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2. PRESENTACION

La unidad de aprendizaje Rehidratacion de Alimentos Deshidratados tiene como
finalidad promover en el estudiante los conocimientos y la capacidad de andlisis,
interpretacion y aplicacion de la informacion cientifica y tecnolégica para evaluacion
de las propiedades de rehidratacién en alimentos.

Rehidratacion de Alimentos Deshidratados se ubica en el tercer periodo y es
una Unidad de Aprendizaje Optativa que fortalece el Area de Formacion
Especializante de la Opcion Terminal en Ciencias Agricolas, particularmente en la
linea formativa de Alimentos, del Programa Académico de Posgrado en Ciencias
Biolégicas Agropecuarias y Pesqueras.

Esta Unidad de Aprendizaje mantiene relacién con el perfil de egreso, pues contribuye
a que el posgraduado en Ciencias Biolégicas Agropecuarias en la Opcién Terminal de
Ciencias Agricolas en la linea formativa de Alimentos, disponga de los conocimientos
cientificos y técnicos para plantear y resolver problemas relacionados la rehidratacion
de productos alimenticios.

Se relaciona horizontalmente con las demas unidades de aprendizaje obligatorias de
la linea formativa de Alimentos, y se imparte con 3 h-s/m de teoria en el aula,
cubriéndose ademas 3 h-s/m de trabajo independiente para alcanzar 6 créditos.

3. OBJETIVOS

El objetivo de la Unidad de Aprendizaje Rehidratacion de Alimentos Deshidratados es
facilitar al estudiante la apropiacién de conocimientos para la evaluacién y aplicacion
de las propiedades
funcionales de las proteinas con potencialidad para su uso en alimentos

4. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

La unidad de aprendizaje contribuye a la conformacion de una actitud critica,
responsable y propositiva en el egresado, en relacion con la aplicacion de los
fundamentos cientificos de la funcionalidad de proteinas en alimentos, lo que
fortalecera su formacion en el area Terminal de Ciencias Agricolas, particularmente
de la linea formativa de alimentos, coadyuvando en el

fortalecimiento de su desempefio profesional.

5. CONTENIDOS

1. Introduccioén




2. Deshidratacion de alimentos
2.1Caracteristicas generales de la deshidratacion
2.2 Estado de agua en los alimentos

2.3 Absorcion y desorcion de agua

2.4 Velocidad de deshidratacion

2.5 Curvas de deshidratacion

2.6 Factores que influyen en la deshidratacion
2.7 Métodos de deshidratacion

3. Factores que influyen en la rehidratacién de alimentos deshidratados
3.1 Factores extrinsecos

3.1.1 Pretratamientos de deshidratacién
3.1.2 Métodos de deshidratacion

3.1.3 Condiciones de deshidratacion

3.1.4 Condiciones de almacenamiento

3.1.5 Otros factores

3.2 Factores intrinsecos

3.2.1 Liquido de rehidratacion

3.2.2 Temperatura de medio de rehidratacién
3.2.3 Agitacion durante la rehidratacion

3.2.4 Propiedades del alimentos a rehidratar
3.25 Otros factores

4. Modelado matematico de la rehidratacion de alimentos
4.1 Principios del modelamiento de rehidratacion

4.2 Modelo difusional

4.3 Modelo de Peleg

4.4 Modelo de Weibull

4.5 Modelo de cinética de primer orden

4.6 Modelo exponencial

4.7 Calculo del coeficiente de difusividad

4.8 Calculo de la energia de activacion

4.9 Uso de software para modelamiento

5. Estadisticos para estimar bondad de ajuste del modelamiento de
rehidratacion

5.1 Suma de cuadrado del error (SSE)

5.2 Coeficiente de determinaciéon (R2)

5.3 Chi-cuadrada (2)

5.4 Raiz cuadrada del error cuadrado medio (RMSE).

5.5 Desviacion de la raiz cuadrado del cuadrado de las medias (RMSD)

6. Indices para evaluar la rehidratacion

6.1 Relacion de rehidratacion (RR)

6.2 Capacidad de absorcion de agua (WAC)

6.3 Capacidad de retencién de materia seca (DHC)
6.4 Capacidad de rehidratacion (RA)

7. Trabajo experimental sobre rehidratacion de un alimentos que incluya:

7.1 Modelamiento

7.2 Evaluacion de rehidratacion

7.3 Elaboracion de reporte final en formato de articulo cientifico, apegado a las
instrucciones para el autor de una revista cientifica en el campo de la ciencia y
tecnologia de alimentos.

6. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE

Durante el desarrollo del contenido del curso através de sesiones de trabajo en

aula, los estudiantes participardn de las siguientes acciones de aprendizaje: a)

presentaciones de temas contenidos en el curso, b) elaboracion de resimenes de




temas contenidos en el curso, c) elaboracion de diagramas de proceso de
deshidratacibn y rehidratacibn de alimentos d) revisiones bibliograficas
(principalmente a partir de articulos cientificos) sobre topicos especificos
relacionados con la rehidratacion de alimentos, e) formulacion y resolucion de
cuestionarios relativos a los procesos de rehidratacion de alimentos deshidratados, f)
resolucion de exadmenes.

7. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacion del aprendizaje se realizara a partir del desempefio logrado por los
estudiantes en las estrategias de aprendizaje sefialadas en el punto anterior, las
cuales podrian agruparse en tres grandes lineas: examenes (50%), presentacion de
temas del contenido del curso (20%), y productos generados por el resto de las
estrategias de aprendizaje instrumentadas, las cuales en conjunto conforma portafolio
de evidencias de aprendizaje (30%).

8. CRITERIOS DE ACREDITACION

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

9. CRITERIOS DE CALIFICACION

La calificacién final de la unidad de aprendizaje se derivara del promedio obtenido a
partir de la calificacion de examenes, presentacion de temas y portafolio. La
calificacion minima para acreditar

la unidad de aprendizaje es de 80, en la escala de 0 a 100.
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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 en procesos relativos a la produccion de productos deshidratacion




y la evaluacion de su rehidratacion (docente de cursos, proyectos de investigacion,
productos cientificos como libros, articulos, ponencias en congresos).




