UNB

Métodos de Procesamiento de Alimentos |

Universitat Autdbnoma
de Barcelona Cédigo: 103555
Créditos ECTS: 6

Titulacion Tipo Curso Semestre

2501925 Ciencia y Tecnologia de los Alimentos OB 3 1
Contacto Uso de idiomas
Nombre: Jordi Saldo Periago Lengua vehicular mayoritaria: catalan (cat)
Correo electronico: Jordi.Saldo@uab.cat Algun grupo integramente en inglés: No

Algun grupo integramente en catalan: No

Algun grupo integramente en espafol: No
Equipo docente

Manuel Castillo Zambudio

Prerequisitos

No hay prerrequisitos oficiales, pero es conveniente que el estudiante haya alcanzado los contenidos de las
asignaturas de Fundamentos de procesos, Analisis y control de calidad de los alimentos y de Operaciones
basicas.

Los contenidos practicos de la asignatura se encuentran en Practicas de Planta Piloto, y el estudiante deberia
cursar simultaneamente ambas asignaturas para aprovechar mejor el aprendizaje.

Objetivos y contextualizacion

Se trata de una asignatura de tercer curso, de caracter obligatorio. Trata los procesos fisicos de
transformacion y / o conservacion de los alimentos de forma general, sin entrar a detallar el procesamiento de
alimentos en concreto, ya que este estudio se realiza con mayor profundidad en las asignaturas optativas que
se refieren a las tecnologias de materias primas especificas.

Por otra parte, es necesario centrar la ensefianza de esta asignatura en los aspectos industriales de los
procesos, ya que otras materias cubren los conocimientos basicos relacionados con estos.

Los objetivos de la asignatura son:

® Reconocer el equilibrio entre conservacion y transformacion en los alimentos;

® Comparar los procesos de transformacién y conservacion de alimentos;

® Seleccionar el mas adecuado en cada situacion;

® Demostrar que conoce los procesos de acondicionamiento y almacenamiento de materias primas;
® Analizar el funcionamiento de la maquinaria, con todos sus elementos complementarios;

® Optimizar los procesos, independientemente de la complejidad de los equipos;

® Seleccionar la alternativa de proceso mas respetuosa con el producto y con el medio ambiente.

Contenido



Bloque 0. Introduccion y principios basicos
Bloque 1. Tratamientos mecanicos
1.1. tratamientos previos
1.2. Cambios en las dimensiones de los alimentos
1.2.1. Reduccion de tamafio y mezcla de sélidos
1.2.2. Emulsionado y homogeneizacion
1.3. Texturizacion y extrusion
1.4. Separaciones
1.4.1. Sedimentacion
1.4.2. Centrifugacion
1.4.3. Filtracion
Bloque 2. Procesos de control de la actividad de agua
2.1. Evaporacion de alimentos liquidos
2.2. Concentracion mediante filtracion tangencial
2.3. Secado y deshidratacion
2.4. Liofilizacién y crioconcentracion
2.5. Deshidratacion osmatica (salado y confitado)
Bloque 3. Procesos de control del potencial redox y pH
3.1. CO2 subcritico y supercritico
3.2. Procesos de acidificacion de alimentos
Bloque 4. Procesos de conservacion y / o transformacion quimicos
4.1. Aplicacion de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos
4.2. Ahumado

4.3. Radiaciones ionizantes



