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Nombre de la actividad curricular: DESHIDRATACION OSMOTICA DE VEGETALES.
FUNDAMENTOS Y APLICACION

Modalidad de la actividad: Curso teédrico-practico
Caracter: Optativa
Docentes responsables: Dra. Laura Ana Ramallo

Carga horaria tedrica: 30 hs
Carga horaria practica: 10 hs
Carga horaria total: 40 hs
Duraciéon en semanas:  a definir

Objetivos de la actividad curricular: Proporcionar los fundamentos de la deshidratacion
osmotica y los mecanismos que gobiernan este proceso. Suministrar los criterios necesarios
para seleccionar los solutos aplicables en diferentes alimentos y el conocimiento de las
principales variables del proceso. Proveer conocimientos del alcance de este método de
deshidratacion/impregnacion para que el alumno sea capaz de evaluar su potencial en el
desarrollo de nuevos productos y como proceso complementario del secado tradicional con aire
para preservar ciertos atributos de calidad en el producto deshidratado. Instruir al alumno de
postgrado en los conocimientos necesarios para seleccionar y aplicar las ecuaciones generales
que describen los flujos de agua y de soluto, durante el proceso de deshidratacién osmética.

Contenidos de la actividad curricular:

Fundamentos de la deshidratacion osmética de alimentos. Mecanismos y cinética de
deshidratacion de productos de origen vegetal.

Efectos de las variables de operacion sobre los cambios de las caracteristicas de los alimentos
(color, propiedades mecanicas, calidad nutricional, capacidad de rehidratacién, etc.).

Calculos de la cinética de deshidratacion. Evaluacion de la pérdida de agua, pérdida de masa y
ganancia de soluto. Eficiencia del proceso.

Modelos matematicos para estimar la migracion de agua y soluto durante la deshidratacién
osmotica de vegetales.

Técnicas de deshidratacion osmotica, aplicaciones, tendencias y nuevos productos.

Estabilidad de los alimentos parcialmente deshidratados. Combinacién con procesos de secado
y congelacion. Posibles aplicaciones a productos regionales.
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Modalidad de evaluacién: Examen final; constituido por una parte tedrica y una parte de

célculo. Parte practica: se evaluara a través de un informe del trabajo de laboratorio
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