lo.- Protoeoh el dictado del Curso de Posgrado: PROCESOS DE 
' 

CONSERVACI~N DE.ATdMENTOS, en el hbito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 

Appecuarias 10s dim 29,'30 & septiembre, '13, 14, 27 y 28 de octubre de 2017, con un 

cr6dito horario de 60 horas presenciales. 

ART~CULO 2'.- pro tow^ el cuerpo docente constituido p: Responsable: Mg. Maria 

Elida PIROVANI ON1 No 12.259.259), Colaboradora: Mg. Andrea MaMLa PIAGENTIM 

@NI No 16.401.529), Auxiliari Dm. Cecilia Lorem FENOGLlO @NI No 28.578.155) todas 

de la Universidad Nzrciod del Litoral - Santa Fe, 
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ART~CUU) 3O.- Aprobar el progwna del Curso de referencia, de acuerdo d ANEXO. de la 

presente disposici6n.- 

ART~CULO 4O.- Cornuniquese, insdrtese en el Libro de Resoluciones, publfquese en el 

Digesto Electr611ico de la UNSL y archivese.- 

RESOLUCION RNO 8 4 6. 
mav . 
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IDENTIFICACI~N DEL CURSO 

W A D  A C A D ~ ~ ~ ~ C A  RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMINACI~N DEL CURSO: PROCESOS DE CONSERVACI~N DE ALIMENTOS 

CATEGORIZACI~N: Perfeccionamiento 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 29, 30 de septiembre, 13, 14,27 y 28 de octubre de 

,2017 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

C&DITO HORARIO TOTAL: 60 horas (40 hs. te6ricasY 20 hs. pdcticas de Aula). 

COORDINADORA: Ing. Myriam GRZONA (DNI No 14.035.5 18) 

EQUIP0 DOCENTE 

RESPONSABLE: Mg. Maria Elida PIROVANI 

COLABORADORA: Mg. Andrea Marcela PIAGENTINI 

AUXILLAR: Dra. Cecilia hrena FENOGLIO 

FUNDAMENTACI~N: En la actdidad, la produccibn y elaboraci6n de alimentos ha 
adquirido un elevado grado de investigdn y desmllo. Las operaciones de conservacibn 
constituyen un Area de creciente inter& en la ciencia y tecnologia de 10s alimkntos ya que su 
u t i k i b a  p e d t e  mantener el valor nutritional, comereid y sanitaria de 10s alime-ntos. En 

Q*!~teg 
l,*D. NqtO este curso se abrdaran 10s fundamentus, particularidades y aplicaciones de diferentes 

Q - Fe w6$ procesos de eonservacibn de alimentos. u .N 
OBJETIVOS: - 

Brindar conocimientos bbicos y aplicados sobre 10s procesos de conserv~~i6n de alimentas. 

CONTENIDOS M~NIMOS: Procesos de Conservacibn de Alimentos: Operaciones 
prelimhares de productos hti-horticolas. Comervacibn por Mo. Concentracibn de 
alimentos. Deshidratacidn de alimentos. Tratamientos t6rmicos. Irradiacibn de alimentos. 
Conservaci6n de alimentos por agates quimicos. Envasado. 

PROGRAMA DETALLADO: 
UNIDAD TEMATICA NO 1 
Transferencia de calor en aIirnentos. Mecaflismos de transferencia de calor. Conducci6n en 
estado no estacionario. Propiedades ~rrnic8s. Ejemplos de procesamiento tr9rmico de 
alimentos: escaldzldo de vegetales, p8steurizacib11, esterilizacibn, cocci6n. 
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 AD TEMATICA NO 2 
Interaccibn entre la energia tRrmica y 10s componentes de 10s alimentos. Cindticas de 
reaccibn. Destrucci6n W c a  de rnicroorganisrnos, tmimas y nutrientes. Factores que afectan 
la resistencia trmica. M i d s  de casos caracteristicos. Transferencia de calor y reacci6n 
quimica durante el escaldado de vegetales. Escaldado rkpido e individual. Casos en que es 
especialmente importante la dihibn de materia en estado no estacionario. Dibividad de 
solutos y nutrientes de importancia industrial. 

UNIDAD TE~TICA No 3 , 
Penetraci6n de calor en 10s alimentos. Dete~nhacibn de 10s perfiles de 'tiempo-temperatura 
para el caculo de 10s procesos tkmicos. Evaluaci6n de 10s datos de penetraci6n de calor. 
M6todos para estimar la letalidad de 10s procesos t6rmicos. Mdtodo General optimizado. 
Mdtodos de la F6rmula de Ball-Stumbo y K. Hayakawa. Mktodo s&nplificado del 
Nomograms Ejemplos prtktiws. Letalidad integrada. Degradacibn de 10s factores de calidad. 
F6mula de Stumbo para latas cilindricas que transfieren calor por conduccibn. Optimizaeibn 
de un proceso de e s t e m 6 n .  Esterilizaci6n y coccibn inkgradas. 

UNIDAD TEMATICA NO 4 
Evaluaci6n de factores crfticos en la determinacibn de procesos thnicos de alimentos de baja 
acidez. Establecimiento de procesos tbrmicos de baja acidez confiable+ Esterilizacibn 
comerial. Equipdento industrial utilizado en la e s t e m i 6 n  W c a  conventional, 
continua y por rotaci6n. Procesamiento as6ptico. 

UNIDAD TEMATICA NO s 
Causas de la pdrida & calidad de alilnentos. Influencia de la temperatura. Aplicaci6n del fkio 
a 10s alimentos: a) Reducci6n de la tempemtura (estado no estacionario); b) M a n t e n t o  de 
la temperahmi a su valor adecuado. Cargas de refkigeraci6n. Enfibdento: Justificacibn de 
m6todos especides. Tiempos de sernienfiimiento. Aplicaci6n a h t a s  y hortdizas. 
Enfiiamiento con agua, aire y mediaate vacio: Tipos, ventajas y desventajas. Factores que 
influyen en la velocidad. Aplicaciones. Alrnacenamiento refiigerado: a) Factores qG pueden 

o,,,~ka5 influir en la conservaci6n; b) Condiciones de almacenamiato; c) Temperatuta; d) H m a d  
relativa; e) Circulaci6n de aire; f )  Renovacibn &.aire; g) Embalaje y estiba; h) Sustancias 
volhtiies; i) Condensaci6n. , .  

. .. . I $ , :  

UNIDAD T E ~ T I C A  No 6 
Conservaci6n en atmbsfera controladx Fundamentos, aplicaciones, tipos. Conservaci6n en 
atm6sferas diferentes a la normal. Obteaci6n y regulaci6n de la atidsfera: a) Naturalmente; 
b) Artificialmenre. Desoxigenadores o generadores de atm6sfera: Adidbn de N2. 
Convertidores y gmeradores. Descarbonizadores. Estanqueidad de c8maras. ~tmaciones 
durante el alrnacenamiento. DafIos por Mo: Prodwtos que lo s h n ,  Sintomas. Tempera- 
limites. Carnes y pescados: a) Enfriamiento: Sistemas. Condiciones de operacibn. Factores 
que influyen en la velocidad de mfriamieato. b) Conservaci6n en estado refiigedo. 

UNIDAD TEMATICA w 7 
Aspectos fundamentales de la congelaci6n de alimentos. Subenfkiamiento y cristalizaci6n del 
ama. Tmiciones de fases. Estkmcibn de las propiedades tkmicas de alirnentos coqelados. 
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Aspectos tecnol6gicos del proceso de congelacibn. Esthnaci61-1 del tiempo de congelaci6n. 
Transferencia de calor con simultheo cambio de fase. Mbtodo de Plank. M&do de Plank 
modificado (CIDCA). M6todo de Salvadori. Equip&ot~ u t i l i ~ o  en la wngelaci6n de 
alimentos. Almacenamiento y descongelaci6n 

UNIDAD TEMATICA NO 8 
Actividad de agua. Valores de la aw segh el contenido de agua y la composici6n de 10s 
alimentos. Interacci6n del agua y 10s otros componentes. Variacibn de la aw con la 
temperatura y la presi6n. Predicci6n de la aw de 10s alimentos. D W c a  del agua. Mdtodos 
combinados de conservaci6n de alimentos. Procesos fisicos de disminuci6n del contenid0 de 
agua de 10s alimentos: concentraci6n y deshidrataci6n. 

UNIDAD T E ~ T I c A  NO 9 
Concentraci6n de alimentos por evaporaci&n, crioconcentraci6n y mediante el empleo de 
membranas semipermeables. Fundamentos. Evaporaci6n de alimentos, particularidades. 
Configuraci6n de evaporadores. Transferencia de calor. Tipo de evaporadores. Balance de 
materia y energia. Economia energdtica. Consideraciones tecnol6gicas de la concentraci6n de 
alimentos por evaporaci6n. Operaciones complementaras. Manbranas: es tmcm y hci6n.  
Tipos de membranas. Propiedades. Tmporte de materia a tmvds de manbranas. Procesos de 
sepamci6n: 6smosis inversa, aanofiltraci6n, ulMtraci6n, microfiltraci6n. Factores que 
afectan la separaci6a Utilizacibn en alimentos. Configuraci6n de sistemas. Operaciones 
c o m p l e m e n ~ .  

 AD TEMATICANO 10 
Deshidratmi6n de alimentos. Objetivos. Mecanismos de transferencia de energia y de materia 
involucrados. Mezclas abeagua. Propiededes. Balances de rnateria y de energfa en un sexier0 
por a h .  Equilibo. Isotermas de sorcibin. Curvas & velocidad de secado. Period0 de velocidad 
constante. Hum& dtica y period0 de velocidad decreciente. Apm-i6n simpWcada a1 
aneilisis del secado de productos higrosc6picos bajo condiciones constantes. Tiempos de secado, 
Cambios en la calidad del producto. Efecto de la contrac~i6n y mdunchienta DestrucciBn de 
nutrientes y ottas reacciones de deteri~ro. Ejemplos de secderos. 

WAD TEMATICA NO 11 . 
Envases. Materides para envase: Vidrio, metal, papel, plhstico, madera, combinaciones. 
Efecto del ambiente sobre 10s ahnentos: Luz, ordgeno, temperatura, a%ua, 65310s mechicos, 
agates bioligicos. Grado de proteccibn de 10s matmiales frente a 10s agentes ~ b i a t a l e s .  
Requerimientos del envase. Interacci611 producto-envase. 

Plan de Trabajos Prhticos: 
Se desarrollaxbn @as dc tmbajos prkticos dc problem y situaciones en l a  .distihtas 
operaciones de conservaci6n de alimentos 

SISTEMA DE EVALUACI~N: La evaluacidn consistirh en la entrega de @as de trabajos 
prkticos resueltas en fecha a convenir y uu examen i b d  individual a1 concluir el curso. La 
aprobacidn del curso requerirsl un promedio no inferior a 6 (seis) de un total de 10 (diez). 

Cpde RESOLUCI~N RNO 8 4 6 
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BIBLIOGRAF~: 
Bibliograffa Bhsica: 
- Aguilera, J.M. 1997. "Temas en Tecnologia de Alimentos". Mtuto P o l i ~ c o  Nacional. 
M6xico, D.F. 
- Baker, C.G.J. 1997. " I n d d  Drying of Foods". Blackie Academic and Profes&onal, London 
- Crank, J. 1983. "The Mathematics of Diffkion". Clarendon Press, Oxford, England. 
- Cheryan, Munir. 1998. "Ultrafiltration and Microfiltration Handbook". Technomic 
Publishing, Inc. 
- Kasahara, I. (Ed) 1986. 'TT6picos en transferencia de calor y propiedades termofisicas en 
refrigeracibn y congelacibn de alientos" - Univ. Cat6lica de Valparaiso - Chile. 
- Fryer, P.J.; Pyle, D.L.; Rielly, C.D. 1997. "Chemical Engineering for the Food Indwtsy". 
Blackie Academic and Professional. London. 
- Gekas, V. 1992. b'Transport Phenomena of Foods and Biological Materials". CRC Press 
Ine., Boca Raton. 
- Heldman, D.R.; Lund, D.B. 1992. "Handbook of Food Engineering". Marcel Dekker, 
Inc.,New York. 
- Holdsworth, S.D. 1997. " T h d  Processing of Packaged Foods". Blackie Academic9 London. 
- James, S.J.; James, C. 2002, "Meat Refigeration". Woodhead Publising Limited. 
Cambridge, England. 
- Karel, M.; Fern- 0.; Lund, D. 1975. '"Physical Principles of Food Preservation". Marcel 
Dekker,Inc., New York. 
- Lancin, M.; Merson, R. 1979. "Food Engineering". Academic Press. New York. 
- Luikov, A.V. 1968 "Analytical Heat Diffusion Theory". Academic Press, New York- 
Mujumdar, A.S. 1987. "Handbook of Industrial Drying". Marcel Dekker, Inc,, New York. 
- Rm, M.A.; Rizvi, S.S.H. 1986. "Enginwing Properties of Foods". Marcel Dekker, Inc., 
New York 
- Singh, P.; Heldman, D.& 1993. "Introduction to Food Engineering". Academic Press. 
- Toledo, R.T. 1999. "Fundamentals of Food Prows Engineering". Aspen Publishers, Inc. 
- WiIhoft, E.M.A. 1993. "Aseptic Processing and Packaging of Particulate Foods". Blackie 
Academic and Professional, London. 

BibliografIa complementaria: 
- Revistas especialhadas. 

CARACTER~STICAS DEL CURSO 

DESTINATARIOS Y REQUISITOS DE INscRIPCI~N: Egresados que posean titdo de grad0 
universitario (4 d o s  o nub) de Lic. en Bioquimiea, F m c o ,  Lio. en W c a ,  Ing. 
Ag6nom0, M6dicm 'V ekrbdo,  Ing. en Alimenbs, Ing. Quimico, Lie. en Biotecnologfa, Lic. en 
Biologia Molecular, Lic. en Ciencias' Biolbgicas,' Lic. en Nutricibn, hg. Apindustrial, Lic. en 

romatologia. Se considerah, en todos 10s casos titulos equivdentes simpre que cumplm 
n 10s requisites de la normativa de la Universidad Nacional de San Luis. 

CUPO: 20 alumnos 

CR0NaiRAM.A DE ACTIVIDADES: Las clases te6ricas y prkticas se d i c W  en el aula 3 
del Campus universitario: Viirnes y sibado: 8.30 hs a 12.30 hs y de 14.30 a 18.30 hs - 

Cpde RESOLUCI~N R N" 8 4 6 .  
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LUGAR DE DICTADO: Campus Universitario Villa Mercedes - Ruta 55 extremo norte. 

FECHA PREVISTA PARA ELEVAR LA N ~ M I N A  DE ALUMNOS APROBADOS: 0l'de 
junio de 2018 

FINANCIAMlENTO DEL CURSO 

COSTOS: Gastos generaIes de la Maestrfa en Ciencia y Tecnologia en Agroalimentos. 

mrmVTES DE FINANCIAMIENTO: El curso se fmmciartt con el m c e l  cobrado a 10s 
participantes. 

ARANCEL GENEMI,: $2400 (pesos dos mil cuatrocientos). 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: $1800 (pesos mil ochocientos). 
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