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OBJETIVO(S) :

Que al finalizar el curso el alumno sea capaz de:

Entender los -aspectos fisicoquimices relacionados con las propiedades de
los alimentos, v.gr. como predecir las propiedades de los alimentos y los
cambics que ocurren durante su procesamiento, almacenamiento y uso.

Utilizar los conccimientos fundamentales de las interacciones mcleculares
que surgen entre los distintos ingredientes alimenticios, y el efectoc que
estas interacciones tienen en la formacién de la microestructura y en las
propiedades funcionales y parémetros de calidad de estos alimentos.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Aspectos Termodindmicos. Conceptos. Soluciones. Soluciones electroliticas.
2. Enlaces y Fuerzas de Interaccidén. Tipos de enlaces. Solvatacién. , '
3. Cinéticas -de Reaccidn. Orden de la reaccidn. Equilibrio quimico. Teorias
de tasas. _ ' , . " - . .
4. Fendmenos de Transporte. Viscosidad y flujo. Difusidén. Transporte en
materiales compuestos.
5. Polimeros. Soluciones muy diluidas. Soluciones mé&s concentradas.
Separacidn de fases. Almiddn. |
6. Proteinas. Descripcidn. Estabilidad configuracional y estabilidad.
Sclubilidad. -
7. Relaciones Acuosas. Actividad de agua. Isotermas de porcidn. Enlace del
agua. Tasas de reaccidn y contenido de agua.
B.lsistEMas Dispersos. Estructura. Importancia de la escala. Distribuciones
. de tamafio de particula. |
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icurso, los cuales se discutiran en forma de seminario durante la clase.
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Q. Fendmenos Superficialegs. Tensidn superficial. Adsorcién. Surfactantes,

Efectos del tiempo. Interfaces curvas. Angulos de contacto y mojabilidad.
Gradientes de tensidén interfacial. Reologia interfacial. -

10. Formacidn de Emulsiones y Espumas. Formacidén de espumas y sus
propiedades. Rompimiento de gotas y burbujas. Rol de los surfactantes.

11. Interacciones Coloidales. Teoria DLVO. Rol depolimeros. Otras
interacciones. ' |

12. Cambios en la Dispersabilidad. Agregacién. Sedimentacién.

13. Coalescencia. Coalescencia parcial. Maduracidn de Ostwald.

14. Nucleacidén. Transiciones de fase. Teoria de nucleacién. Nucleacidn en
materiales finamente digpersos. Formacidn de una fase gaseosa. '

15. Cristalizacién. El1 estado ‘cristalino. Crecimiento de crigtales.
Cristalizacién a partir de soluciones- acuosas. Cristalizacién de grasas.

16. Trangiciones Vitreas vy Congelacidn. El estado vitreo. La transicién
vitrea especial. Congelacién de alimentos.

17, 86lidos Suaves. Reologia vy fractura. Geles. Grasa plisticas. Sistemas
altamente empacados. Sistemas celulares. '

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESC ENSEﬁANZA-APREﬁﬁIZAJE:
El profesor expondrd en clase los temas indicados en el contenido del curso

mostrado arriba.
Ademé&s, los alumnos deberdn dar lectura a articulos selectos relativos al

MODALIDADES DE EVALUACION:

La calificacidn final estarad determinada por: tres evaluaciones tedricas y un
seminario.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

1. Beckett, S.T. Physico-Chemical Aspects of Food Processing. Blackie
Academic & Professional, 1995.

2. Dickinson, E. Food Polymers, Gels and Colloids. The Royal Society of
Chemistry, 19%1.

3. Dickinson, E. y Walstra, P. Food" Colloids and Polymers: Stability and

. Mechanical Properties. The Royal Society of Chemistry, 1993.
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4. McClements, D.J. Food Emulsions. Principles, Practice, and Technigues. CRC
Press, 1999, -

5. Rao,‘m.h. Rheology of Fluid and Semisolid Foods. Principles and
Applications. Aspen Publishers, Inc, 1999,
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