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DESCRIPCION

El objetivo principal del curso es presentar una vision de las operaciones unitarias
comunes en la industria de procesamiento de alimentos y de los equipos involucrados en
dichos procesos. Mediante el desarrollo de balances de materia y energia en algunos
procesos alimenticios, el alumno alcanzara entrenamiento en la resolucién de problemas
gue involucran el disefio de equipos.

PROGRAMA SINTETICO
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PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1

BALANCE DE MASA Y ENERGIA

Introduccion. Conservacion de materia y energia. Ley de conservacion de la materia. Ley de conservacion de la
energia. Balances de materia y energia. Ejemplos de problemas.

UNIDAD 2

EVAPORACION

Introduccién. Disefio de evaporadores de simple efecto. Ejemplo de problemas de disefio de evaporadores.
Tipo de evaporadores. Evaporador discontinuo. Evaporador de circulacién natural. Evaporador de pelicula
ascendente. Evaporador de pelicula descendente. Evaporador de circulacion cruzada. Evaporador de pelicula
agitada. Efecto de la evaporacién en los alimentos.

UNIDAD 3

EXTRACCION

Concepto. Aplicacion en la industria alimentaria. Equipos. Velocidad de extraccion. Extraccion por contacto de
equilibrio en una o multiples etapas. Esquema del proceso, balances de masa, representacion grafica. Ejemplos.

UNIDAD 4

ABSORCION

Concepto. Aplicacion en la industria alimentaria. Equipos. Velocidad de absorcion. Absorcién por contacto de
equilibrio en una o multiples etapas. Esquema del proceso, balances de masa, representacion grafica. Ejemplos.
ADSORCION

Concepto. Isotermas de adsorcién. Aplicacion en alimentos. Equipos. Adsorcion de un componente en una o
maltiples etapas. Esquema del proceso, balances de masa, representacion grafica.

UNIDAD 5

DESTILACION

Concepto y aplicacién. Equilibrio liquido-vapor. Destilacién en una o multiples etapas. Equipos. Esquema del
proceso. Balances de masa y energia. Ejemplos.

UNIDAD 6

SECADO

Psicrometria. Humedad absoluta y relativa. Temperatura de bulbo seco. Temperatura de rocio. Diagrama
psicrométrico. Procesos basicos del secado. Actividad del agua. Curvas de velocidad de secado. Influencia de
los parametros operacionales. Transferencia de calor y materia. Balances de materia y energia. Ejemplos de
problemas. Sistemas de secado. Secaderos de bandeja. Secaderos tinel. Secaderos de lecho fluidizado. Secado
por atomizacidn. Liofilizacion. Teoria. Equipos. Efecto sobre los alimentos. Calculo del tamafio de secaderos y
tiempos de secado. Efecto del secado de alimentos.

UNIDAD 7 )

CRISTALIZACION

Solubilidad. Nucleacion. Crecimiento de cristales. Equipos de cristalizacion. Balances de materia. Ejemplos de
aplicacion.
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UNIDAD 8

CONGELADO DE ALIMENTOS

Sistemas de congelado. Sistemas de contacto directo. Sistemas de contacto indirecto. Propiedades de
los alimentos congelados. Tiempos de congelacion. Ecuacion de Planck. Factores que influyen en el
tiempo de congelacion. Velocidad de congelacion. Efecto del congelado en los alimentos.

UNIDAD 9

OTROS PROCESOS DE PRESERVACION - PROPIEDADES MECANICAS DE LOS ALIMENTOS
Procesamiento térmico: pasteurizacion, esterilizacion. Irradiacion de Alimentos. Almacenamiento bajo
Atmdsferas Controladas. Empleo de conservantes quimicos. Reologia de Alimentos.
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