
 

 
FUNDAMENTOS DE PRESERVACIÓN DE ALIMENTOS II 
 
PROGRAMA ANALITICO 
 
Unidad 1: 
Métodos de conservación de alimentos por efectos en combinación. Fundamentos microbiológicos. 
Homeostasis microbiana y fisiología de la respuesta a factores de estrés ambientales combinados. 
Aplicación al desarrollo de nuevos productos, optimización de tecnologías tradicionales  y a la 
seguridad microbiológica de productos mínimamente procesados. 
 
Unidad 2: 
Esterilización de alimentos por irradiación. Radiaciones ionizantes, características y definición de 
dosis (Gray). Dosis de irradiación actualmente aceptadas. Efecto letal de la radiación en bacterias, 
hongos, levaduras, virus y enzimas. Aspectos tecnológicos de la conservación por irradiación. 
Utilización de la irradiación en el contexto de la preservación por métodos combinados: eliminación 
de bacterias patógenas psicrófilas en carnes crudas. 
 
Unidad 3: 
Métodos emergentes de conservación. Altas presiones. Pulsos eléctricos. Pulsos luminosos. 
Ozono. Aplicación y potencialidad. 
 
Unidad 4: 
Reología de alimentos líquidos y de alimentos sólidos. Viscosidad y comportamiento de sistemas 
alimenticios líquidos: fluidos newtonianos y no newtonianos, dependientes e independientes del 
tiempo; modelos. Viscoelasticidad de alimentos: medición instrumental; modelos mecánicos e 
interpretación de los mismos. Textura de alimentos: curvas de fuerza/ deformación, de arrastre, de 
relajación; determinación e interpretación. Relación textura / estructura. Microestructura de 
alimentos. Distintas formas de análisis. Microestructura de componentes alimenticios, tejidos 
animales y vegetales, alimentos fluídos y alimentos fabricados. Algunas consideraciones sobre las 
características microestructurales y su relación con las propiedades físicas del alimento. 
 
Unidad 5: 
Propiedades funcionales de los componentes alimenticios y su importancia en la formulación y 
procesamiento de alimentos. Emulsiones alimenticias. Tipos de emulsiones. Estabilidad y 
desestabilización: mecanismos. Diagramas de fase. Fuerzas superficiales en emulsiones. 
Estructura de lípidos: cristales y cristales líquidos. Propiedades estructurales e interfaciales de las 
proteínas en relación a su rol en emulsiones. Emulsificadores: propiedades físicas y químicas, 
número HLB; elección de emulsificadores. Estabilización por polímeros. Aplicaciones: leche y 
emulsiones lácteas, emulsiones cárnicas, mayonesas y salsas, helados, bebidas, masas para 
tortas. Equipos para la emulsificación. Geles y redes: teoría y práctica: mecanismos de gelación de 
componentes alimenticios:. Gelificación del almidón; degradación, retrogradación; efecto de otros 
ingredientes. Geles de la leche. Algunas consideraciones sobre las propiedades funcionales de 
carbohidratos, proteínas y lípidos, su aplicación industrial y su funcionalidad en alimentos 
específicos. 
 
Unidad 6: 
Extrusión de alimentos. Teoría del fenómeno de extrusión. Efecto en las propiedades nutritivas de los 
alimentos extrudados. Aditivos para la extrusión. Modificación de propiedades de los alimentos por 
efecto de la extrusión. Tipos de equipos utilizados en la industria alimentaria. Modelado matemático 
del fenómeno de extrusión. 
 
Unidad 7: 
El sistema de análisis de riesgos y puntos críticos de control. Su aplicación a las industrias 
alimenticias con énfasis en la consideración de los riesgos microbiológicos. Buenas prácticas de 



 

manufactura. Ejemplos de diagrama de flujo e identificación de puntos críticos de control durante la 
producción primaria, transformación, distribución y almacenamiento y empleo final de alimentos. 
 
Unidad 8: 
El concepto de “vida útil” (“shelf-life”) de alimentos procesados: consideraciones microbiológicas, 
nutricionales y organolépticas. Análisis de alimentos deshidratados, enfriados, congelados, 
esterilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la determinación de la vida útil. Métodos 
acelerados para la determinación de la vida útil de alimentos procesados.  El concepto de 
etiquetado nutricional: estado actual y perspectivas. 
 
Unidad 9: 
Aspectos tecnológicos de la utilización de aditivos empleados en el procesamiento de alimentos. 
Aditivos antimicrobianos: Optimización de su empleo en los procesos de preservación de 
alimentos. Aditivos antimicrobianos de origen “natural”. 
 
Unidad 10: 
Avances en el procesamiento de alimentos: análisis de operaciones relativamente recientes dentro 
del área: Extracción supercrítica de aromas. Ultrafiltración. 
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