% |Facultad
"y Ciencias Quimicas
y Farmacéuticas

de

Universidad de Chile
PROGRAMA DE CURSO

Unidad Académica

Tipo de actividad curricular

Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas

Obligatoria

Semestre SCT Horas de trabajo presencial Horas de trabajo no presencial
IX 4 2hr catedra/ 1 hr seminario/ 2 1,0
hr laboratorio
Nombre de la actividad curricular Requisitos
Ingenieria de Procesos en Grasas y Aceites Procesos de Conservacion por Bajas
Temperaturas
Procesos de Conservacion por Altas
Temperaturas

Competencias del Perfil de Egreso a las que
contribuye el curso

Sub-competencias

INV.1. Analiza selecciona y sistematiza
criticamente informacion tedrica y técnica para
establecer los alcances y viabilidad de una
investigacion que contribuya a la resolucidn de
problemas, mejoras, innovacién u optimizacién
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

INV2. Concibe, disefia y/o ejecuta proyectos de
investigacion, aplicando las herramientas del
método cientifico, con criterios de innovacion,
optimizacion y/o mejora, que contribuya a la
solucion de problemas y al desarrollo o
generacion de nuevos conocimientos de la
Ciencia e Ingenieria en alimentos.

IND.1 Disefia y desarrolla productos y procesos,
considerando las necesidades y exigencias del
consumidor y de la empresa cumpliendo con las

consideraciones técnicas y las normativas
vigentes.
IND2. Produce alimentos e ingredientes,

empleando eficientemente los recursos y las
tecnologias disponibles, asegurando la calidad y
agregando valor a los productos a partir de la
busqueda de la optimizacidn o innovacién en
éstos.

INV.1.3. Identifica problemas atingentes al
guehacer de la ciencia e ingenieria de los alimentos,
reconociendo las variables involucradas 'y
expresandolo en lenguaje cientifico/técnico
determinando su magnitud y alcance.

IND1.1. Propone las metodologias, herramientas e
instrumentos necesarios para abordar el problema
detectado disefiando un plan de accion.

IND2.2. Ejecuta las acciones planificadas para
solucionar el o los problemas identificados.

IND1.3. Obtiene y evalla resultados, cuantificando,
analizando, argumentando su validez, impacto y
viabilidad considerando criterios de rigor que
surgen del método cientifico.
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PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

En esta asignatura los estudiantes aplican las ciencia, tecnologia e ingenieria en alimentos de alimentos
para concebir, disefiar y optimizar procesos de produccién y transformacion de grasas, aceites y sus
derivados en productos alimenticios. Esto ademds involucra el control de procesos y productos y
criterios de seleccién de equipos para implementacion de plantas de procesamiento y produccién de
materias grasas en planta elaboradora de productos de grasas y aceites.

La metodologia de la asignatura incluye contenido tedrico, seminarios y desarrollo de trabajos
experimentales relacionado con Grasas y Aceites. Los estudiantes ejecutan proyectos de investigacion
de procesamiento de aceites y grasas de cultivos primarios oleaginosos, de origen marino y animal para
la produccion de productos alimenticios innovativos, incorporando disefio de ingenieria de procesos,
disefio de planta, de eleccién de equipos y control de procesos en Grasa y Aceites. Realiza procesos de
transesterificacion quimica y/o enzimatica, considerando interesterificacion, aciddlisis, u alcohdlisis
destinadas al proceso de modificacidon de aceites y grasas saludables con nuevas propiedades fisicas,
qguimicas y nutricionales. Disefia, desarrolla productos alimenticios a partir de materias grasas
saludables, de lipidos bioactivos y manteca de cacao para la innovacién y optimizacién en productos
saludables, empleando eficientemente los recursos y las tecnologias disponibles, asegurando la calidad
y agregando valor a los productos a partir de la busqueda de la optimizacidn o innovacién de materias
grasas saludables. Aplica procesos de atemperado de acuerdo al polimorfismo de la manteca de cacao,
para la elaboracién de chocolate considerando las necesidades y exigencias del consumidor y de la
empresa cumpliendo con las consideraciones técnicas y las normativas vigentes. Determina el efecto
del tratamiento sobre las propiedades quimicas, fisicas, térmicas, texturales y sensoriales de los
productos desarrollados.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1: Analizar, seleccionar, informacién tedrica y técnica sobre €l procesamiento de aceites y/o grasas
a partir de semillas oleaginosas, recursos marinos y animal para establecer los alcances y viabilidad de
una investigacidon que contribuya a la mejora e innovacién en desarrollo de materias grasas y aceites
alimenticias

RA2: Disefiar, desarrollar procesos para la obtencién de aceites y grasas a partir cultivos primarios
oleaginosos, recursos marinos y animal, incorporando disefio de ingenieria de procesos, disefo de
planta, de eleccién de equipos y control de procesos en Grasa y Aceites.

RA3: Disefiar, desarrollar procesos fisicos, quimicos y/o enzimaticos para transformacion de aceites y
materias grasas, con criterios de innovacidn, optimizacidn y/o mejora, que contribuya a la produccién
de materias grasas saludables considerando las necesidades y exigencias del consumidor y de la
empresa cumpliendo con las consideraciones técnicas y las normativas vigentes.

RA4: Disenar ingenieria de procesos, seleccion de equipos, y control de procesos para el desarrollo de
productos innovativos, aplicados a panificacion, helados, pasteleria, chocolate, productos aireados,
liquidos, entre otros a partir de aceites o materias grasas saludables.

RAS: Sintetizar y generar documentos en formato cientifico y/o técnico que incorpore la propia vision
sobre el/los objetos de estudio, concluyendo e informando de los resultados en lenguaje cientifico —
técnico, en forma oral y escrita.
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Las competencias genéricas a las que tributa esta asignatura son: responsabilidad, autonomia, iniciativa
ante situaciones complejas, participaciéon en equipos de trabajo y la resolucién de problemas de la
produccién y transformacidn en la industria de grasas y aceites.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracidon en Semanas
contribuye la Unidad
RA1-RA2-RA5 1 Diseio de ingenieria de 7

procesos, seleccion de
equipos, y control de procesos
en el procesamiento de
obtencidn de grasas y aceites
a partir de semillas
oleaginosas, recursos marinos

y animal.
: . ~ Bibliografia por unidad
Contenidos Indicadores de desempefio g P
- Origen y coyuntura en la - Apuntes de clases y guias de
produccién de grasas y aceites | -Disefiay ejecuta proyectos de B_bcourfst;s”o entregados a traves de
Mundial y Nacional investigacion para la | = amv Ediciones (1988).

- Hitos claves que influyen en la | obtencion de grasas y aceites Produccién, anlisis y control de
produccién de Grasas y Aceites y d partir de semillas calidad de aceites y grasas
que tienen un impacto en la | oleaginosas, recursos marinos | comestibles.

. . . - AOCS American Qil Chemists’
nutricién, salud, energia y el | Y animalincorporando disefio | ¢ ) geo) Official Method of

medio ambiente. de ingenieria de procesos, Analysis of the Association of
- Produccién-Importacion- disefio de planta, de eleccion Official Analytical Chemits.14 th
Exportacion- IPC Alimentos - | d& equipos 'y control de | Edition. Washington.
; . procesos - Richards, M., Olson, J. Hass, M.J.
Precios de Grasas y Aceites. Animal Fats. In Bailey's Industrial

) ) Oil and Fat Products.2020.
-Genera, analiza, selecciona, | . Bernardini, E., Boquero (1981)

expone en forma oral y escrita Tecnologia de Aceite y Grasas.
informacién tedrica y técnica | Editorial Alhambra, S.A.
. - Carlson, K.F. (1988)
sobre aceites y/o grasas a i .
. . ) Deodorization options trends.
partir de semillas oleaginosa, |  ja0csvol. 5. N°3

Definicis lasificacion lioid recursos marinosy anima - Erickson, D. E., Pryde, O., Brekke,
inicién ificacién lipidos.
erinicion y clasiricacion fipidos [ T., Mounts y R. Falb (1980)

Nomenclatura de los dcidos Manual de procesamiento y

Definicion y clasificacion de
lipidos. Composicion de acidos
grasos de semillas oleaginosas,
recursos marinos y animal

rasos . . ilizacid i
g, ‘ . -Determina y evalia las utilizacién de aceite de Soya. Ed.
- Acidos grasos esenciales n-6 y n- . .. e American Soybean Association;
propiedades fisicas, quimicas ) ) ) )
3. American Oil Chemists Society.
e . de aceites rasas de o
- Esterificacion de triacilglicerol _ 'y & _ Mexico. 339-356
semillas oleaginosas, marinas | - Lawson, H. (1994) Aceites vy

- Composicion de acidos grasos de

. ; ; Grasas Alimentarias. Editorial
aceites  vegetales, recursos | © animal, considerando las

Acribia S.A, Zaragoza, Espafia.

marlhos y anm‘!a_l L. normativas vigentes - List G. R. Bleaching and Purifying
- Propiedades fisicas, quimicas vy Fats and Oils: Theory and Practice,
nutricionales de los aceites 2009.
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/grasas, consideraciones técnicas
y las normativas vigentes.
Propiedades de los productos de
materias grasa

Formas polimdrficas- estructuras
cristalinas.

Contenido de grasa solida (SFC o

CGS) en funcibn de la
temperatura.  Aplicacion en
chocolate

- Otros factores de calidad vy
composicion de aceites y grasas
Codex Alimentarius, RSA.

-Procesos de transformacion de
semilla oleaginosa, recursos
marinos y animal para la
obtencion de productos de
grasas y aceites.
Procesamiento, disefio de
ingenieria de procesos y de
equipos y control de procesos.

Aplicacion de procesos de
obtencion de grasas/aceites a
partir de semillas oleaginosa:
Tecnologias de procesamiento de
transformacion del grano de cacao
para la obtencidon de licor de
cacao, manteca de cacao, cacao en
polvo mediante:
-Tecnologia tradicional:
* Fermentacion de la mazorca
* Secado del haba de cacao en
origen
* Limpieza en industria
* Tostado del haba de cacao
* Trituracién y descascarado del
haba
* Molturacién de la almendra de
cacao
* Prensado
* Pasta de cacao
* Manteca de cacao

-Genera, analiza, selecciona,
expone en forma oral y escrita
informacién tedrica y técnica
sobre la obtencidn de aceites
y/o grasas a partir de semillas
oleaginosa, recursos marinos
y animal
procesos de
desodorizacion. Considera el

incorporando los
refinacién y
disefio de ingenieria de
procesos y de equipos vy
control de procesos.
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Tecnologia actual. Avances en
procesos tecnoldgicos,
bioquimicos en el proceso en
forma de granilla del grano de
cacao

Tecnologia de avanzada. Avance
en los procesos en forma de
chocolate liquido.
Procesamiento, disefio de
ingenieria de procesos y de
equipos y control de procesos
automatizados.

Aplicacion de procesos de
obtencion de grasas/aceites a
partir de origen marinos vy
animal. Procesamiento, disefio
de ingenieria de procesos y de
equipos y control de procesos.

Principios de refinacion vy
desodorizacion de aceites vy
grasas vegetales a partir de
semillas oleaginosas: Limpieza,

secado, trituracion,
descascarado. Extraccion
mecanica. Extraccion por

solventes. Disefio de ingenieria
de procesos y de equipos vy
control de procesos.

Proceso de Refinacion de Aceites
y Grasas vegetales: Desgomado-
Neutralizacion- Blanqueo-
Winterizacion. Proceso de
Desodorizacion considerando
Procesamiento, disefio de
ingenieria de procesos, de
equipos y control de procesos.
Disefio de planta Linea de
procesos de refinacion 'y
desodorizacion de aceites y
grasas. Equipos en linea de la
planta y controles de Proceso
(Sensores de Temperatura,
Presion, Nivel, Flujo,
Concentracion), Instrumento
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para la deteccién, control y
direccionamiento de flujos,
tuberias, vdlvulas y accesorios.
Red de tuberia, valvulas vy
accesorios en la industria grasas
y aceites. Manejo de catalogos.

Aplicacion de procesos de
obtencién de grasas/aceites a
partir de origen marinos

Principios de refinacion vy
desodorizacion de aceites
marinos. Disefio de ingenieria de
procesos y de equipos y control
de procesos automatizados.

Disefio de planta Linea de
procesos de refinacion 'y
desodorizacion de  aceites
marinos. Equipos en linea de la
planta y controles de Proceso
(Sensores de Temperatura,
Presion, Nivel, Flujo,
Concentracion), Instrumento
para la deteccidén, control y
direccionamiento de flujos,
tuberias, vélvulas y accesorios.
Red de tuberia, valvulas vy
accesorios en la industria grasas
y aceites. Manejo de catalogos.

Procesos de refinacion vy
desodorizacién animal. Disefio
de ingenieria de procesos y de
equipos y control de procesos
automatizados.

Disefio de planta Linea de
procesos de refinacion 'y
desodorizacién de  aceites
marinos y animal. Equipos en
linea de la planta y controles de
Proceso (Sensores de
Temperatura, Presién, Nivel,
Flujo, Concentracion),
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Instrumento para la deteccion,
control y direccionamiento de

flujos, tuberias, valvulas
accesorios. Red de
valvulas y accesorios en
industria grasas y
Manejo de catalogos.

tuberia,

aceites.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracion en Semanas
contribuye la
Unidad
RA1-RA3- 2 Procesos fisicos, quimicos y/o 5
RAS5 enzimaticos de transformacion
de aceites y materias grasas
para la obtencion materias
grasas mejoradas fisica,
quimica y nutricional
Contenidos Indicadores de desempeiio BLlioeiatiziporlanidas

Proceso de Mezclado

Proceso de Fraccionamiento.
Proceso de Hidrogenacion.
Procesos de esterification
quimica y enzimatica de grasas
y aceites de origen vegetal,
marino, animal.

Proceso de Transesterification:
Interesterificacidon, Aciddlisis y
Alcohdlisis guimica y
enzimdtica de grasas y aceites

de origen vegetal, marino,
animal.
Obtencion materias grasas

libres de acidos grasos trans
Obtencion de acidos grasos
poliinsaturados de cadena
larga omega -3

- Disefla y ejecuta proyectos
de investigacion
incorporando  disefio de

ingenieria de  procesos,

disefio de planta, de eleccién
de equipos y contrt7<ol de
procesos para la obtencién
grasas

mejoradas fisica, quimica vy

de materias
nutricional mediante
procesos de quimicos y/o
enzimaticos

-Realiza el proceso de
modificacion de aceites vy
grasas para obtener materias
fisica,

grasas mejoradas

guimica y nutricionalmente.
- Realiza el proceso de
obtencién de acidos grasos

-Apuntes de clases y guias de
laboratorio entregados a través de
U-Cursos.

Gretel Dovale-Rosabal, Alicia
Rodriguez, Elyzabeth Contreras,
Jaime  Ortiz-Viedma, Marlys
Mufioz, Marcos Trigo, Santiago
P. Aubourg and Alejandra
Espinosa Molecules 2019, 24,
1642;
doi:10.3390/molecules2409164
2

- Eisner, V. (1999)
Transesterificacion de materias
grasas como base para mantecas
industriales. Memoria para optar a
titulo de Ingeniero en Alimentos.
Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas. Departamento de
Ciencia de los
Universidad de Chile.

- Lantondress, E.G. (1985). Refining,
Bleaching and Hydrogenating
Meats Fats. JAOCS Vol. 62. N°4

-Rodriguez, A., Castro, E., Salinas,
M.C,, Lépez, R., y Miranda, M.
(2001) Interesterification of Tallow

Alimentos,
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- Obtencidn de lipidos poliinsaturados de cadena and Sunflower Oil. JAOCS 78, 431~
estructurados en  medios larga omega-3. 436.
supercriticos
- Efecto de los procesos sobre | - Realiza proceso de
calidad nutricional, transesterificacién  quimica
propiedades quimicas vy fisicas y/o enzimatica para la
de los aceites y grasas obtenciéon  de lipidos
modificadas. estructurados.
- Determina propiedades

guimicas vy fisicas de lipidos
estructurados y evalla
resultados.

-Realiza seminario expositivo
sobre el procesamiento de
obtencidn materias grasas
mejoradas fisica, quimica vy
nutricionalmente a partir del
aceite obtenido de semillas
oleaginosa o0 marinos o
animal incorporando disefio
de ingenieria de procesos,
disefio de planta, de eleccidn
de equipos y control de
procesos

- Genera  documentos en
formato cientifico y/o técnico
gue incorpore la visidn sobre
la modificacion de materias
grasas para la obtencion de
productos mas saludables.

RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracidn en Semanas
contribuye la Unidad

Disefia y ejecuta proyectos de
RA1-RA4-RAS5 3 investigacion incorporando 4
disefio de ingenieria de procesos,
disefio de planta, de eleccién de

equipos y control de procesos
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para el desarrollo de productos

alimenticios

innovativos,

aplicados a panificacién, helados,

pasteleria, chocolate, productos

aireados, liquidos, entre otros a

partir de aceites o materias
grasas saludables

Contenidos

Indicadores de desempefiio

Bibliografia por unidad

Procesos de innovacion para
obtencion de grasas mas
saludables.

Produccidn de Shortenings de
la industria de Alimentos
aplicada a helados,
panificacion, pasteleria,
productos aireados, liquidos,
etc. Efecto de los procesos
sobre calidad nutricional,
propiedades quimicas y fisicas
del producto.

Definicion Reglamento
Sanitario de los Alimentos
Composicidon  Quimica
Chocolate

Desarrollo del Chocolate
Haba de Cacao
Caracteristicas
Fundamentales. RSA
Tecnologias del Procesamiento
del Cacao.

del

Elaboracién del Chocolate.
Materias primas para la
fabricacion de Chocolate
Mezclado, Pre-refino y Refino,
Conchado. Principios tedricos
de los procesos

Realiza aplicaciones industriales
de grasas y aceites, y chocolate:
polimorfismo, atemperado de
chocolate y determinacion de
propiedades fisicas en la
industria de chocolate.

Realiza seminarios expositivos
sobre la ciencia y tecnologia del
chocolate incorporando disefio
de ingenieria de procesos,
disefio de planta, de eleccion de
equipos y control de procesos
en productos de chocolate.

Determina experimentalmente

y evalla los cambios
fisicoquimicos que ocurren
durante el proceso

polimorfismo, atemperado de
chocolate y las mediciones de
propiedades fisicas y analiticas
a la materia grasa y chocolate
gue se realizan en el chocolate
como producto final.

Genera documentos en formato
cientifico y/o técnico con
responsabilidad y participacion
activa en equipos de trabajos
que incorpore la visidn sobre
aplicaciones en la formulacién
de productos procesamiento,
disefio de ingenieria de
procesos y de equipos y control

- Apuntes de clases y guias de
laboratorio entregados a través de
U-Cursos.

-Beckett, S.T. Fabricacion vy
utilizacién industrial del chocolate.
Editorial Acribia. Primera edicién.
Zaragoza. Espana. 1994.

-Canales, M. Tecnologia de Ila
produccién de chocolate. MININD.
ECAG. Taller 274-05-11. Reina 158.
Habana. 01-1021.

-Graso, A. (1972). Técnicas de
elaboracidn moderna de
confituras. Buenos Aires.

-Jorge, C. (1998) Curso de
chocolate: Avances en ciencia y
tecnologia de chocolate.

Departamento de Ciencias de los
Alimentos y Tecnologia Quimica.
Universidad de Chile.

- MINSAL (2000). Parrafo II: de los
productos del cacao y del
chocolate. Reglamento Sanitario
de los Alimentos.

- Rodriguez, A. (2000) Chocolate y
Materias Grasas. Industria de
Alimentos. 11(3):431-436.

- Ziegleder, G. (1982). Choc Confect.
Bakery. Rev 7(2) 17-22.
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Funcién de la materia grasa en
las caracteristicas del chocolate

Curva de grasa sdlida.
Contenido de grasa sélida en
chocolate

Composicién de acidos grasos y
triglicéridos.

Polimorfismo. Estado cristalino
y punto de fusion de la
manteca de Cacao.
Atemperado del chocolate
Calorimetria diferencial de
barrido en la determinacién de
las propiedades térmicas y
atemperado del chocolate

-Determinaciones  fisicas vy
analiticas a la materia grasa y
chocolate.

alternativas a la
cacao, grasas
sustitutas vy
Diagrama de

-Grasas
manteca de
equivalentes,
reemplazantes.
fases
-Tendencias, Desarrollo e
innovacion en chocolate

de procesos en productos de
chocolate.

Metodologias

Requisitos de Aprobacidn y Evaluaciones del Curso

® Clases expositivas.

® Trabajos practicos

® Proyecto: El estudiante desarrollara
un tema asignado. Para ello
realizara en  modalidad de
seminario que incluye exposicion
oral y la entrega on line del

informe.

Prueba A1 :25%
Prueba A 2 :25%
Proyecto :25%

El Proyecto Incluye tres presentaciones modalidad seminarios:

- SEMINARIOS I: Andlisis seleccion, informacidn tedrica y técnica aceites y/o grasas
a partir de semillas oleaginosas o marinas o animal Presentacion oral y escrita (5%)
-SEMINARIOS II: Andlisis seleccidn, informacion tedrica y técnica del procesamiento
de obtencidn de aceites vegetales o marinos o animal. Presentacidén oral y escrita
(10%)

SEMINARIO |lI: Desarrollo de productos a partir de aceites o materias grasas
obtenidos. Presentacion oral y escrita (10%)

-Informes de Laboratorio (2) :20%

- Controles Entrada Laboratorio : 5%

Si elalumno obtiene una notaigual o superior a 5,0 se exime, por lo que no necesita
presentarse al examen final.

Si el alumno no se exime, esta ponderacién de notas equivale al 60% y el examen
final al 40%.

Los Laboratorios tienen un 100% de asistencia obligatoria.

Asistencia Catedra 1 75%

Bibliografia Obligatoria
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