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Cuestionario orientativo tema SECADO DE ALIMENTOS TdIA 2023
¢, Qué es la psicrometria?

¢ Qué es la humedad (en el aire)?

¢, El aire “contiene” humedad?

¢, Defina presion de vapor de agua?

¢,De qué depende la presion de vapor de agua?

¢ Es necesario qué el agua esté en ebullicion para qué se produzca vapor? ¢ Por
qué?

¢El aire es un gas ideal?

¢, Como esta compuesto el aire?

¢, Qué diferencia puede mencionar entre gas y vapor? De ejemplos
Expligue la relacién entre el aire y el vapor de agua

¢ Qué significa qué el aire “esté saturado de vapor de agua”?
Defina humedad absoluta del aire

Defina humedad relativa del aire

Defina las propiedades del aire humedo (calor especifico, volumen especifico,
entalpia)

Defina temperatura de saturacion adiabatica.

¢, Cual es la diferencia entre la temperatura de bulbo seco y bulbo hiimedo?
¢ Cuando son iguales estas temperaturas?

¢ Qué es el diagrama psicométrico de Mollier? ¢ Para qué sirve?

Uso del diagrama: En un secador se eliminan 100 kg/h de agua de un material
hamedo, utilizando una corriente de aire que se encuentra a 24 °C y posee una
humedad absoluta de 0,01 kg agua/kg aire seco. Este aire se calienta hasta una
temperatura de 69 °C antes de introducirlo en el secador. A la salida del secador
se coloca un termémetro qué marca una temperatura seca de 54 °C y una
himeda de 38 °C. Represente en el diagrama psicrométrico las
transformaciones que sufre el aire en todo el proceso.

¢, Por qué es importante el agua en los alimentos?

Enumere las funciones del agua en los alimentos

¢ Por qué es importante la deshidratacion de los alimentos?
¢,Como explicaria la diferencia entre agua total y agua disponible?

¢Por qué el agua tiene diferentes estados energéticos cuando integra los
alimentos?

¢ Qué esy cudl es la importancia de la actividad acuosa de los alimentos?
¢ Qué representa una isoterma de sorcion?
¢ Cudl es la importancia de la importancia de las isotermas de sorcion?

Defina y grafique una isoterma de absorcion y desorcion caracteristica de un
alimento.

Describa el proceso de obtencion de las isotermas y la informaciéon que se puede
obtener a partir de estas curvas.
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¢, Qué relacién existe entre la actividad acuosa y la estabilidad de los alimentos?
¢, Qué es la humedad de monocapa?

¢ Para qué sirve conocer o estimar este valor?

¢, Cudles son los objetivos del secado de alimentos?

¢, Qué métodos de generales se utilizan en el secado?

¢ Qué tipo de mecanismos de transferencia de calor y masa estan involucrados
en el secado de alimentos? ¢ Cudles son los principales?

¢,Como se puede expresar el contenido de humedad de un alimento? ¢ Como se
calculan?

¢Que es la humedad critica y de equilibrio?
¢ A que se denomina “curva de secado”?
¢ Para qué sirve obtener estas curvas?

Dibuje una curva de secado tipica cuando se deshidrata un sdlido en una
corriente de aire.

¢En un proceso de secado, cuantas etapas tedricas se pueden encontrar?
¢En qué se diferencian estas etapas?

¢ Cudl es la fuerza impulsora del movimiento de vapor en el secado por aire
caliente?
¢, Que otros parametros influyen en la velocidad de secado?

¢, Que es el coeficiente de difusion efectivo?
¢ Qué inconvenientes podria producir el secado sobre los alimentos?

Mencione ejemplos de estos problemas que pueden observarse en alimentos
gue comunmente consumimos

¢,Pueden los cambios que ocurren durante el secado de los alimentos afectar su
velocidad de secado? Justifique

¢,Pueden los cambios que ocurren durante el secado de los alimentos afectar su
velocidad de rehidratacion? Justifique

¢,Pueden los cambios que ocurren durante el secado de los alimentos afectar su
aceptabilidad sensorial? Justifique

¢,Pueden los cambios que ocurren durante el secado de los alimentos afectar su
perfil nutricional? Justifique

¢, Cuales son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de un secador de
bandeja?

¢ Qué tipo de alimentos pueden secarse en estos secadores?

¢ Cudles son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de un secador de
tunel?

¢ Qué tipo de alimentos pueden secarse en estos secadores?
¢, Describa el funcionamiento y desarrolle el esquema de un secador atomizador?
¢, Cudles son las partes mas importantes?

¢ Cudles son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de este tipo de
secador?

¢ Qué tipo de alimentos pueden secarse?
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¢, Qué tipo de boquillas se pueden utilizar para la atomizacién del alimento?

Describa el funcionamiento y desarrolle el esquema de un secador de lecho
fluidizado. ¢ Cudles son las partes mas importantes?

¢ Cudles son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de este proceso de
secado?

¢ Qué tipo de alimentos pueden secarse?
Describa el funcionamiento de un secador rotatorio

¢, Cuales son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de este proceso de
secado?

¢ Qué tipo de alimentos pueden secarse?

¢, Qué diferencias existen entre el secado por aire caliente y por conduccion?
Describa los equipos mas utilizados en el secado por conduccién

¢ Qué es la liofilizacién?

Represente en un diagrama de presion vs temperatura los estados del agua
durante este proceso

¢, Qué nivel de vacio se desarrolla?

¢, Cudles son las caracteristicas y puntos a favor y en contra de este proceso de
secado?

¢, Qué variables influyen en la velocidad de secado por liofilizacién?
Realice un esquema del secador
¢ Qué tipos de alimentos pueden secarse?

Se desea elaborar un proyecto de evaluacion para el secado de garbanzo desde
contenidos de humedad de ~16-18 % hasta ~10 %. Seleccione al menos dos
métodos de secado que podrian utilizarse y justifique su respuesta.

Se desea deshidratar una suspension de proteinas vegetales para su
incorporacién en alimentos. Nombre los métodos que podria utilizar. Seleccione
(y justifique) el método de secado mas adecuado teniendo como premisa altos
volimenes de produccién y bajo dafio térmico.



