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Coordinador del Curso: Dr. José de Jesus Caro Corrales.
Trimestre: dos

Créditos: 8 (4 aula y 4 trabajo independiente)

Intensidad (hora/semana/mes): 8 h/semana/mes

Estrategias metodologicas: Clases presenciales, trabajo grupal, evaluaciones

individuales y grupales.

Organizacién del curso: Modular con profesores invitados expertos en el tema

correspondiente.

Profesores participantes en el curso: Profesores de la Maestria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos y profesores invitados expertos en el area.

Objetivo del curso: El alumno sera capaz de explicar con base en la aplicacion de
las leyes de Fourier los criterios de analisis y aplicaciones de la transferencia de calor

en alimentos de origen vegetal.

CONTENIDO

I. TRANSFERENCIA DE CALOR EN ESTADO NO ESTACIONARIO
1. Ecuacion de conduccion en estado no estacionario.
2. Conduccion con resistencia interna despreciable.
a. Método de parametros concentrados.
b. Numero de Biot para placa infinita, cilindro infinito y esfera.
3. Conduccion con resistencia externa despreciable.
a. Numero de Biot para placa infinita, cilindro infinito y esfera.
b. Solucion analitica para placa infinita, cilindro infinito y esfera.
4. Conduccion con resistencia interna y externa finitas.
a. Solucion analitica para un sélido semiinfinito.
b. Solucién analitica para placa infinita, cilindro infinito y esfera.
c. Sistemas bidimensionales y tridimensionales.

5. Datos de conductividad térmica para alimentos y ecuaciones de prediccion.
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6. Métodos para determinacién de conductividad térmica.

a. Metodo de la fuente lineal de calor (Método de la sonda).
b. Método de la historia de temperatura.

7. Datos de difusividad térmica para alimentos y ecuaciones de prediccion.

8. Métodos para determinacion del coeficiente convectivo.
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a. Método de parametros concentrados.
b. Método de las soluciones analiticas para placa, cilindro y esfera.

c. Correlaciones para el numero de Nusselt en conveccion natural y forzada.

MODELADO CON EL METODO DEL ELEMENTO FINITO

Division del sistema en elementos y configuracion del elemento.
Funciones de forma.

Método de los residuos ponderados (Método de Galerkin)

Tipo de elementos.

Creacion de la red de elementos.

Condiciones de frontera.

Obtencién de historias y perfiles de temperatura.

PENETRACION DE CALOR — ENLATADO

Factores que afectan al tratamiento térmico.

Grafico de supervivencia y tiempo de reduccion decimal.
Resistencia a diferentes temperaturas letales y valor z
Letalidad y grafico TMT fantasma.

Método de la férmula de Ball.

a. Tiempo de levantamiento y tiempo cero corregido.
indice y factor de ajuste de velocidad de calentamiento.
Temperatura pseudoinicial de calentamiento.

Formula de Ball.

Célculo del tiempo de proceso.
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Cambio en la temperatura inicial del proceso y en la temperatura de la
retorta.
g. Cambio en el tamafio de lata.

Método de la Férmula de Stumbo.
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7. Método de la Férmula de Pham.
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