MATERIA: INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS

TEMA 1 (10 puntos)

Complete la tabla indicando las dimensiones básicas y, en tres distintos sistemas, las unidades correspondientes:

	MAGNITUD
	DIMENSION
	 OTRAS UNIDADES

	
	
	S.I.
	INGLÉS
	Otro

	Velocidad 
	
	dina
	Newton ó Kgf
	Lbf ó poundal

	Densidad
	
	
	
	

	Trabajo
	
	ergio
	Joule
	Poundal-pie

	Presión
	
	Dina/cm2
	Kg/m2
	Poundal/pie2

	Peso
	
	
	
	


TEMA 2 COMPLETE CON EL NOMBRE CORRECTO DEL EQUIPO (5 puntos)
a) El ________________ utiliza presiones inferiores a la atmosférica  para obtener productos concentrados que conservan sus características organolépticas.
b) La esterilización comercial es una operación realizada en _________________.

c) _____________ genera el vapor utilizado para diferentes equipos en la planta de procesamiento de alimentos.
d) Algunos balanceados, hojuelas y cachitos son obtenidos en _________________.
e) Con los _______________ se pueden obtener partículas sólidas muy finas gracias a las fuerzas de cizalla, impacto y compresión.
TEMA 3 CONTESTE DE MANERA CONCRETA(5 puntos)
f) ¿Cuál tratamiento térmico utiliza temperaturas superiores a los 100ºC y logra destruir microorganismos dañinos como el Clostridium Botulinum?
g) ¿Qué operación inactiva enzimas y de esa manera mantiene el color de ciertas frutas sometidas posteriormente a congelación ó deshidratación?
h) ¿Cuál es la diferencia esencial entre un sistema absoluto de unidades y un sistema gravitacional de unidades?.

i) Indique qué tipo de pelado Ud. recomendaría para cada uno de los siguientes alimentos: naranjas, productos de piel muy fina (ej: durazno) y papas.
j) Mencione los métodos de limpieza que conoce, qué tipo de contaminantes se elimina y dé ejemplos.
TEMA 3 (10 puntos)

Conteste Verdadero “V”o Falso ”F”. Si Ud. responde falso, por favor, justifique su respuesta. 

	1. La pasteurización elimina todos los microorganismos.
	V
	F

	2. Para el pelado químico se utiliza solución fría de hidróxido de calcio o soda cáustica
	V
	F

	3. El secador de tambor utiliza aire forzado seco y frío que arrastra la humedad del alimento secándolo.
	V
	F

	4. El material metálico recomendado para tuberías, equipos y accesorias en la Industria Alimentaria es acero inoxidable
	V
	F

	5. Las Buenas Prácticas de Manufactura, mejoran la eficiencia y el rendimiento pero no garantizan la seguridad de los productos.
	V
	F

	6. Los procesos continuos aumentan costos y reducen la eficiencia.
	V
	F

	7. El pelado con soda cáustica utiliza material de aluminio inoxidable
	V
	F

	8. La aspiración es un método de secado mecánico.
	V
	F

	9. El pelado por abrasión se recomienda para productos de piel muy fina como el durazno.
	V
	F

	10. Los secadores solares utilizan la convección natural del aire para eliminar la humedad del  producto.
	V
	F


TEMA 4 (20 puntos)

Para el proceso de fabricación de jugo concentrado de maracuyá, se necesita separar la pulpa de la fruta, filtrar, pasteurizar y concentrar. El jugo puro es clarificado y luego pasteurizado en un intercambiador de calor de placas. El proceso de concentración se realiza alimentando un equipo con las tres cuartas partes del jugo pasteurizado, el cual tiene una concentración de 14% y una temperatura de 40°C. El jugo se concentra en dos equipos hasta obtener el 60% de sólidos solubles y se mezcla con jugo fresco pasteurizado para obtener un producto con buenas características organolépticas y 45 º Brix. Con todos los datos del proceso, indicar:

a) Materia prima requerida y equipos principales para realizar este proceso

b) Diagrama de bloques

c) Diagrama de equipos
d) Principales cambios que sufre el alimento en el proceso

e) Todas las corrientes de entrada y salida de materiales
TEMA 5 RESOLVER (10 puntos)
5.1 Un lote de sardinas en lata se coloca en una balanza. El peso de una lata vacía es de 175 g y cada lata se llena con lomitos de sardina y líquido de cobertura hasta lograr un peso de 1 lbf. ¿Cuál es la masa, en libras, del contenido de todo el lote?. Suponga que en cada lote hay 1000 latas.
5.2 La ecuación para el flujo de agua a través de una boquilla es:
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en la que 
q   = flujo volumétrico por unidad de tiempo (volumen/tiempo)


g    = aceleración gravitacional local


d1  = diámetro menor de la boquilla


d2  = diámetro mayor de la boquilla



A   = área exterior de la boquilla
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= caída de presión a través de la boquilla


(   = densidad del fluído fluyendo

C   = constante adimensional
Demuestre si la ecuación es o no adimensionalmente consistente.
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