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CONCEPTOS CLAVE EN INGENIERIA DE ALIMENTOS

La Ingenieria de Alimentos es una ingenieria de procesos, donde el foco esta en los procesos de
transformacion para la produccién de alimentos.

Como tal, tiene un tronco comun de conocimientos de ingenieria que comparte con otras
ingenierias (con ingenieria quimica, por ejemplo), pero tiene todo otro conjunto de conocimientos
que la diferencian como carrera y area de conocimiento.
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OBJETIVOS

Transformar

Preservar (extender la vida util)

Garantizar la inocuidad

Reducir el impacto del procesamiento (calidad sensorial y
nutricional, medio ambiente)

Nuevos productos

Procesos mas eficientes (energia, PDA, residuos, huella de
C, agua)
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MATRIZ ALIMENTO

PROCESOS DE TRANSFORMACION

PROYECTOS

SISTEMAS DE GESTION LEGISLACION Y NORMAS
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]

Viabilidad economicay

financiera

PROYECTOS

MATRIZ ALIMENTO -

PROCESOS DE TRANSFORMACION

SISTEMAS DE GESTION

{

Gestion de inocuidad

Quimica de alimentos
Microbiologia de Alimentos
Nutricion y salud

Operaciones Unitarias
Planta industrial

LEGISLACION Y NORMAS

Legislacion internacional

Gestion de calidad { Legislacion nacional
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PROCESOS DE TRANSFORMACION

l

OPERACIONES UNITARIAS

* QOperaciones que tienen principios, ecuaciones Yy
correlaciones en comun

* Ha sido una caracteristica distintiva de la Ingenieria
Quimica y de Alimentos

Ejemplos de relevancia en alimentos:

Refrigeracién, congelado, secado, evaporacion, coccidn,
pasteurizacién, esterilizacion, homogeneizaciéon, extrusion,
fermentacion, envasado, extraccion, destilacion

PLANTA INDUSTRIAL

Relativo al disefio de planta industrial, flujos de
materia prima, proceso y producto final, higiene
de planta y servicios
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PROCESOS DE TRANSFORMACION > OPERACIONES UNITARIAS

TRANSFERENCIA DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO Impulsores de liquidos y de aire
¢Como se mueven los fluidos? Fluidos incompresibles y
compresibles. Diseno de tuberias. Impulsores y medidores.

"

Reogramas .
Tyx S

B 0 Vg
Tyx = —H dy

Bingham: ketchup,
alquitran, pasta
dental, ...

Ley de Newton de la
viscosidad

Fluidos newtonianos y
no newtonianos en

Dilatantes: miel, solucion .

de almidon, .. alimentos

ra

Pesudopléasticos: jugo de
naranja conc., puré de
bananas , suavizantes de
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PROCESOS DE TRANSFORMACION

TRANSFERENCIA DE CALOR

éComo se calientan o enfrian los fluidos? iQué equipos
existen para las operaciones que implican TC? ¢Como se
dimensionan?

v w5 Mecanismos de TC
Radia- {:“ = —
q =h(T, -T,) i
gsdA = wCpdT, = f qsdA = f wCpdTy,
. . A ransf. T
Coeficiente de == -

transferencia de

Balances de energia térmica
calor

> OPERACIONES UNITARIAS

Intercambiador de calor de camisa y tubos
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PROCESOS DE TRANSFORMACION > OPERACIONES UNITARIAS

TRANSFERENCIA DE MASA seeadortraciclons)

éComo se producen los cambios en la composicion de los

alimentos durante el procesamiento? ¢Como se producen las
reacciones quimicas?

N =K.l — €4
A Sup C| As Am
Coeficiente de transferencia de masa Evaporacion
o e Ca=Calr2)
dmoly, . , VUKV )\/ 3
— 0 = —A(CAQ) + f NAaATM + J’ RABV o solucion
at Arm Vol y ]
Fluido B deAyB

Nar j\
OO ODANAN V=i
Balances de masa
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IMPORTANTE:

En la mayoria de los casos la transferencia de calor y masa se da simultdaneamente

q= hAT gjre — tsslido) = ’ltskYA (Y; — Yaire)

Catalizador A— B

e i B 3 iy -
‘ABABABABABABAB/
frusLeiaaie, {

"""" da A —>Besuna
reaccion heterogénea

Tmz+Az =1 Tmz _ anS

Az Cl)Cp

Ty, _mDgs

9z ~ wCp
qs = AH - Ny

Donde N, es funcion de z.

NAS = kC (cAm i CAS)
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PROCESOS DE TRANSFORMACION > PLANTA INDUSTRIAL
HIGIENE DE PLANTA SERVICIOS
éComo se realizan los procesos de limpieza y desinfeccién de Entender las necesidades de agua, vapor,
superficies y equipos para garantizar la inocuidad de los aire, electricidad, gestion de residuos y el
procesos? mantenimiento de planta asociado

DISENO DE PLANTA o ] == |
Diagrama de flujo, layout, contaminacién cruzada, FIFO, - ﬁ"‘: "\7r g
flujos de materia prima, proceso y producto final : = G {1 l
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] S el

MATRIZ ALIMENTO — QUIMICA DE ALIMENTOS T il
Concepto Detalle 3 | o)
Componentes alimentarios: proteinas, Su comportamiento en los alimentos y L ﬂ,/”
carbohidratos, lipidos, componentes con el procesamiento S sohaga
bioactivos aw y deterioro
Reacciones de deterioro Oxidacion lipidica
Reacciones debidas al procesamiento Reaccion de Maillard

o L Reaccién de Maillard
Actividad de agua Definicion
Propiedades fisicas Alimentos liquidos, sélidos, semisdlidos, 0. = Pyapagua de la muestra(T)
polvos, microestructura, textura, reologia w P,apagua pura (T)

Propiedades sensoriales
Vida util Definicidn
Viscosimetro

Técnicas analiticas aplicadas a alimentos
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MATRIZ ALIMENTO —> MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Bacterias, hongos y otros microorganismos en diferentes tipos

de alimentos: deterioro, patégenos y funcionales Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
A Salmonelosis
44/ r\ & i Listeriosis
) ) ﬁ\\'iar QU Célera
- q SR\ o JA .
7T, ( ——— Y Diarreas
- ' e * ey
: Gastroenterocolitis
CampyIQbacter Botulismo
) Clostridium H titi
Bacterias . Escherichia coli épatitis
lacticas, Streptococcus thermophilus Listeria
levaduras, Lactobacillus bulgaricus salmonella Técnicas para el analisis microbioldgico
mohos, Norovirus

4t Shigella * Ny
acéticas Vibrio % ir \‘h-f

Yersinia

bacterias Staphilococcus ( \‘ "3 _4‘ 3 A:’%
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MATRIZ ALIMENTO — NUTRICION Y SALUD

Necesidades nutricionales
Comportamiento alimentario
Evaluacion nutricional de alimentos
Biodisponibilidad

Calidad nutricional

Biomoléculas y su relacidon con el
estado de salud - enfermedad

/

Alimentos y diabetes, sindrome
metabdlico, obesidad, cancer,
enfermedades neurodegenerativas,
microbiota intestinal

i | -



CONCEPTOS CLAVE EN INGENIERIA DE ALIMENTOS

SISTEMAS DE GESTION éPara qué sirve la gestion de la calidad y la inocuidad?

Exportacion

Produccién

Es una exigencia
para la industria

exportadora Es una forma de que el cliente

tenga garantia de como se
realizan los procesos y de la
calidad del producto final

Auditoria
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GESTION DE CALIDAD

ISO 9001

Es una norma para la implementacion de sistemas de
gestion de calidad a nivel de la empresa

9001 2015
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GESTION DE LA INOCUIDAD
(" ) FSSC 22000

GMP: Buenas practicas de manufactura

SSOP: Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion b EaRh
“OC ydletl . t)-’ ten

HACCP: Analisis de peligros y puntos criticos de control Certification 22000

ISO 22000: Sistemas de Gestion de la Inocuidad de Alimentos NN -

FSSC 22000: Food Safety System Certification

GFSI: Global Food Safety Initiative Se basaen la ISO _2_2000 Pero suma
requisitos

a-An
%fb"‘“ My

HACCP * Analisis minucioso del diagrama de flujo del proceso
N & * Identificacion de los peligros relativos a la inocuidad
’ba,.cﬂmm\-@ * Establecimiento de las medidas de control del peligro
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SISTEMAS DE GESTION

Certificadoras

AELSQA
.[!] CERTI%DO SGS

CERTIFICATE
' ‘ BUREAU
ISO 9001:2015 REG: 2496/01 VERITAS

Distintas empresas que se dedican a realizar auditorias en industrias alimentarias para
verificar cumplimiento de las normas
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LEGISLACION Y NORMAS

Legislacion nacional
Bron alologi?'?

DE O
SO0
[ =TS

IMPO

==

w
N
N

Reglamento Bromatoldgico
Nacional (RBN)

4

I
MERCOSUR

Reglamento Técnico Mercosur

Legislacion internacional

CODEX ALIMENTARIUS

® @

roop anp acricutrure — World Health
oF e UNITED anions  Organization

* Conjunto de normas, directrices y
cédigos de practicas

* Las normas del Codex garantizan que

los alimentos sean saludablesy
puedan comercializarse
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OTROS CONCEPTOS QUE YA SON IMPORTANTES

Manejo de datos

Internet of Things

THINGS

Inteligencia Artificial

Modelado R

Sensores y control de ¥ T o
procesos
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OTROS CONCEPTOS QUE YA SON IMPORTANTES

Additives E
o il ¢ ] p =
' ( o~ senne |8
Procesos biotecnologicos Poagyle - roteoyic sntymes I W e
aplicados a producciony |

analisis de alimentos
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OTROS CONCEPTOS QUE YA SON IMPORTANTES

Conocimiento del consumidor:
comportamiento, redes
sociales, neurociencia, relacion
entre propiedades sensorialesy
propiedades fisicas
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10 CLAVES PARA ENTENDER O PARA LA ING DE ALIMENTOS

Aw y humedad

Vida util

Microbiologia de alimentos, inocuidad

Quimica y analisis de alimentos

Alimentos y salud: nutricién, ultraprocesados, funcionales, toxicologia
Procesos de preservacion: tratamientos térmicos y no térmicos, refrigeracion, congelado
Biotecnologia

Pérdidas y desperdicios y otras cuestiones ambientales

Alimentos de consumo masivo: pan, café, agua

Gestion de calidad, normas, auditorias

Legislacion alimentaria: nacionales, codex, OMS

Relacién con el consumidor



