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2. PRESENTACION

La deshidratacion o secado puede describirse como un método de conservacion
industrial que se utiliza para reducir el contenido o actividad de agua de los alimentos
por contacto con aire caliente, con la finalidad de minimizar su deterioro
bioquimico, quimico o0 microbiolégico. Aunque el principal objetivo de la
deshidratacién o secado de los productos alimenticios es la reduccion de su contenido
de humedad a un nivel que permita su conservacion segura durante largos periodos
de almacenamiento, otras de las grandes ventajas del empleo de dicha tecnologia es
la gran funcionalidad de los productos generados mediante su aplicacién, ademas de
minimizar los requerimientos de empaque Y los costos de transportacion.

En el presente curso se revisaran las teméaticas relativas a los fundamentos, métodos,
equipos y aplicaciones de la deshidratacién de alimentos, con el proposito de generar
una vision general de dicha tecnologia y su potencialidad en la conservacion de
alimentos, asi como el desarrollo de nuevos productos.

3. OBJETIVOS

El alumno sera capaz de conocer los principios, fundamentos, mecanismos,
métodos y equipos, asi como las herramientas basicas de disefio para la
deshidratacion de alimentos, a efecto de lograr productos de calidad aceptable
mediante procesos eficientes

4. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

Aplicar los procedimientos apropiados y técnicas de las diferentes etapas del
proceso de deshidratacion a efecto de obtener productos de calidad aceptable
Utilizar los principios, fundamentos, mecanismos, métodos y equipo para la
deshidratacion de alimentos

Conocer los principios, fundamentos, mecanismos,
deshidratacion de alimentos

métodos y equipo de

5. CONTENIDOS

1 Generalidades de la deshidratacién de alimentos

1.1 Antecedentes histoéricos

1.2 Objetivos de la deshidratacion

1.3 Técnicas de eliminacion de agua en productos alimenticios

1.4 Consumo y fuentes de energia de la deshidratacién de alimentos




2 Equipos de deshidratacion en laindustria alimentaria
2.1 Clasificacion de secadores

2.2 Secadores directos o convectivos
2.2.1 Secadores de horno o estufa
2.2.2 Secadores de bandeja o armario
2.2.3 Secadores de tunel

2.2.4 Secadores de cinta trasportadora
2.2.5 Secadores de torre o bandejas giratorias
2.2.6 Secadores de cascada

2.2.7 Secadores rotativos

2.2.8 Secadores de leche fluidizado
2.2.9 Secadores por arrastre neumatico
2.210 Secadores por atomizacion

2.3 Secadores indirectos

2.3.1 Secadores de bandejas a vacio
2.3.2 Secadores por sublimacién

2.3.3 Secadores de tornillo sinfin

2.3.4 Secadores de rodillo

3 Deshidratacion de alimentos con aire

3.1 Generacion de datos a partir de experimentos
3.2 Curvas de secado

3.4 Velocidad de secado

3.5 Etapas de la operacion de secado

4 Evolucion del aire en el secador

4.1 Unidad basica de secado

4.2 Tipo de contacto sélido-aire

4.3 Seleccion de la temperatura de secado

4.4 Seleccion y calculo de las condiciones del aire
5 Mecanismos y cinética de secado

5.1 Mecanismos de trasferencia de masa
5.2 Mecanismos de transmision de calor
5.3 Flujos en el periodo de induccién
5.4 Flujos en el periodo de velocidad de secado constante
5.5 Flujos en el periodo de velocidad de secado decreciente
5.6 Modelos cinéticos

6. Introduccién al disefio de secadores

6.1 Definicién de las caracteristicas del alimento a deshidratar

6.2 Definicion de las caracteristicas del alimento deshidratado a obtener
6.3 Seleccion del tipo de secador

6.4 Seleccion de los valores de las variables de operacion

6.5 Determinacion del tiempo de secado

6.6 Determinacion de la longitud del secador

6.7 Necesidades de calor en el secador

6.8 Eleccion final y dimensionamiento del equipo de secado

6.9 Disefio de secadores con condiciones constantes del aire de secado
6.10 Disefio de secadores con condiciones variables del aire de secado

7 Aplicacion de la deshidrataciéon en distintos grupos de alimento

7.1 Deshidratacion de frutas

7.2 Deshidratacion de raices

7.3 Deshidratacion de pescado y productos marinos
7.4 Deshidratacion de granos




7.5 Deshidratacidon de otros alimentos

6. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE

Cuadro simple

Mapa conceptual
Monografia

Presentacion de tema
Resumen de presentacién
Reporte de investigacion
Examenes parciales

7. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Exdmenes parciales
Portafolio
Presentacion de temas

8. CRITERIOS DE ACREDITACION

\ Cumplir con el 80 % de asistencia y obtener calificacion minima de 80.

9. CRITERIOS DE CALIFICACION

Exadmenes parciales 50%
Portafolio 20%
Presentacion de temas 30%
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11. PERFIL PROFESIOGRAFICO

Preferentemente profesor con estudios de doctorado en ciencias, con experiencia
demostrable en docencia e investigacion en el campo de la tecnologia de alimentos,
particularmente en procesos relativos a la deshidratacion de alimentos (docente de
cursos, proyectos de investigacion, productos cientificos como libros, articulos,
ponencias en congresos).




