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Resumen: Se realizard un estudio numérico de la dindmica de calentamiento de
alimentos enlatados que contienen particulas solidas, para analizar el efecto del
namero de Darcy, aspecto geométrico y propiedades termodinamicas de un alimento
sobre la ubicacién del punto frio y el tiempo de esterilizacion requerido. EI modelo
matematico se desarrollara a partir de la Ley de Darcy con la extension de Brinkman y
el balance de energia para medios multifasicos. Las ecuaciones gobernantes se
discretizaran espacialmente usando colocacién ortogonal con polinomios de Legendre
con mallas de 21x21 a 43x43, mientras que el tiempo serd discretizado usando el
método de Euler implicito. El sistema algebraico obtenido se resuelvera mediante
Relajacion no Lineal. Con todo lo anterior se permitira calcular la dinamica de
calentamiento y posicién del punto frio en la esterilizacion en autoclave estacionaria de
alimentos que contienen solidos en suspension. Se realizaran corridas computacionales
con datos proximales y termodindmicos de diversos alimentos enlatados como atdn en
agua, arvejas tipo tradicional y aceitunas en salmuera.
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