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Extrusidén de Alimentos
Coordinadores del Curso: Dr. Ernesto Aguilar Palazuelos, Dr. José de Jesus

Zazueta Morales.

Trimestre: Tres

Créditos: 6 (3 aula y 3 trabajo independiente)
Intensidad (hora/semana/mes): 6

Estrategias metodoldgicas: Clases presenciales, trabajo en equipo, discusion de

articulos cientificos, coevaluacion y evaluacion grupal.

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 de otras instituciones.

Objetivo del curso: El estudiante serd capaz de entender y aplicar de manera
apropiada el proceso de extrusion de alimentos, asi como los factores intrinsecos e
extrinsecos que lo afectan pudiendo con ello evaluar y predecir posibles cambios
guimicos, fisicoquimicos, funcionales y estructurales que se presente durante la
elaboracién de diversos alimentos tal como botanas, cereales para desayuno, pastas
alimentarias, entre otros. Ademas, sera capaz de resolver problemas en la industria

del ramo y desarrollar proyectos de investigacion.

CONTENIDO

l. INTRODUCCION Y DESARROLLO HISTORICO

Il. COMPONENTES DE UN EXTRUSOR Y SU DESCRIPCION
Sistemas de alimentacion

Tornillo

Canon.

Dados y matrices
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Sistema de corte
I FACTORES QUE AFECTAN EL PROCESO DE EXTRUSION
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1. Pardmetros independientes

2. Parametros dependientes (del sistema)

3. Propiedades de los productos (fisicas, quimicas, sensoriales)
IV.  TIPOS DE EXTRUSORES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. Clasificacion

2. Tornillo simple

3. Doble tornillo
\ EFECTO DEL PROCESO DE EXTRUSION SOBRE ALMIDONES

1. Nucleacién y expansiéon

2. Efecto viscoamilografico en la calidad de los productos

VI APLICACIONES DE LA TECNOLOGIA DE EXTRUSION EN LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Cereales para desayuno

Alimentos botana

Pastas alimenticias

Productos precocidos e instantaneos

Materiales biodegradables
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Encapsulacion

VIl. DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES POR EXTRUSION.
1. Fundamentos
2. Casos de estudio

VIIl. CALIDAD NUTRIMENTAL DE ALIMENTOS EXTRUDIDOS

IX. DESARROLLO EXPERIMENTAL DE NUEVOS PRODUCTOS.

Elementos de evaluacién: Examenes escritos, presentacion de trabajos,
participacién, discusion de articulos. La calificacion resulta de los promedios
obtenidos de las calificaciones en cada uno de los mddulos, la decision sobre el

sistema de evaluacion es a criterio del moderador correspondiente.
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Sitios de Internet:

Food Extrusion Processing: An Overview | WSU Extension | Washington State
University. Disponible en http://pubs.cahnrs.wsu.edu/publications/pubs/fs264e/

Extrusion Technologies. Disponible de https://perdc.tamu.edu/extrusion/
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