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RESUMEN

Transformacion y Conservacion es una asignatura obligatoria de segundo curso del Grado en Cienciay
Tecnologia de Alimentos, que se imparte en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Vaéncia. Esta
asignaturatiene 12 créditos ECTS.

L os alimentos sufren modificaciones constantes debidas a agentes enddgenos y exdgenos que dan lugar a
alteraciones durante su almacenamiento. Estas alteraciones son de tipo fisico (pérdida de peso, olor,
aroma o color), bioquimico (autolisis, oxidaciones), o bioldgico (enmohecimiento o crecimiento
bacteriano). Es muy importante resaltar que no siempre las alteraciones son perjudiciales. Por g emplo
hay alteraciones producidas por €l crecimiento de microorganismos que rinden alimentos, como son los
casos del yogurt, el queso o la cerveza. También existen alteraciones de tipo quimico gque producen
cambios organol épticos adecuados como el enve ecimiento de cualquier vino. Exceptuando estos casos
positivos, y centrandonos en |os negativos, es cuando surgen dos conceptos interesantes. Por un lado el de
la conservacion como la necesidad de preservar el deterioro de los alimentos; por otro el de vida Util de
un alimento como el periodo de tiempo en que el alimento puede ser consumido sin pérdida de sus
caracteristicas organol épticas o nutricionales. Laindustria alimentaria utiliza una amplia gama de
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procesos de conservacion destinados a ampliar lavida Util de los alimentos garantizando su seguridad
alimentaria en las mejores condiciones de calidad.

En laindustria alimentaria actual se dan un gran nimero de procesos de transformacion destinados ala
obtencién de productos alimentarios que implican operaciones de modificacion del tamafio y latextura asi
como de separacion de componentes para su posterior procesado o desecho.

En la presente asignatura se abordan los principal es procesos de transformacién, conservacion y envasado
que se aplican en laindustria alimentaria asi como las principal es tecnol ogias emergentes.

Transformacion y Conservacion es una asignatura obligatoria de segundo curso del Grado en Cienciay
Tecnologia de Alimentos, que se imparte en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Valencia. Esta
asignaturatiene 12 créditos ECTS.

L os alimentos sufren modificaciones constantes debidas a agentes enddgenos y exdgenos que dan lugar a
alteraciones durante su almacenamiento. Estas alteraciones son de tipo fisico (pérdida de peso, olor,
aroma o color), bioquimico (autolisis, oxidaciones), o biologico (enmohecimiento o crecimiento
bacteriano). Es muy importante resaltar que no siempre las alteraciones son perjudiciales. Por g emplo
hay alteraciones producidas por €l crecimiento de microorganismos que rinden alimentos, como son los
casos del yogurt, €l queso o la cerveza. También existen alteraciones de tipo quimico que producen
cambios organol épticos adecuados como el enveecimiento de cualquier vino. Exceptuando estos casos
positivos, y centrdndonos en |os negativos, es cuando surgen dos conceptos interesantes. Por un lado €l de
la conservacion como la necesidad de preservar el deterioro de los alimentos; por otro el de vida Util de
un alimento como €l periodo de tiempo en gque el alimento puede ser consumido sin pérdida de sus
caracteristicas organol épticas o nutricionales. Laindustria alimentaria utiliza una amplia gama de
procesos de conservacion destinados a ampliar la vida Util de los alimentos garantizando su seguridad
alimentaria en las mejores condiciones de calidad.

En laindustria alimentaria actual se dan un gran nimero de procesos de transformacion destinados ala
obtencién de productos alimentarios que implican operaciones de modificacion del tamafio y latextura asi
como de separacion de componentes para su posterior procesado o desecho.

En la presente asignatura se abordan |os principal es procesos de transformacién, conservacion y envasado
gue se aplican en laindustria alimentaria asi como las principal es tecnol ogias emergentes.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Tener cursadas las asignaturas: Biologia, Fisica, Bioquimica, Quimica y Microbiologia
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COMPETENCIAS

1103 - Grado de Cienciay Tecnologia de los Alimentos

- Conocer los procesos industriales de transformacién y conservacion de los alimentos asi como las
tecnologias de envasado y almacenamiento.
Conocer los procesos de transformacion y conservacion particulares de los principales tipos de
industrias alimentarias.

- Conocer los mecanismos y parametros para el control de los procesos y los equipos de la industrial
alimentaria. Conocer los sistemas de control y optimizacion de procesos y productos aplicados a los
principales tipos de industrias alimentarias.

- Aplicar los conocimientos de los procesos de transformacién y conservaciéon al desarrollo de nuevos
procesos y productos.

- Analizar y evaluar los riesgos alimentarios derivados de los distintos procesos de transformacion,
conservacion y envasado.Conocer los riesgos alimentarios particulares de las principales industrias
alimentarias.

- Aplicar las tecnologias emergentes de procesado y conservacion de alimentos para la concepcion de
nuevos productos con mejoras de calidad, costes y repercusion medioambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

-Conocer |os procesos aplicados en laindustria alimentaria para la el aboraci0n, conservacion, envasado,
al macenamiento y transporte de alimentos.

-ldentificar las metodol ogias méas adecuadas para la conservacion de alimentos en funcion de los tipos de
alimentosy el grado de calidad deseado.

-Conocer y entender el funcionamiento de los principal es equipos empleados para la conservacion y
[transformacion de alimentos.

-Saber adoptar una actitud critica ante las tecnologias actuales y futuras y ser capaz de argumentar y
{tomar decisiones razonadas.

-Saber aplicar criterios de sostenibilidad medioambiental alos procesos que se aplican en laindustria
alimentaria.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion

TEMA 1. Introducci6 a la tecnologia dels aliments

Que és la tecnologia dels aliments? Desenvolupament historic de la tecnologia dels aliments. Objectius
de la tecnologia dels aliments.

TEMA 2. Causes dalteracio dels aliments

Els agents alterants dels aliments. Mecanismes dalteracié dels aliments. Principals factors responsables
de lalteraci6 dels aliments. Objectius de les técniques de transformacio i conservacié daliments.

TEMA 3. Les industries de producci6é daliments

El sector agroalimentari. Tipus dindUstries. Processos i operacions unitaries. Diagrames de flux en la
indUstria alimentaria: Exemples. Seccions de la indUstria agroalimentaria.

TEMA 4. Operacions de condicionament de matéries primeres

Recepcid, classificacio, seleccid i llavat de la matéria primera. Transport dels materials. Separacio de la
part comestible.

2. Operaciones de transformacion de alimentos

TEMA 5. Modificacién de tamafio. Mezclado. Emulsificacion

Reduccion de tamafio de alimentos sélidos. Reducciéon de tamafio en alimentos liquidos. Floculacion y
aglomeracion. Homogeneizacion. Mezclado. Moldeado. Emulsificacion.

TEMA 6. Operaciones de separacion

Sedimentacion y centrifugacion. Tamizado. Prensado. Filtracion. Separacion por membranas.
Extraccion. Cristalizacion. Equipos y aplicaciones en la industria alimentaria.

TEMA 7. Operaciones de modificacion de la textura

Introduccién. Gelificacion. Texturizaciéon. Extrusion. Efectos en los alimentos. Aplicaciones en la
industria de alimentos.

3. Métodos térmicos de conservacion

TEMA 8. Bases de la conservacion de alimentos por el calor

Descripcién de conserva y semiconserva. Microorganismos y enzimas relevantes. Cinéticas de
destruccion microbiana. Mecanismos de termorresistencia de los microorganismos. Efectos del calor
sobre enzimas.

TEMA 9. Calculo y ajuste del tratamiento térmico

Concepto de riesgo. Tiempo de esterilizacion (valor F). Efecto del tratamiento en los alimentos. Gréaficas
de penetracion de calor. Letalidad alcanzada (valor L). Validacion del tratamiento térmico aplicado.
TEMA 10. Instalaciones para el tratamiento térmico y su aplicacion

Equipos de pasteurizacién y esterilizacion discontinua para alimentos envasados. Equipos de
pasteurizacion y esterilizacion continua de alimentos sin envasar. Procesado y envasado aséptico.
Aplicacién de los tratamientos térmicos en la industria alimentaria. Nuevos sistemas de calentamiento.
Aplicaciones.
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4. Conservacion de los alimentos por frio

TEMA 11. La refrigeracion de los alimentos

Principios generales de la refrigeracion. Efecto de la refrigeracién sobre los microorganismos.
Conservacion en refrigeracion. Sistemas de enfriamiento. Vida util de los alimentos refrigerados y
alteraciones esperables. Otras aplicaciones de la refrigeracion.

TEMA 12. Conservacion de alimentos por congelaciéon

Congelacion del agua, soluciones y tejidos. Formacion de los cristales de hielo. Proceso de congelacion.
Efecto de la congelacion y el almacenamiento a bajas temperaturas sobre la calidad de los alimentos.
Descongelacion.

TEMA 13. Métodos y equipos de congelacién de alimentos

Produccion industrial de frio. Métodos y equipos. Camaras frigorificas de almacenamiento de productos
refrigerados y congelados.

5. Conservacion pro depresion de la actividad de agua

TEMA 14. Fundamentos sobre la depresion de la actividad de agua

Principios generales. Propiedades fisico-quimicas del agua. Interaccion del agua con otros
componentes del alimento. Concepto de actividad de agua. Isotermas de sorcién. Fenémenos de
histéresis. Influencia de la actividad de agua sobre los mecanismos de alteracién de los alimentos.
TEMA 15. Deshidratacion de alimentos

Fundamentos y objetivos de la deshidratacion. Nociones de psicrometria. Propiedades del sélido
humedo. Proceso de secado.

TEMA 16. Equipos e instalaciones de deshidratacion de alimentos

Caracteristicas generales de los equipos de secado. Clasificacién. Liofilizacion. Deshidratacion
osmotica.

TEMA 17. Conservacion por concentracion

Concentracion de alimentos. Fendmeno de evaporacion. La concentracion a vacio. Grado de
concentracion. Elementos del evaporador. Concentracion por efecto multiple. Tipos de evaporadores.
Recuperacion de aromas. Crioconcentracién. Osmosis inversa.

6. Tecnologias emergentes de conservacion

TEMA 18. Conservacion por atmdésferas modificadas

Atmosferas controladas y atmosferas modificadas: definiciones. Uso de atmdsferas modificadas para la
conservacion. La conservacién en atmosfera modificada mediante envasado en polimeros plasticos.
Productos de IV gama. Tendencias futuras en el uso de atmdsferas modificadas.

TEMA 19. Conservacion por radiaciones ionizantes

Irradiacion de alimentos. Nociones fundamentales sobre las radiaciones electromagnéticas.
Mecanismos de accidn sobre los microorganismos y los componentes del alimento. Fuentes e
instalaciones. Estado actual del empleo de radiaciones.

TEMA 20. Altas presiones hidrostaticas

Fundamentos de las altas presiones hidrostéaticas. Inactivacion microbiana y enzimética por altas
presiones. Efectos en los constituyentes de los alimentos. Instalaciones y usos actuales de las altas
presiones en la industria alimentaria.
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TEMA 21. Pulsos eléctricos de alto voltaje.

Fundamentos de los pulsos eléctricos de alto voltaje. Efectos sobre los microorganismos y los enzimas.
Aplicaciones comerciales.

TEMA 22. Nuevas tecnologias de conservacion

Calentamiento 6hmico. Pulsos luminosos. Ultrasonidos. Procesos combinados.

7. Tecnologia culinaria

TEMA 23. El horneado y el asado

Técnicas culinarias en la industria alimentaria. Horneo y asado: Concepto, procesado, equipos e
influencia en las propiedades de los alimentos.

TEMA 24: La fritura y el tostado

La fritura: Técnicas de recubrimiento, procesos de fritura, tipos de aceite, tipos de fritura, equipos y
efecto sobre los alimentos. El tostado: fundamentos y aplicaciones.

TEMA 25. Microondas

Fundamentos del calentamiento por microondas. Uniformidad del calentamiento por microondas.
Equipos industriales y aplicaciones en la industria alimentaria.

8. Envasado de alimentos

TEMA 26. Sistemas de llenado y envasado de alimentos

Concepto de envasado y envase. Tipos de envase. Requisitos esenciales para la operacién de
envasado. Sistemas de envasado. Sistemas de cierre de los envases. Manipulacidon de envases.
Interacciones entre el envase y el alimento.

TEMA 27. Envases activos

Envases activos y envases inteligentes: definicion y tipos. Envases absorbedores. Envases activos
frente al agua. Envases liberadores de componentes.

9. Practicas de laboratorio

Practica 1. Sistemas de vapor.

Practica 2. Sistemas de refrigeracion.

Practica 3. Extraccion y pasteurizacion de zumos.

Practica 4. Conservacion por deshidratacion: Atomizacion y Liofilizacién.
Practica 5. La esterilizacion de alimentos envasados.

Practica 6. Concentracion de zumos.

Practica 7. El envase metalico.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 82,00 100
Préacticas en laboratorio 25,00 100
Seminarios 4,00 100
Tutorias regladas 4,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 20,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 35,00 0
Lecturas de material complementario 10,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 40,00 0
Preparacion de clases de teoria 30,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 20,00 0
Resolucion de casos practicos 15,00 0
TOTAL| 295,00

METODOLOGIA DOCENTE

Ladocencia se basaen el estudio individual de los temas que se veran reforzados con la organizacion de
tutorias. Previamente alafechaindicadade las tutorias, € estudiante ha de haber preparado las
actividades propuestas que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa. Las clases se
impartirén con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en el aula
virtual.

|Las précticas de laboratorio se plantean para favorecer larelacion entre |os conocimientos tedricosy su
aplicacion ala préactica. Se proporcionara con anterioridad un cuadernillo con los procedimientos, asi
como una serie de cuestiones 'y problemas que el alumno deberé resolver y entregar a profesor en un
plazo de tiempo determinado tras finalizar |as préacticas.

Se realizaran seminarios sobre temas propuestos por el profesor y relacionados con laasignatura. La
el aboracion del seminario sera supervisada por el profesor. Los trabajos se presentaran por escrito y seran
expuestos por |os estudiantes.

34004 Transformacion y conservacion 7



~ Guia Docente
34004 Transformacion y conservacion

EVALUACION

a) (10%)Realizacion, presentacion y defensa de informes relacionados con los contenidos explicados y
discutidos en el aularelacionados con una de las asignaturas cursadas en el semestre (seminarios

coor dinados). Se valorara €l trabajo escrito, asi como €l nivel de comprension de los contenidosy las
habilidades para su exposicion, defensay discusion.

b) (60%) Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprension de los
contenidos minimos tedricos establecidos parala materia. Se realizara un examen parcial, pudiendo
eliminar la materia incluida en dicho examen tanto en la primera como en la segunda convocatoria, pero
No en convocatorias sucesivas, si se obtiene una nota de 5 0 mas sobre 10. Se darala posibilidad de
renunciar a parcia (notay eliminacion de materia) con el objeto de mejorar nota en la convocatoria
oficial. Estarenuncia se realizara por parte del estudiante por escrito y firmada al menos 48 horas antes
del examen final.

¢) (20%) Evaluacion de los contenidos précticos mediante la realizacion de una prueba escrita basada en
las clases practicasy la capacidad parala resolucion de los problemas experimental es planteados,
pudiéndose, opcionalmente, valorar la habilidad pararealizar informes bien detallados y organizados de
los resultados experimental es.

d) (10%) Evaluacion del trabajo realizado durante las tutoriasy la capacidad pararesolver |as actividades
propuestas.

Es necesario obtener 5 sobre 10 puntos en € total de la prueba escrita de teoriay 5 0 mas sobre 10 en €l
total de las actividades evaluables para aprobar la asignatura.

Parala obtencion de lamatricula de honor es un criterio preferente superar la asignatura en su primera
convocatoria.

L a asistencia a précticas es obligatoria para superar la asignatura salvo para los alumnos repetidores que
las hayan hecho en cursos anteriores. La no asistencia, sin causa justificada, alas tutorias o los seminarios
coordinados implicara un cero en € apartado de evaluacién correspondiente excepto para los estudiantes
gue hayan asistido en cursos anteriores.
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REFERENCIAS

Basicas

Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D., Lilley, A.E.V. (1980). Las Operaciones de la Ingenieria de
los Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.

Casp, A., Abril, J. (1999). Procesos de Conservacién de Alimentos. Ed. AMV y Mundi-Prensa, Madrid.
Cheftel, J.C., Cheftel, H., Besancon, P. (1989). Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Vols. 1y 2. Ed. Acribia, Zaragoza.

Fellows, P. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos: principios y practicas. Ed. Acribia,
Zaragoza.

Ordofiez, J.A., Cambero, I|., Fernadndez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen I. Componentes de los alimentos y procesos. Ed. Sintesis S.A.,
Madrid.

Ordofiez, J.A., Cambero, |., Fernandez, L., Garcia, M.L., de la Hoz, L., Selgas, M.D. (1998).
Tecnologia de los alimentos. Volumen Il. Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis S.A., Madrid.

Potter, N.N., Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza

Complementarias

Madrid, A. (2010). Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. AMV Ediciones. Madrid.

Bartholomai, A. (2001). Fabricas de alimentos: Procesos, equipamientos, costos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza

Varnam, A.H., Sutherland, J.P. (1998). Carne y productos carnicos. Ed. Acribia S.A., Zaragoza.
Walstra, P., Geurts, T.J., Normen, A., Jellema, A., van Boekel, M.A.J.S. (2001). Ciencia de la leche y
tecnologia de los productos lacteos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza

Satin, M. (1997). La irradiacién de alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

Brody, A.L. (1996). Envasado de alimentos en atmoésferas controladas, modificadas y a vacio. Ed.
Acribia S.A., Zaragoza.

Thompson, A.K. (2003). Almacenamiento en atmdsferas controladas de frutas y hortalizas. Ed. Acribia
S.A., Zaragoza.

Richardson, P. (2005). Tecnologias térmicas para el procesado de alimentos. Ed. Acribia S.A.
Zaragoza.

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacién sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

ADENDA 2° SEMESTRE

3. Metodologia docente
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Teoria: la profesoraimpartiralas clases de forma presencial y se retransmitiran en streaming. EI 50% de
los alumnos acudirén presencialmente, mientras que el 50% restante visualizard |as clases en directo via
Blackboard Collaborate (BBC). Ambos grupos de alumnos disfrutaran de |os dos tipos de todol ogia
docente en semanas aternas.

Se subiran a Aula Virtual las diapositivas empleadas por la profesora para laimparticion de las clases
tedricas.

Evaluacion continua: se plantearan diversas actividades alo largo del cuatrimestre en forma de
tareas/cuestionarios con fechas limite de entrega o participacién en debates/foros de discusion através del
AulaVirtual. Estas actividades se comentaran durante las clases tedricas.

Practicas. siempre que las condiciones sanitarias |o permitan, se desarrollaran de forma presencial.
Tutoria: siempre que las condiciones sanitarias |0 permitan, se desarrollaran de forma presencial.
Seminarios. siempre que las condiciones sanitarias |0 permitan, se desarrollaran de forma presencial.

Tutorias paralaresolucion de dudas: se realizaran de forma presencial, através del correo electronico
(atencion en maximo 48 h laborables) o por videonconferencia BBC.

4. Evaluacion
Se reduce la ponderacion del examen de teoria sobre la nota final, pasando de un 60% a un 50%.

Se crea un apartado evaluabl e especifico [lamado “ evaluacion continua’, con una ponderacion sobre la
notafinal del 10%. En este apartado se incluyen las calificaciones correspondientes a la evaluacion de las
tareas, cuestionariosy participacion en debates/foros de discusion propuestos alo largo del cuatrimestre.

El resto de apartados eval uables mantienen sus ponderaciones indicadas en la Guia Docente, asi como se
mantienen | os criterios de aprobado.

L os examenes de la asignatura (teoriay précticas) se realizaran de forma presencial, salvo en el caso de
gue las condiciones sanitarias obliguen a una evaluacién en modalidad no presencial. En este caso, se
realizaria cuestionarios (test, preguntas cortas, casos practicos) através del AulaVirtual. Si algun
estudiante no dispusiera de |os medios para establecer esta conexion debera contactar con la profesora por
correo electronico en el momento en el que se anuncie esta opcion.

ADENDA ler SEMESTRE
3. Metodologia docente

Teoria: se plantea una metodol ogia docente en modalidad no presencial para el primer cuatrimestre con
videoconferencias a través de la herramienta Blackboard Collaborate (BBC). Estas videoconferencias se
desarrollaran principal mente en modalidad sincrona de acuerdo con el horario establecido parala
asignatura.

Se subirdn a AulaVirtual las diapositivas empleadas por la profesora paralaimparticién de las clases
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tedricas.

Evaluacion continua: se plantearan diversas actividades alo largo del cuatrimestre en formade
tareas/cuestionarios con fechas limite de entrega o participacion en debates/foros de discusion através del
AulaVirtual. Estas actividades se comentaran durante las clases tedricas.

Practicas. siempre que las condiciones sanitarias |o permitan, se desarrollaran de forma presencial.
Tutoria: siempre que las condiciones sanitarias |0 permitan, se desarrollaran de forma presencial.

Seminarios. se realizaran en modalidad no presencial através de BBC. El seguimiento del desarrollo de
los trabaj os que correspondan a la asignatura se realizard por parte de la profesora através del correo
electronico y de videoconferencias BBC.

Tutorias paralaresolucion de dudas: se redlizarén através del correo electrénico (atencion en méximo 48
h laborables) o por videonconferencia BBC.

4. Evaluacion
Se reduce la ponderacion del examen de teoria sobre lanota final, pasando de un 60% a un 50%.

Se crea un apartado eval uable especifico llamado “evaluacion continua’, con una ponderacion sobre la
notafinal del 10%. En este apartado se incluyen las calificaciones correspondientes ala evaluacion de las
tareas, cuestionariosy participacion en debates/foros de discusién propuestos alo largo del cuatrimestre.

El resto de apartados eval uables mantienen sus ponderaciones indicadas en la Guia Docente, asi como se
mantienen |os criterios de aprobado.

Los exdmenes parcia y final de laasignatura (teoriay practicas) se realizaran de forma presencial, salvo
en el caso de que las condiciones sanitarias obliguen a una evaluacion en modalidad no presencial. En
este caso, se realizaria cuestionarios (test, preguntas cortas, casos practicos) através del AulaVirtual. Si
algun estudiante no dispusiera de los medios para establecer esta conexion deberé contactar con la
profesora por correo electronico en el momento en el que se anuncie esta opcion.
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