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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 

OBJETIVOS Y CONTENIDO 

Hacer que el alumno adquiera un conocimiento suficientemente detalla­
do de aquellos aspectos más importantes y de aplicación más inmediata, de 
los sistemas de conservación más corrientes y de sus cálculos, así como una 
información general adecuada de otros sistemas de conservación de menor 
interés. 

Contenido teórico: Unidades de medida utilizadas en Ingeniería de los 
Alimentos. Conversión de unidades y cálculos. Appertización y Termobac­
teriología. Tecnología de las conservas. Sistemas de conservación basados 
en el frío. Acción del frío: instalaciones, etc. Sistemas de conservación basa­
dos en el descenso de la actividad de agua; instalaciones, etc. Otros sistemas 
de conservación. 

Contenido práctico: Sesiones de cálculos y de tratamiento teórico de as­
pectos prácticos en aulas y sesiones prácticas en laboratorio. 

PROGRAMA TEORICO 

Tema l. 

Tema2. 

Introducción a la disciplina. Importancia de la Ciencia y Tec­
nología de los Alimentos en el mundo actual y desarrollo cro­
nológico. Momento actual. Objetivos de la Ciencia y Tecnolo­
gía de los Alimentos. Métodos de conservación existentes, 
evolución y estado actual de desarrollo. Sistemas de conserva­
ción más modernos. Desarrollo de alimentos alternativos 
(CPP, SCP, TPP, etc.) 

La conservación de los alimentos por el calor. Appertización, 
recuerdo histótico. Introducción: evolución histórica y situa-
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Tema J. 
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ción actual. Cinética de destrucción microbiana. Desviaciones 
aparentes del orden logarítmico de muerte térmica. Determi­
nación de la termorresistencia microbiana. Método de los ca­
pilares, tubos, termorresistómetro, etc . ... Valores, Dt, Z, QlO, 
L, Fo, etc ... Factores que determinan la termorresistencia mi­
crobiana (previos, simultáneos y posteriores a l tratamiento 
térmico). Concepto de riesgo. Esterilidad y estabilidad de las 
conservas. Aspectos generales de la penetración del calor: sis­
temas de medida. Eficacia letal: sistemas de medida. Microor­
gan ismos de interés tecnológico. Microorganismos esporula­
das: células vegetativas y esporos. Ciclo biológico de los 
esporulados. Esporulación y factores que la afectan. Medios 
de cultivo y fases de la esporulación. Estructura y composición 
del esporo. Mecanismos de termorresistencia, teorías. Clasifi­
cación tecnológica de los microorganismos esporulados. Exa­
men microbiológico de los al imentos enlatados: procedimiento 
a seguir e interpretación de resultados. 
E nvases para conservas: Fabricación, características y precau­
ciones de manejo. Instalaciones para el tratamiento térmico de 
los alimentos. Intercambiadores de calor y autoclaves. Tipos y 
precauciones de manejo. Tipos de vapor, etc. 
La conservación de los alimentos por frío. Frío y calor. Siste­
mas de producción de frío: químicos y físicos. Sistemas de pro­
ducción de frío por absorción y comprensión. Gases refrige­
rantes: tipos, características (valores, gráficas de tensión de 
vapor, etc.) ventajas e inconveninentes. Sistemas de produc­
ción de frío por absorción: componentes del sistema y funcio­
namiento. Sistemas de producción de frío por comprensión: 
identificación de componentes y funcionamiento de las instala­
ciones. Ventajas e inconvenientes de los diversos tipos de inta­
laciones. 
Refrigeración: Acción del frío sobre los alimentos y los micro­
organismos y enzimas. Instalaciones de refrigeración. Sistemas 
(lentos, rápidos, etc.). Precauciones en el manejo de las necesi­
dades frigoríficas y energéticas para una determinada instala­
ción y proceso. 
Congelación: El agua en los alimentos. Formación de hielo. 
Nucleación y crecimiento cristalino. Recristalización: tipos y 
efecto en los alimentos. Acción de la congelación sobre los sis­
temas biológicos, microorganismos y enzimas. Teoría del daño 
celular. Instalaciones de congelación: tipos y elementos. Siste-

Tema4. 

mas de congelación: rápidos, lentos, continuos, discontinuos, 
IQF, etc. Cálculo de las necesidades frigoríficas y energéticas 
para una determinada instalación y proceso. 
Conservación de los alimentos por control de su aw: Concepto 
(% de agua y aw). Parámetros microambientales que la deter­
minan (agua, EST, t0

). Sistemas de medida de la aw. Microor­
ganismos: tipos de microorganismos y exigencias en aw. Mi­
croorgan ismos halófilos , osmófilos y xerófilos: principales 
especies y características. 
Evaporación: La evaporación como método de conservación. 
Suministro de calor y eliminación del vapor. Intercambio caló­
rico: mecanismos e instalaciones.Tipos de intercambiadores y 
comportamiento. Instalaciones de evaporación. Componentes 
de las intalaciones. Tipos y comportamiento. Sistemas de eva­
poración diversos: rodillos, atomización, etc. La utilización del 
vacío. Sistemas de recuperación de energía: turbo y termo­
comprensión, múltiples efectos, etc. Ventajas e inconvenientes 
de estos sistemas. 
Cálculos de evaporación: Parámetros que intervinen. Calor es­
pecífico y coeficiente de transmisión de calor de los alimentos. 
La regla de Dühring y la temperatura de evaporación. Manejo 
de las gráficas de vapor. Balances de masa y energía: paráme­
tros que los determinan. 
Deshidratación: La desecación y deshidratación como sistema 
de conservación de alimentos, psicrometría: estado higromé­
trico del aire. Sistemas de medida del estado higrométrico del 
aire. Manejo de diagramas psicrométricos (HA, HR, pr. etc.). 
Transferencias de masa y energía y factores que los determi­
nan. Sistemas de deshidratación: tipos (deshidratadores de só­
lidos y líquidos, discontinuos, continuos, sistemas de atomiza­
ción, etc.). Componentes de los sistemas, características y 
funcionamiento de las instalaciones. 
Cálculos en deshidratación: Parámetros que intervienen. Ba­
lances de masas y energía. Normas generales para su cálculo. 
Concentración por membranas. Ultrafiltración (UF) y Osmosis 
inversa (RO). Ventajas e inconvenientes de estos sistemas. Ti­
pos de membranas e instalaciones. Alimentos en los que se 
aplica. 
Liofilización. El proceso de la liofilización. Parámetros que lo 
rigen. Fuentes de calor y sistemas de vacio. Aparatos e instala­
ciones. Alimentos en los que se aplica. 

111 



PRACTICAS 

Las prácticas y sesiones en aulas (dependiendo del número de alumnos) 
se desarrollarán de febrero a mayo. 

Cada alumno recibe un total de 25-30 horas de prácticas en el laborato­
rio en grupos de trabajo constituidos por 5-7 alumnos, atendidos por un 
profesor y personal ayuxiliar. Las sesiones se desarrollan normalmente de 4 
a 8 de la tarde durante 7 días lectivos consecutivos y sesiones sueltas (de 
acuerdo con las conveniencias de profesores y alumnos). Los alumnos, 
siempre que es posible, tienen la opción de elegir el grupo de prácticas de 
acuerdo con su tiempo disponible. 

Las sesiones de problemas y tratamiento teórico de aspectos prácticos 
de aula se realizan (de febrero a mayo) en grupo único con la totalidad del 
alumnado en sesiones de 2-3 horas semanales con un total de 30-35 horas. 

El aspecto práctico de la disciplina incluye normalmente una visita a ali­
mentaria. Otros aspectos propios de esta materia se tratan sobre el terreno 
en las visitas realizadas en quinto curso. 

En las sesiones prácticas intervienen: 
- Prof Sala Trepat 

- Dr. D. Santiago Condón Usón 
- Dr. Alfredo Palogo Gómez 
- Dr. Javier Raso Pueyo 

SESIONES PRACTICAS 

Conservación de los alimentos por el calor 

Termobacteriología: Aislamiento de microorganismos de interés en ter­
mobacteriología. Preparación de suspensiones de esporos. Tinción y re­
cuento de esporos. Tinción y recuento de esporos al microscopio. Manejo 
del termopar y obtención de gráficas de penetración de calor en distintos 
medios. Determinaciones de termorresistencia: método de los capilares, 
método del termorresistómetro (TR-SC). Recuento de supervivientes y 
construcción de gráficas de supervivencia y de termodestrucción. Cálculo 
de los valores Dt y Z. Cálculo de la eficacia letal y del valor Fo. 

Conservación de los alimentos por el frío: mezclas frigoríficas y utiliza­
ción de C02 y Nitrógeno líquido. Sistemas domésticos e industriales de 
producción de frío. Cámaras de refrigeración y congelación. Identificación 
de elementos y funcionamiento y manejo de las instalaciones. 
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Conservación de alimentos por el control de su actividad de agua. Aw: 
Psicometría: manejo del psicrómetro y medida del grado higrométrico del 
aire: HA, HR, pr. etc. Determinación de la actividad de agua de un alimen­
to: preparación de distintas mezclas con aw conocida. Medidas de densidad 
en balanza analítica, confección de isotermas, etc. Liofilización de alimen­
tos líquidos y sólidos: manejo de la instalación. 

SESIONES PRACTICAS EN AULA 

Aspectos generales: conversión de valores a distintos sistemas de unida­
des.[ 

Termobacteriología: cálculo matemático de los valores Dt, Z . Equivalen­
cias en valor L. Determinación matemática del valor Fo. Equivalencia entre 
tratamientos. Cálculo del tiempo de desenchufado. Problemas diversos en 
termobacteriología. 

Conservación de los alimentos por el frío: Cálculo de la transmisión de 
calor en materiales compuestos. Cálculo de las necesidades frigoríficas y 
energéticas para un determinado proceso e instalación y expresión en dis­
tintas unidades. Problemas diversos. 

Conservación de alimentos por control de su aw: cálculos en evapora­
ción. Intercambio calórico en alimentos líquidos. Cálculos de la superficie 
de intercambio, capacidad, rendimiento, etc. Cálculo de la capacidad de 
una instalación y de su rendimiento. Problemas diversos. 

Cálculos en deshidratación: Cálculo de las necesidades energéticas para 
un determinado proceso de deshidratación. Balances de masa y energía. 
Cálculo de la capacidad de una instalación y de su rendimiento. Problemas 
diversos 

BIBLIOGRAFIA 

Son importantes las notas tomadas en clase. 
Resultan de utilidad las obras de: 

FENNEMA.: Principies of Food Science. 

BRENNAN y OTROS: Operaciones en Ingeniería de los Alimentos. 
STUMBO: Alimentos: Thermobacteriology in Food Processing. 
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