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Breve descriptor

Requisitos y conocimientos previos recomendados

Matematicas, Fisica y Quimica a nivel de Bachillerato

Objetivos generales de la asignatura

El objetivo general de la asignatura se centra en el aprendizaje de las operaciones de procesado y conservacion
de alimentos que se llevan a cabo mas frecuentemente en esta industria. Los temas se abordan desde una
perspectiva ingenieril pero teniendo en cuenta que estan dirigidos preferentemente a alumnos de muy diferente
formacién bésica.

General Objectives of this subject

The main objective of this subject is focused on learning about the most usual processing and conservation
operations in food industry. The topics are addressed from an engineering point of view but taking into account
that the students have a very broad basic formation.

Programa Tedérico y Practico

PROGRAMA TEORICO

PRIMERA PARTE: OPERACIONES DE PROCESADO DE ALIMENTOS

1. Introduccién. Presentacion del curso. Normas, horarios, etc

2. Comportamiento reoldgico de los alimentos liquidos. Clasificacién de los fluidos de la industria alimentaria. Fluidos
newtonianos. Ley de Newton de la viscosidad.

3. Fluidos no newtonianos. Ecuaciones y parametros reolégicos. Determinacion de parametros reoldgicos. Tipos de
viscosimetros.

4, Caracterizacion de particulas soélidas. Caracterizacion de particulas sélidas: forma y tamafio. Analisis por
tamizado, series de tamices. Separacion de alimentos por tamafos.

5. Reduccion de tamafio de los alimentos solidos. Rebanado, troceo y desmenuzamiento. Energia necesaria para la
reduccion de tamafo. Aparatos.




6. Filtracion. Conceptos generales. Aplicaciones en la industria alimentaria. Teoria de la filtracion. Utilizacion de
coadyuvantes. Tipos de filtros. Precipitadores electrostaticos.

7. Sedimentacion gravitatoria. Introduccién. Teoria de la sedimentacion gravitatoria. Velocidad terminal. Aparatos.

8. Centrifugacion. Introduccion. Teoria de la sedimentacion centrifuga y de la filtracion centrifuga. Tipos de
centrifugas.

9. Fluidizacion. Caracteristicas de los lechos fluidizados. Aplicacion a procesos alimentarios. Velocidad minima de
fluidizacion. Velocidad de arrastre.

10. Agitacién y mezcla de liquidos y soélidos. Introducciéon. Equipo para la agitacion y mezcla. Céalculo de la energia
necesaria en sistemas agitados. Tiempo de mezcla y cambio de escala. Emulsificacion y homogeneizacion de
liquidos.

11. Mezclas de sodlidos y pastas. Introduccion. Mezlas de sélidos pulverizados y granulados. Mezclas de masas y
pastas.

12. Termodinamica del vapor de agua. El vapor de agua como agente de transporte de calor en la industria
alimentaria. Vapor saturado y recalentado. Tablas y diagramas de vapor.

13. Evaporacioén. Principios fundamentales. Capacidad y economia de los evaporadores. Evaporacion a vacio.
Evaporacién en miltiples efectos y termocompresion. Disefio de evaporadores. Aparatos.

14. Extraccion solido-liquido. Diagramas de equilibrio. Extraccion de un solo componente de una mezcla sélida: Una
etapa, varias etapas en serie y en contracorriente. Separaciones complejas. Aparatos. Prensado y estrujamiento.

15. Operaciones de separacion por membranas. Introduccién Clasificacion de las operaciones. Tipos de membranas.
Aplicaciones.

SEGUNDA PARTE: OPERACIONES DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

16. Destruccion térmica de los microorganismos. Velocidad de destruccion térmica. Tiempo de reduccion decimal.
Orden de proceso. Tiempo de muerte térmica. Termorresistencia. Relacion entre pardmetros cinéticos. Esterilizacion
y pasteurizacion.

17. Tratamientos térmicos de productos envasados. Transmision de calor en el proceso. Calculo del tiempo de
operacion. Operaciones previas. Equipos.

18. Tratamientos térmicos de productos a granel. Procesado aséptico. Sistemas de intercambio de calor. Métodos
HTST y UHT. Etapas de una instalacion de envasado aséptico. Equipos. Eliminacion de las reacciones enzimaticas
residuales: escaldado.

19. Radiacion electromagnética. Tipos de radiacién. Radiacion ionizante: Estado actual de la tecnologia.




Tratamientos. Unidades. Dosimetria. Relacion radiactividad-dosis. Eleccién de fuentes. Irradiadores de alimentos.
Radiacion no ionizante: Hornos de microondas. Hornos de infrarrojos.

20. Psicrometria. Diagrama psicrométrico. Procesos de enfriamiento y calefaccion del aire. Procesos de secado
adiabatico con aire.

21. Secado. Conservacion de los alimentos por desecacion. Propiedades del sélido himedo. Actividad de agua.
Humedad en equilibrio. Teoria del secado. Célculo del calor necesario. Métodos de secado mas usados en
tecnologia alimentaria. Aparatos.

22. Liofilizacion. Etapas de proceso. Transferencia de calor y materia. Duracion de la operacion. Concentracion por
congelacion.

23. Produccioén industrial del frio. Aplicaciones del frio a los alimentos. Produccion de frio mecanico. Fluidos
refrigerantes. Diagrama de funcionamiento de una instalacion de frio mecanico. Diagrama entalpico de los fluidos
condensables. Ciclos de refrigeracion. Frio criogénico.

24. Conservacion de alimentos por congelacién. Teoria de la cristalizacion. Formacion de cristales. Curvas de
congelaciéon. Velocidad de congelacién: Congelacion rapida y lenta. Recristalizacion. Calculo de la carga de
refrigeracion. Tiempo de congelacion. Descongelacion.

25. Métodos e instalaciones de congelacion. Congelacion por aire, por contacto indirecto, por inmersion.

26. Almacenamiento frigorifico de alimentos. Necesidades frigorificas. Factores a considerar en el disefio de un
almaceén frigorifico.

27. Control de la contaminacién en la industria alimentaria. Efluentes hidricos y emisiones atmosféricas. Gestion de
residuos.

PROGRAMA PRACTICO

Filtracion: En esta practica se determinan dos parametros caracteristicos de un proceso de filtracion, la resistencia
especifica de la torta y la resistencia del medio filtrante, a partir de datos experimentales de caudal de filtrado frente a
tiempo en un filtro discontinuo.

Reologia: En esta practica se determinan experimentalmente los parametros reoldgicos de varios alimentos fluidos
(natillas, aceites de oliva y girasol, zumo de tomate), a partir de datos de tension rasante frente a velocidad de cizalla,
utilizando un viscosimetro rotatorio de cilindros concéntricos y un viscosimetro de tubo.

Fluidizacién: En esta practica se determinan experimental y teéricamente la velocidad de minima fluidizacion en un
lecho poroso por el que se hace pasar una corriente de aire. También se analiza la expansioén del lecho en funcion
del caudal de aire alimentado.

Secado: En esta practica se realizan las medidas oportunas para determinar la curva de secado de un sélido modelo,
obteniéndose posteriormente sus parametros caracteristicos. El alumno dispondra de un analizador de humedad
para la obtencién de los datos experimentales y de un ordenador con el software apropiado para el analisis de los
mismos.




Método docente

Criterios de Evaluaciéon

Examenes finales correspondientes a las convocatorias ordinaria (junio) y extraordinaria (septiembre).

Otra Informacién Relevante

Bibliografia Basica Recomendada

1.

10.

11.

J. AGUADO (Editor). Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. I. Conceptos Basicos. Editorial
Sintesis. Madrid, 1999.

F. RODRIGUEZ. (Editor). Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Il. Operaciones de procesado
de alimentos. Editorial Sintesis. Madrid, 2002.

F. RODRIGUEZ. (Editor). Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol. Ill. Operaciones de
conservacion de alimentos. Editorial Sintesis. Madrid, 2002.

A. CASP y J. ABRIL. Procesos de conservacion de alimentos. Ediciones Mundi Prensa. Madrid,
1999.

J.A. ORDONEZ. Tecnologia de los alimentos. Volumen |. Componentes de los alimentos y
procesos. Editorial Sintesis. Madrid, 1998.

BRENNAN, BUTERS, COWEL, LILLY. Las operaciones de la ingenieria de alimentos. Ed. Acribia,
Zaragoza. 32 Ed. espafiola, 1998.

CHEFTEL (Jean Claude y Henri). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de alimentos. Ed.
Acribia. vol. I y II.

JACKSON, A.T. y LAMB, L. Calculation in Food & Chemical Engineering. The McMillan Press Ltd.,
1981.

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Editorial Acribia,
S.A. Zaragoza, 1993.

MAFART, P Y BELIARD, E. Ingenieria Industrial Alimentaria. Vol |. Procesos fisicos de
conservacion . Ed. Acribia. Zaragoza, 12 Ed. 1994.

MAFART, P Y BELIARD, E. Ingenieria Industrial Alimentaria. Vol Il. Técnicas de separacion. Ed.
Acribia. Zaragoza, 12 Ed. 1994.




12. SINGH., R.P. Introduccién a la ingenieria de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza, 1997.

13. McCABE, J.C. SMITH, y P. HARRIOT: Operaciones basicas de la Ingenieria Quimica. Ed. McGraw-
Hill, Madrid, 1991.




