1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura

: Tecnologia de Conservaciéon

Carrera: Ingenieria en Industrias Alimentarias

Clave de la asignatura: IAF-0537

Horas teoria-horas practica-créditos: 2-4-8

2.- HISTORIA DEL PROGRAMA

Lugar y fecha de
elaboracioén o revision

Participantes

Observaciones
(cambios y justificacion)

Instituto Tecnoldgico
Superior de Uruapan del
10 al 14 de enero del
2005

Institutos Tecnoldgicos
Superiores de: Uruapan,
Ciudad. Serdan y Tierra
Blanca, de enero a abril
del 2005

Instituto Tecnoldgico de
Ciudad Valles, del 25 al
29 de abril del 2005

Representantes de las
academias de ingenieria
en Industrias
Alimentarias de los
Institutos Tecnoldgicos

Academias de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Comité de consolidacion
de la carrera de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Reunidon Nacional de
evaluacion de la carrera de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Analisis y enriquecimiento de
las propuestas de los
programas disefiados en la
reunion Nacional de
Evaluacién

Definicidn de los programas
de estudio de la carrera de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias




3.- UBICACION DE LA ASIGNATURA

a). Relacioén con otras asignaturas del plan de estudio

Anteriores

Posteriores

Asignaturas

Temas

Asignaturas

Temas

Fendmenos de
transporte

Balance de materia 'y
energia

Termodinamica

- Introduccion a los
fenébmenos de
transporte

- Transferencia de
calor

- Transferencia de
masa

- Flujo de fluidos y de
particulas

- Balance de materia
sin reaccion
quimica en flujo
continuo

- Balance de materia
con reaccion
quimica en flujo
continuo

- Balance de energia
y masa sin reacciéon
quimica en flujo
continuo

- Balance de energia
y masa en sistemas
con reaccion
quimica

- Conceptos
fundamentales

- Primera Ley de la
termodinamica

- Segunda y tercera
Ley de la
termodinamica

- Temas selectos de
la termodinamica

Tecnologia de
alimentos |

Tecnologia de
alimentos |l

Ingenieria de
Alimentos Il

- Tecnologia de
procesamiento de
hortalizas, frutas,
hongos y cultivos
industriales

- Tecnologia de las
fermentaciones

- Tecnologia en el
procesamiento de
granos y semillas

- Tecnologia de
carnes

- Tecnologia de
lacteos y derivados

- Tépicos selectos en
tecnologia de
alimentos

- Operaciones
mecanicas

- Destilacion

- Evaporacion

- Cristalizacion

- Secado

b). Aportacion de la asignatura al perfil del egresado

Proporcionar al profesionista los conocimientos tedricos y practicos, para la
aplicacién de las diferentes tecnologias de conservacién que permitan prolongar la
vida util de los productos alimenticios



4.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO

El estudiante conocera y aplicara los diferentes métodos y técnicas de conservacion
que permitan un mayor tiempo de vida de anaquel de los alimentos; los cuales
pueden ser fisicos, quimicos, biolégicos, fisicoquimicos y termodinamicos asi como
la innovacion de procesos de industrializacion

5.- TEMARIO

Unidad Temas

Subtemas

1 Generalidades de la
conservacion de alimentos

2 Tecnologia de
conservacion por métodos
fisicos

1.2

1.3

2.1

Tecnologias en la conservacion de
alimentos y su integracion en las redes
de valor de los sistemas de produccion
Mecanismos fisicos, bioquimicos,
microbiologicos implicitos en el deterioro
y su relacion el valor agregado de los
alimentos.

Conservacién de alimentos y su impacto
en la economia

Tecnologia del fri en la red de valor
alimentaria

2.11

2.1.3

Consideraciones de transferencia

de calor y masa, fisiologicas y

bioquimicas, en el proceso de

conservacion por refrigeracion y

sus estandares en:

2.1.1.1 Lacteos

2.1.1.2 Carnicos

2.1.1.3 Frutas y Hortalizas

2.1.1.4 Bebidas

Consideraciones de transferencia

de calor y masa, fisiolégicas y

bioquimicas, durante la

conservacion por congelacion y

sus estandares en:

2.1.2.1 Carnicos

2.1.2.2 Frutas y Hortalizas

2.1.2.3 Bebidas concentradas

2.1.2.4 Helados y sorbetes

Consideraciones especificas de la

refrigeracion y congelacion en la

industria alimentaria

2.1.3.1 Maduracién por frio

2.1.3.2 Danio por frio

2.1.3.3 Velocidad de congelacion
y descongelacién




5.- TEMARIO (Continuacién)

Unidad Temas Subtemas

2.1.3.4 Actividad de agua y su
transicion vitrea.
2.1.3.5 Ultracongelacion
2.2 Tecnologia de la eliminacion de agua en
la red de valor alimentaria
2.2.1 Consideraciones de transferencia
de calor y masa, fisiologicas y
bioquimicas, en el proceso de la
conservacion de alimentos por
eliminacion de agua y sus
estandares.
2.2.1.1 Lacteos
2.2.1.2 Carnicos
2.2.1.3 Frutas y Hortalizas
2.2.1.4 Granosy cereales
2.2.1.5 Especias
2.2.1.6 Bebidas
2.2.1.7 Huevo
2.2.2 Consideraciones especificas de la
conservacion de alimentos por
eliminacion de agua en la industria
alimentaria
2.2.2.1 Efecto de la actividad de
agua en las propiedades
de los alimentos:
Rancidez, Reacciones
degradativas por accion
enzimatica y perdida de
pigmentos
2.3 Tecnologia de la accion del calor y sus
estandares en la red de valor alimentaria
2.3.1 Consideraciones de transferencia
de calor y masa, fisiologicas y
bioquimicas, en el proceso de la
conservacion de alimentos por
accioén de calor y sus estandares
2.3.1.1 . Lacteos
2.3.1.2 Carnicos
2.3.1.3 Frutas y Hortalizas
procesadas
2.3.1.4 Bebidas




5.- TEMARIO (Continuacion)

Unidad Temas Subtemas

2.3.2 Consideraciones especificas de la
conservacion de alimentos por
accion de calor en la industria
alimentaria
2.3.2.1 Perdida de valor

nutricional y propiedades
organolépticas.

2.4 Tecnologia de las atmédsferas
controladas y/o modificadas en la red de
valor alimentaria
2.4.1 Consideraciones de transferencia

de calor y masa, fisioldgicas y
bioquimicas, en el proceso de la
conservacion de alimentos por
acciéon de atmosferas modificadas
y controladas y sus estandares.
2.4.1.1 Carnicos

2.4.1.2 Frutas y Hortalizas

2.4.2 Consideraciones especificas de la
conservacion de alimentos por
accion de atmosferas modificadas
y controladas en la industria
alimentaria
2.4.2.1 Perdida de valor

nutricional y propiedades




5.- TEMARIO (Continuacién)

Unidad

Temas

Subtemas

3

Tecnologia de la
conservacion por meétodos
quimicos

3.1

3.2

Tecnologia para la regulacién de la
actividad de agua y sus estandares en la
red de valor alimentaria

3.1.1

Consideraciones termodinamicas,
de transferencia de masa,
fisiolégicas y bioquimicas, en el
proceso de la conservaciéon de
alimentos por la regulacion de la
actividad de agua, en:

3.1.1.1 Carnicos

3.1.1.2 Frutas y Hortalizas
3.1.1.3 Leguminosas
Consideraciones especificas de la
regulacion de la actividad de agua
en la industria alimentaria:

3.1.2.1 Soluciones concentradas

Tecnologia del empleo de conservadores
quimicos y bioldgicos y sus estandares
en la red de valor alimentaria

3.21

3.2.2

Consideraciones Quimicas y
bioquimicas, en el proceso de la
conservacion de alimentos por el
empleo de conservadores
quimicos y bioldgicos, en:

3.2.1.1 Carnicos

3.2.1.2 Frutas y Hortalizas
3.2.1.3 Harinas

3.2.1.4 Lacteos

Aplicaciones especificas del
empleo de aditivos en la industria
alimentaria:

3.2.2.1 Embutidos, mermeladas,
pan, tortilla, jugos,
confiteria, salsas y pastas
Empleo de acidificantes y
reguladores de pH.
Ahumado de productos
carnicol

Antioxidantes de origen
bioldgico y sintéticos
Empleo de
bioconservadores:
Bacteriosinas, nisina,
pediocinas, enzimas

3.2.2.2

3.2.2.3

3.2.24

3.2.25




5.- TEMARIO (Continuacién)

Unidad Temas

Subtemas

4 Tecnologias emergentes

4.1

4.2

4.3

4.4

Empleo de tecnologias emergentes en la

industria alimentaria

Tecnologia de la aplicacion y regulacion

de la ultra alta presion y temperatura en

la red de valor alimentaria

4.2.1 Consideraciones termodinamicas,
de transferencia de calor,
fisiolégicas y bioquimicas, en el
proceso de la conservaciéon de

alimentos por el empleo de UHT y

UHP en:

e (Carnicos, Lacteos, Frutas y
Hortalizas y Granos

4.2.2 Aplicaciones especificas de UHT y

UHP en la industria alimentaria:

e Zumos, café, frutas en
rebanada y puré, huevo,
carnes, leche cruda

Empleo de gases en la industria
alimentaria
4.3.1 Tecnologia de la aplicacion y

regulacion de gases inertes y

activos, en la red de valor

alimentaria

e Consideraciones
termodinamicas, fisiolégicas y
bioquimicas, en el proceso de
la conservacion con gases
inertes y activos, en: Carnicos,
Agua, Frutas y Hortalizas

4.3.2 Aplicaciones especificas de los
gases inertes y reactivos en la
industria alimentaria:

e Botanas, frutas frescas,
almacenadas y procesadas,
huevo y carnes.

Otras tecnologias:

4.4.1 Campos Magnéticos Oscilantes
4.4.2 Pulsos Luminosos

4.4.3 Métodos Combinados de
Conservacion de Alimentos
Impulsos eléctricos

Radiacion

444
4.4.5




6.- APRENDIZAJES REQUERIDOS

Fisiologia y Bioquimica

Quimica de Alimentos

Fendmenos de Transporte

Termodinamica

Control de Calidad

Ingenieria de Alimentos |

Fisicoquimica

Microbiologia

Conocimiento de Inglés para comprension de textos cientificos.

7.- SUGERENCIAS DIDACTICAS

e Utilizacion de técnicas de aprendizaje cooperativo, estudio de casos,
aprendizaje basado en problemas y por proyectos.

e Dinamica de grupos

Utilizacion de medios didacticos tales como: retroproyector, videocasete,

canon de proyeccion

Investigacion Documental y de Campo

Visitas industriales a empresas alimentarias

Realizacion de practicas de conservacion en el taller de alimentos

Disefar procesos de conservacion de alimentos en la cadena alimentaria

8.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

Examen por unidad
Actividades de investigacion
Exposiciones frente a grupo
Reporte de practicas

Reporte de visitas industriales
Participacion grupal



9.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Generalidades de la conservacion de alimentos

Objetl_vo Actividades de Aprendizaje Fuentes _d'e
Educacional Informacién
El estudiante Identificar los métodos industriales de la 2
conocera la conservacion de alimentos
importancia de los Reconocer la importancia de los alimentos 3
procesos de minimamente procesados dentro de la
conservacion de sociedad 4
alimentos y su Relacionar la cadena alimentaria y la
impacto en la conservacion de alimentos en su region 5
economia Discutir el problema de la produccion
estacional y temporal de su region 8
Unidad 2: Tecnologia de conservacion por métodos fisicos
Objetl_vo Actividades de Aprendizaje Fuentes _d'e
Educacional Informacién
Integrara y aplicara Examinar las bases tedricas de la
los conocimientos tecnologia del frio en la cadena
adquiridos en alimentaria.
fisiologia animal y |dentificar los procesos de enfriado y
vegetal, bioquimica, refrigeracion. 1
termodinamica, entre Realizar Investigaciones vy visitas a
otros en Ia” Industrias alimentarias (frigorificos, 2
conservacion de empacadoras, comercializadoras).
ahrnentos por Realizar un reporte de visita. 5
métodos fisicos Describira los diferentes métodos de
secado de alimentos. 6
Explicar el método adecuado para
conservar mediante secado los alimentos 8
de su region.
Identificar los métodos de conservacion 12
por calor.
Seleccionar el método correcto para 13
conservar productos carnicos, vegetales, 1

cereales y lacteos, mediante las diferentes
Normas de transmisién del calor.
Establecer las diferencias entre los
diferentes métodos de conservacion por
atmosferas controladas y modificadas.




Unidad 2: Tecnologia de conservacion por métodos fisicos (continuacion)

Objetivo
Educacional

Actividades de Aprendizaje

Fuentes de
Informacioén

Examinar las bases tedricas del proceso
de radiacion para la conservacion de
alimentos.

Discutir el uso adecuado de los diferentes
materiales de recubrimiento para controlar
la respiracion celular y el aislamiento de
alimentos.

Identificar y seleccionar los materiales de
empaque Yy embalaje adecuados para
conservar los diferentes tipos de
alimentos.

Describir los procesos de separaciéon por
membranas como método de
conservacion de alimentos.

Identificar y seleccionar la técnica de
separacion por membrana adecuada para
los diferentes alimentos liquidos.

Explicar el uso de campos eléctricos de
alta frecuencia para la preservacion de
alimentos por inactivacion enzimatica y
disminucion de actividad microbiana.
Realizar practicas de laboratorio en lineas
de proceso en laboratorios disefiados para
ese fin.




Unidad 3: Tecnologia de la conservaciéon por métodos quimicos

Objetl_vo Actividades de Aprendizaje Fuentes _d'e
Educacional Informacion
Integrara y aplicara Identificar y seleccionara las diferentes
los conocimientos soluciones saturadas para la conservacion
adquiridos en de alimentos.
termodinamica, Realizar practicas de laboratorio para
balance de materia y medir la concentracién de soluciones
energia, fisiologia saturadas y aplicarlas en la conservacion
animal y vegetal y de alimentos. 1
bioquimica, entre Seleccionar el uso de acidos y sales para
otros en la la conservacioén de los alimentos y
conservacion de regulacion del pH. 2
alimentos por Realizar practicas de laboratorio con
meétodos quimicos 4cidos en la conservacion de alimentos. 3
Identificar el proceso de ahumado de los
alimentos, asi como los cambios
bioquimicos que ocurren en ellos. 4
Realizar practicas de laboratorio en donde
utilice los diferentes tipos de materiales
para el ahumado de alimentos sdlidos. 5
Discutir las consecuencias de un mal
ahumado.
Examinar y cuantificar los conservadores 11

quimicos utilizados en la industria
alimentaria a través de practicas de
laboratorio.

Explicar y valorar la importancia de las
especias y aceites esénciales en la
conservacion de alimentos.




Unidad 4: Tecnologias emergentes

Objetl_vo Actividades de Aprendizaje Fuentes _d'e
Educacional Informacion
Analizara la Discutir el proceso y la utilidad de las
importancia de las operaciones preliminares.
Tecnologias Plantear los tratamientos tanto fisicos
emergentes como como quimicos con el criterio de
métodos alternativos “minimamente procesados”
6 complementarios en Describir los métodos de extracciones
la conservacién de supercriticas
alimentos Identificar el uso de alta y baja presion
para la transformacion y conservacion de
El estudiante alimentos.
integrara y aplicara Experimentar los efectos biolégicos del
los conocimientos uso de altas y bajas presiones en los 1
adquiridos en alimentos.
termodinamica, Realizar practicas de laboratorio para la
balance de materia y transformacién y conservacion de zumos 2
energia, fisiologia de frutas, confituras, lacteos, huevos y ovo
animal y vegetal y productos mediante el uso de altas y bajas
bioquimica, entre presiones. 3
otros en Ia” Describir la accion de los campos
c?nservamoq _de magnéticos en la conservacion de los 4
alimentos upllzando alimentos, asi como las ventajas
las tecnologlgs | tecnologicas que ello conlleva.
ﬁ]rgsgt]r?:z?meen;ria Experimentar en el Iaboratorio. el_ uso ’de 5
campos magnéticos para la eliminacion
microbiana en los alimentos.
Comparar las ventajas del uso de pulsos 6
luminosos para la eliminacion de
microorganismos con el uso de
compuestos quimicos. 10

Experimentar en el laboratorio el uso de
pulsos luminosos para eliminar
microorganismos en productos carnicos,
lacteos, frutas y hortalizas.

Discutir la importancia de la combinacion
de varios factores de conservacién
(barreras) para permitir la obtencion de
productos de caracteristicas similares al
alimento original.

Disefiar métodos de conservacion
aplicando la tecnologia de barreras.




Unidad 4: Tecnologias emergentes (continuacion)

Objetl_vo Actividades de Aprendizaje Fuentes _d'e
Educacional Informacion
e Realizar practicas de laboratorio para
conservar alimentos mediante métodos
combinados. 1
e Experimentar en el laboratorio el uso de
pulsos luminosos para eliminar 2
microorganismos en productos carnicos,
lacteos, frutas y hortalizas. 3
e Discutir la importancia de la combinacion
de varios factores de conservaciéon 4
(barreras) para permitir la obtencion de
productos de caracteristicas similares al 5
alimento original.
e Disefiar métodos de conservacion 6
aplicando la tecnologia de barreras.
e Realizar practicas de laboratorio para 10
conservar alimentos mediante métodos
combinados.

10. FUENTES DE INFORMACION

1.

2.

10.

Alton E.Bailey, Aceites y Grasas Industriales, Ed. Reverté, S.A. Madrid
Espana, 1998

A. Casp y J. Abril, Procesos de Conservacion de Alimentos. Ed. Mundi
Prensa, Madrid Espafa, 1999.

A.C. Hersom y E.D.Holland, Conservas Alimenticias, Ed. Acribia, S.A,
Zaragoza Espafia,19995.

Holdsworth, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas, Ed: Acribia,S,A,
Madrid Espafa, 1998.

Norman W. Desrosier, Conservacion de Alimentos, Ed, CECSA,. México.
2000.

R.T. Parry, Envasado de los Alimentos en Atmosferas Modificadas. Ed. A.
Madrid Vicente Ediciones. Madrid Espafia.1995.

Wiley, R. C. Frutas Y Hortalizas Minimamente Procesadas Y Refrigeradas,
Professor Of Food Science And Technology, University Of Maryland, College
Park., Acribia

Brody, A., Envasado De Alimentos En Atmdésferas Controladas, Modificadas
Y A Vacio, Schotland Business Research, Inc., Princeton., Acribia

Cox, P. M. B.Sc., Ultracongelacion de Alimentos. Guia de la Teoria y
Préactica Acribia

Barbosa Canovas, G.V. Pothakamury, U.R. Y Palou, E Conservacién No
Térmica de los Alimentos, Biological Systems Engineering Department.




1.

11.
12.
13.
14.

15.

Washington State University Pullman, Washington, Acribia

LUCK, E. Dr. Phil. Nat. JAGER, M. Dr. Rer. Nat Conservacién Quimica de
los Alimentos, Acribia

Satin, M., Irradiacion de los Alimentos, Acribia

Manual Practico del Ahumado de los Alimentos

Walker, K. Especialista en la Tecnologia del Ahumado de Productos
Alimenticios, Acribia

Gruda, Z. Ph.D. Postolski, J. Tecnologia de la Congelacion de los Alimentos,
Ingeniero de Refrigeracion. Ingeniero, Tecndlogo de Congelacion de
Alimentos., Acribia.

Vinculos de Utilidad:

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

http://postharvest.ucdavis.edu/
http://www.foodinfonet.com/postharvest.htmi
http://www.attra.org/attra-pub/postharvest.htmi
http://www.postharvest.com.au/Produce_Information.htm
http://www.fao.org/WAIRdocs/x5403e/x5403e00.htm#Contents
http://www.ashrae.org/

http://www.agrefrigeration.com/
http://www.processassociates.com/process/convert/cf_tcn.htm
http://hyperphysics.phy-astr.gsu.edu/hbase/hframe.html

PRACTICAS PROPUESTAS

Aplicacion de Métodos Fisicos y evaluacion de sus efectos en procesos de
conservacion en alimentos. a) Congelacién Rapida; b) Congelacion Lenta; c)
Atmosferas Modificadas; d) Secado; e) Liofilizado;f) Escaldado; g) Extrusion;
h) Pasteurizacién y ultrapasteurizacion; i) Radiacion de alimentos; j)
Recubrimientos con Biopolimeros; k) Enlatado; I) Envasado en plasticos y
vidrio; m) Osmosis inversa; n) Nandfiltracion; o) Ultrafiltracién; p)
Microfiltracion.

Aplicacion de Métodos Quimicos y evaluacion de sus efectos en procesos de
conservacion en alimentos. a) Salado en Seco; b) Ahumado; c)
Salmuerizacién; d) Cristalizados; e) Confitado; f) Jarabes; g) Acidificado; h)
Uso de Conservadores; i) Uso de Especias y Aceites Esenciales.

Aplicacion de Métodos Bioldgicos y evaluaciéon de sus efectos en procesos de
conservacion en alimentos a) Fermentacion; b) Bio-conservadores
(Bacteriocinas, Nisina y Pediocinas); c) Enzimas; d) Biopeliculas

Aplicacion de Tecnologias Emergentes y evaluacion de sus efectos en
procesos de conservacion en alimentos: a) Extracciones Supercriticas; b)
Presurizacién de alimentos; c) Altas y bajas presiones; d) Pulsos luminosos; e)
Combinacién de métodos para conservacion de alimentos



