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1. Datos generales

Materia: TECNOLOGIA DE DESHIDRATADOS Nivel: 9
Cédigo: CTE0274 Distribucién de horas.
Paralelo: A . ”
Docencia | Practico Autdnomo: 0 |Total horas
Periodo : Septiembre-2017 a Febrero-2018
Profesor: PENA GONZALEZ MARIA ALICIA ostemas | autonomo
Correo mpenag@uazuay.edu.ec
electrénico: 6 6
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcidn y objetivos de la materia

Al inicio de la asignatura se tratard sobre la actividad de agua en los alimentos, su importancia y cémo este factor influye en la conservacion
de los mismos, de igual manera se analizardn los métodos para su determinacion. Posteriormente se estudiard la cinética de las reacciones
quimicas y su importancia en la determinaciéon de la vida Util de los productos complementando con el andlisis de la transferencia de
humedad a través de los empaques. Finalmente se estudiardn los principales métodos de deshidratacion de alimentos y los equipos
requeridos.

La técnica de deshidrataciéon en la industria alimentaria es de gran importancia, pues constituye uno de los métodos de conservacion mds
efectivos en la industria. Al reducir el contenido o actividad de agua de los alimentos se logra minimizar el deterioro bioquimico, quimico o
microbioldgico del mismo, de ahi la necesidad de que el Ingeniero en Alimentos conozca el fundamento de esta técnica y los equipos
utilizados a fin de que esté en capacidad de aplicar estos conocimientos para el desarrollo de nuevos productos y aprovechar su
potencialidad en la conservacion de los alimentos.

Esta asignatura es de tipo integradora pues demanda conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera como: matemdticas, termodindmica,
fransferencia de calor, etc. que serdn aplicados para el entendimiento y aplicacién de los diferentes métodos y modelos aplicados en la
tecnologia.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

1.1 Conceptos y enfoques del estudio de la actividad de agua

1.2 Isotermas de Sorcién: Andlisis de los isotermas

1.3 Relacién entre la Actividad de agua y las reacciones deteriorativas de los Alimentos

1.4 Métodos para determinar la Actividad de agua en alimentos

1.5 Alimentos de humedad intermedia: Caracteristicas y procesos de elaboracion

1.6 Métodos para variar la actividad de agua de los alimentos mediante mezclas con anti humectantes
2.1 Velocidad de reaccién: Reacciones de orden cero y de primer orden

2.2 Ecuacion de Arrhenius

2.3 Método de vida media: Aplicaciones
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2.4 Determinacién de la vida de estante de productos sometidos a diversas cadenas de distribucion
3.1 Leyes que rigen la difusion gaseosa: Ley de Fick.- Ley de Henry

3.2 Ley de la velocidad de fransmision del vapor de agua (L.V.T.V.A.)

3.3 Medicién de la permeabilidad en materiales de empaque. Método gravimétrico

3.4 Prediccién de los requisitos de empaque

3.5 Método interactivo para pérdidas o ganancia de humedad en condiciones variables.

3.6 Aditivos y envases para la tecnologia de deshidratados

4.1 Ecuaciones y fundamentos para la elaboracion del diagrama psicrométrico

4.2 Componentes fundamentales del diagrama psicrométrico cdlculo de los valores correspondientes.
4.3 Cdlculo de mezclas de aire

4.4 Formas de transmisién de calor en los secaderos

4.5 Balance de calor en tuneles de secado

4.6 Curvas de secado: Componentes de una curva de secado.- Obtencion de los graficos

5.1 Por conveccion. Cdmaras y tineles de secado

5.2 Por Conduccidn : Secaderos de rodillos

5.3 Deshidratacién osmotica

5.4 Por atomizacién (Spray Drying)

5.5 Por Liofilizacion

5.6 Seleccion del tipo de secador

5. Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ad. Desarrollar las fecnologias adecuadas de procesamiento y conservacion de los alimentos y aplicarlas en la
generacién de pequenias industrias.

-+ Desarrollar curvas de secado de diferentes alimentos que permitan describir -Evaluacion escrita

la cinética de secado. -Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
Casos y ofros

-+ Establecer el contenido de humedad mds apropiado para un producto -Evaluacion escrita
permitiendo obtener alimentos de alta calidad y competitivos. -Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y fipo de producto.

-+ Determinar las caracteristicas de la materia prima y del producto final que se-Evaluacioén escrita

desea obtener, elegir el tipo de secado mds acorde que permita obtenerel  -Investigaciones

alimento requerido a los menores costos. -Practicas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros

-+ Evaluar la permeabilidad de los empaques y seleccionar el envase mds -Evaluacion escrita
adecuado que proporcione mayor estabilidad durante el tiempo de vida Util  -Investigaciones
de un alimento. -Practicas de laboratorio

-Resolucién de ejercicios,
Ccasos y ofros
am. Desarrollar técnicas adecuadas de procesamiento y control de alimentos de origen animal y vegetal.

-+ Establecer el contenido de humedad critico de un producto deshidratado. -Evaluacion escrita
-Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
Casos y ofros
ap. Conocer el uso comrecto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética
profesional.

-» Conocer y aplicar correctamente los aditivos apropiados en alimentos -Evaluacion escrita
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

deshidratados. -Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Resolucién de ejercicios,
casos y otros

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacion Evaluacion de la Semana: é (30-OCT-
escrita actividad de agua APORITE | S 17 al 01-NOV-17)
o Se evaluard la estrucuturg
Practicas de . Semana: 6 (30-OCT-
laboratorio delos qurmes de APORTE | S 17 al 01-NOV-17)
laboratorio.

Resolucion de

ST Desarrollo de ejerciocios
ejercicios, casos

APORTE 2 5 Semana: 9 (20-NOV-

de cdiculos. 17 al 25-NOV-17)
y otros
Se evaluard los
Evaluacion confenidos Semana: 10 (27-NOV-
escrita correspondiente al APORTE 2 5 17 al 02-DIC-17)
capitulo.

o Se evaluard la estrucuta .
Prochcos.de de los informes de APORTE 2 3 Semana: 11 (04-DIC-
laboratorio : 17 al 09-DIC-17)

laboratorio.
Précticas de Se evaluard la estructura Semana: 15 (02-ENE-
laboratorio de los informes. APORTE 3 S 18 al 06-ENE-18)

Se evaluard la
investigracién y la Semana: 16 (08-ENE-

Investigaciones APORTE 3 5

exposicion de los tipos de 18 al 13-ENE-18)
secadores.
Evaluacioén Se evaluard todos los semana: 17-18 (14-
. . . EXAMEN 20 01-2018 al 27-01-
escrita contenidos de la materia 2018)
Evaluacioén Se evaluard todos los Semana: 19-20 (28-
. . . SUPLETORIO | 20 01-2018 al 03-02-
escrita contenidos de la materia.
2018)

Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo ARo ISBN
DIAS MONTES Mg Grupo Latino MANUAL DEL INGENIERO DE ALIMENTOS 2007 958-8203-23-6
FERNANDA . i
SHARMA, MULVANEY, Limusa INGENIERIA DE ALIMENTOS 2003 968-18-6203-1
RIZVI
Web
Autor Titulo Url
Castro, Debora Panades,  E-Libro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.action?2docliD=1028043
Giloria Fito. 48 p00=actividad%20agua%20alimentos
Caso Vanaclocha, Ana E-Libro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.actiongdocID=1024663
Abril Requema José 7&p00=actividad%20agua%20alimentos
Ibarz, Albert Barbosa- E-Libro http://site.ebrary.com/lib/uasuaysp/docDetail.action?2docIiD=1023914
Cdnovas 7
Software
Revista

Bibliografia de apoyo
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Libros

Autor Editorial Titulo Ano ISBN
C. M. van 't Land Wiley Drying in the Process Industry 2011 9781118105849
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Software
Revista
Docente
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