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Brew descripcicn de Iz tonifics & deszrroller durente b mateia:

Exdcte 1ma gran cardidaed de alitmendos , qae e prieden commercializar de distivtas materas ,
¥ para cada cago,m confute de posibilidades tecnoldgicas, que warim en el tismpo cegim ce
desarrolla 1a teawlogia por si mdawms, v la ciencis profimdize e el conochniata de los
privvapios que la origina, de sn:n.ﬂarm-:udn tapmbiin carbian log qiterios gie las acocian evdre si,
otorgindolks virbiales fonilisridades ames con otras.

Como el esbadio de wm témico en la especialidad debe abarcarlac a todas de marers
sistamitica, 5o las ha asociado a las operaciones de la idustria, comomn aiterio de comiplejidad
Tecietite :rrepamﬂ;:n w tres materias que e Maman deﬂg:e: Alimenimrias, de las oaales la
pritners trata de los principios bdsicos de la teanlogia ¥ desamolls las que se aplican a cieo
operaciones bicicas de lae fdustriss de los alimerdos. (Preparacion, Feduccion, hfezclado v
Mlolden, Separaciores Becirndcas ,y Operaciones de hlambraas )

OBJETOD DE LA TECHOL DGIA

El sujeto de latecologia es el alimerdo, el caal es modificado o preservado, de masers
tal de obtener wm producto de caracteristicas defnidas, corfisbles derdro de 1 tismpo
cormercishnerde establecido. B la copmposicion irmeecs del alimerto se epvonerdran las climres
que fustifican las tedwologias,

Los Prindpics Alnvendarios

El alitrerto, del Latin (alere), tisme em o1 cormposicidn siswpre almme de estos
CORpLEtas

A ares

* Oracas

*itanitas

* Profeiias

* Oligoektheritos

Trabajo de Inovertigadon: Fecopila difsrertes defirddores de Alfmerdo ,citando las fiaertes de
dorude firerorn toihadas 3 desarollar 1 cacepto propio para debatido eh clase.
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Repaso Concepies Basicos:

Anicares: polialechol= comom gnpe oxe. (Aosas y Cetosas)
Crerwerabrerte se las etuoeriTs en fooma de polirems . (Holdsidos y Berdsidos]
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Caracteriticas de los Almertos

* Orgaolépticas
# Texhma
* Bdhor
* Arorma
* Bonaquet
* Mharidotiales

Factores de Stterabilidad
* fmates Figcos

Mecimicos

E: fnposible, dada la tecrologia actaal, produci wm alfwerds prescidisnds de las operaciones
mecibicss, ¥ cada mma de ellar BwoduTa m resgo de alteracidn indeseable que obliza a
optitnimar las técrdcas de muwejo ¥ el afuste do la maquiveria abilizeds en la recoleccifm,
transporte ¥ abhacenaniento, tado de la materis pritma comwe de los productes, otorgando
prisnordial drpertancia a la eleccifn y disefio de erwraces ¥ codteredores. Sin ambargo las
pérdidas por fallss en los mamejos mecinicos se producer derdro y faera del proceso ¥
constinmren 1 factor fmportarite en lac alteraciones que ouffen los alitmerdos 3 por 1o tando
merecer cor cotsideradas ey ecte capibalo.
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Las principales alteraciores mecindcas son las rotras de ermeasces, que se produce durarte las
operaciones de fapeporte ¥ ahhacsnarnierta ¥ que producen perdidas que warian e e 1% y el
10% , segh el mubejo de las operadores seabuaw o mala,

Las roturas producen gererabmerts la pérdida total de la calidad del producto comn el copwenierie
perjuicio ecomdmico, mmuie 1 weces el dafio T e lo aficiertenerte eviderte oo para ser
detectado ¥ penmariece cano W Tiesgo literte pennitisndo el staque de ofros factores que podrin
producir b alerscidn del slimerto.

Las alteraciones mecimicas mdesesdss pueden minimimarse medisrde el comecto apaste ¥
martendmierdo de la maquinaria FerobiTada en el proceso, la capacitacién del persomal, ¥ el
adecnado disetio de los elamertos ¥ condiciores par el abnacerarderdo.

Las alteraciores mecindcas se evidencian en la superficie del products ¥ de s awase,

Temperahary
El calor 4l gae es sopretido 1 alimerdo wohmitada o Foobitaaisnerite protvoca por £ micro
efecto fmportarte sobre la calidad del producto 3 es Tesponcable de diwersce carbios que este
experimerita. La gelstindzaciin del abmidim v 1a deshuhmalimeifn de las protedias estnichmales
tierer 1ma Tdbaercia diecta sobre la texbra.

Las reacdores mducidas por el calor, camo la reaccidn de Maillard mmfhrren sobre el cokor el
sabir, asi oo sobre las propiedades rofrTitras .

Laprincpal alteracion qae se produce par el tratamiondo ténnico es 1o oxidacion, la cxal mdhrye
sobre el color, el sabor ¥ ocasiohalnerte los conbios edmacharales. La mundpalacion ¥ los
tratariertos témmicos corwtihnren los fictores de munror dhiencis sobre 1o alteraciin de los
tejidos de los alimerins

El cakr produce los signientes canbios e be alitmerdos, qae iflinren sobre la calidad seneorial:

Efecto ] Cawa
techma
pirdida de consistercia  [lesion de las mewbranae cobalares
pérdida de firmezs ceparacidn celular
Hizides desribralizaritn de la protefa
e Liffic aciom |l iizacifn del shridin
olox
Mecoloracidn robam de pigmadas
whecto wit, O
s ourecimierdo Feaccion de Maillad
sahor
pirdida de frazameia wnep . de copnpaietos wrolitles
Iolor 3 quetnado, anarzo  [Blaillad
prran s jamiritg nzddacifin
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La texbmra de 1 alimerto es tanbidn wikwersble a lae bajas tempershmae. Cuaspdo se lega ol
pumto de comgelaciin del agua, esta se expande, debide al cawmbic de estado, ¥ rompe
menbrare de las céhibe que la corterdsn producknds m exnadado Hquide ¥ 1a digndroacion de 1a
elacticidad de las fbras.

Loz pigirertos nabarale: son gerersbrerte comtpnestos frestables wilerables al calor.

(las artocirinae son bastarde tarnoectsbles | pero reaccionan quimicanerde can el acida
ascarbice ¥ se oxddan 4 elevadas temrpershiras )

El efecto del calor es gerrabherite perpadicial para las vitaninas pero es 1o "C" 1o thas
mzceptibk 4 degradace por el calor.

Las Hposohibles sop bastarde ectables, smque ol fuaermerdarce la temperahms anerts el desgo
de oxddacide.

Las wbamihae hidrosobible annettan o1 sobibilided con la tenpershirs, p, corwe erderherite
1o regos 2 péirdidas por bueado.

En los lipidos el calor sfecta prine ipabmerte 2 los 4. gracos eshmrados | cormdrtiendn mokonlas
cis entrame que son vhdbddores de log 4. graeos ecenciales,

hbahos de los cawnbios que se producer, tardo de rabmwaless sercorial comho rodritiees tieren
hyzar drarte el sometiendo 4l calor . Enomoachos casos el procesado sastibpee 4l cocithado
tradicional que Tecihe el alinerto ates de cer comnmnido, ¥ las modificaciones que prodace
erriquecen la experietda seneorial del corcnmnidar,

Pardepnisto no enaindtico Teaccifi de Dlailkrd o de las Belaroidinas)

Alnmas stancias auffer ot 1a accidn del calor wm cambio caracteristico en la coloracifn, sabor
¥ texbura que se comwoce cor el norrbre de Reaccidn de Blaillard v que es deseada en alpmos
casos [pan, caratelo, dulee de leche, etc) e mdeseads en otros (salsas, Matas fescas, jagzos de
ntta), e ha detenminado que los substratos de estas francfommaciones con los goopos oo
(cetoms y aldoss 1y los guapos anivo (Proteftus, amioaddes]
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