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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
. 09/12
FISICOQUIMICA DE LOSALIMENTOS LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. . 2023 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
GASULL, ESTELA ISABEL Prof. Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
SANCHO, MATIAS ISRAEL Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
MELO, GISELA MABEL Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

5Hs Hs Hs 4 Hs 9Hs
Tipificacion | Periodo
A - Teoria con précticas de aulay campo 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
13/03/2023 23/06/2023 15 135

IV - Fundamentacion

Para que los futuros Licenciados en Cienciay Tecnologia de los Alimentos adquieran los conocimientos necesarios que les
permitan cumplir con los alcances e incumbencias del titulo, esimprescindible que aprendan diversos temas de naturaleza
basicay aplicada propios de las Ciencias de los Alimentos y de la Quimica-Fisica. Entre ellos, son de importancialos que
involucran conocimientos y métodos basicos de la Quimica-Fisica en general y en particular, todos aquellos que son Utiles
para explicar el comportamiento de sistemas alimenticios (sistemas no ideales) y asimismo, de las transformaciones quimicas
gue pueden tener lugar en los mismos. Estos temas son |os que fundamental mente se ensefian en la asignatura Fisicoquimica
delos Alimentos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que el Estudiante comprenda |os conceptos basicos de la Fisicoquimicay su aplicacion al estudio de sistemas no
idealesy equilibrio de fases.

VI - Contenidos

Tema 1. FISICOQUIMICA DE LOSALIMENTOS.

Definicion de alimento segun el Cédigo Alimentario Argentino. Definicion de alimento desde el punto de vista
guimico.Uniones quimicas.Uniones intramoleculares e intramol eculares presentes en los alimentos. El aguay la union puente
hidrégeno. Propiedades fisicoquimicas del agua. Propiedades de |as soluciones:aditivas, constitutivas y coligativas.
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Propiedades coligativas:disminucion de la presion de vapor, aumento ebulloscopico, descenso crioscopico, presion osmotica.
Propiedades coligativas de electrolitos. Aplicacion de propiedades coligativas en alimentos.Problemas de aplicacion.

Tema 2. BASESDE LOSEQUILIBRIOSY REACCIONESEN SISTEMASHETEROGENEOS.

Soluciones. Concentracién. Saturacién. Soluciones de liquidos en liquidos. Sistemas binarios: fenol-agua, curvas de
Temperatura vs. Composicion. Sistema alcohol bencilico-agua. Soluciones de Sélidos no Electrdlitos. Solubilidad. Velocidad
de disolucién. Modelo fisico. Primeraley de Fick de difusién. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney. Variables que la
afectan. Efecto de latemperatura. Problemas de aplicacion.

Tema 3. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.

Conductancia el éctrica de las disoluciones. Conductividad especificay equivalente. Electrolitos fuertesy débiles. Ley de
Khdlrausch. Teoria de Arrhenius. Puente de Wheatstone. Aplicaciones conductimétricas. Mediciones Potenciométricas.
Celdas electroquimicas. Potenciales Redox y fuerza electromotriz. La ecuacién de Nernst. Tipos de electrodos. Aplicaciones
potenciométricas en laindustria alimentaria. Problemas de aplicacion.

Tema 4. FENOMENOS DE SUPERFICIE.

Tensién superficial. Variacion de latensién superficial con latemperatura. Contacto entre dos liquidos. Contacto entre un
liquido y un sdlido. Adsorcion en interfases liquidas. Agentes tensioactivos. Clasificacion de los sistemas hidréfilo-lipdfilo.
| soterma de adsorcion de Gibbs. Sistemas Coloidales. Estabilidad de emul siones. Procesos de desestabilizacion. Tipos de
emulsificantes. Emulsiones alimentarias. Problemas de aplicacion.

Tema 5. ADSORCION EN SUPERFICIES SOLIDAS.

Adsorcion de Gases por Solidos. Adsorcion fisicay quimica. | soterma de adsorcion de Freundlich. | soterma de adsorcion de
Langmuir. |soterma de adsorcion de BET. Aplicaciones précticas de las isotermas de adsorcion solido-gas. Adsorcion de
Solutos por Sélidos.|sotermas de adsorcién del agua. Problemas de aplicacion.

Tema 6. BASESDE LA CINETICA DE REACCION.

Constante de velocidad especifica. Molecularidad. Ejemplos. La Ecuacién de Veocidad Integrada. Orden de reaccion.
Reacciones irreversibles de orden cero, primer orden y segundo orden. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Seudo-Orden.
Velocidades iniciales, series del tiempo y vida media. Reacciones Reversibles. Reacciones Paralel as. Reacciones
Consecutivas. Cinéticadel deterioro de los alimentos. Ecuaciones de velocidad y problemas de aplicacion.

Tema 7. EFECTOSDE LA TEMPERATURA Y DEL MEDIO DE REACCION.

Efecto de latemperatura sobre la vel ocidad de las reacciones quimicas. La ecuacion de Arrhenius. Teoria de las Colisiones.
Teoriade Estado de Transicion. Efecto del solvente. Influencia de lafuerzaiénica. Influencia de la constante diel éctrica.
Catdlisi's homogeénea. Catdlisis acido base especificay general. Problemas de aplicacion.

Tema 8. REACCIONESBIOLOGICAS.

Desarrollo de Microorganismos. Velocidad de crecimiento y muerte. Mecanismos de accidn bacteriostaticay velocidades de
inhibicidn especifica. La destruccion de los microorganismos por el calor. Reacciones Enziméticas. Actividad catalitica de las
enzimas. Curvas de desarrollo. Dependencia con la concentracion de sustrato: variacion del orden del proceso
cinético.Mecanismo de Michaglis-Menten. Influenciadel pH y latemperatura. |nhibicién Enzimética:competitiva,
incompetitivay no competitiva. Aplicaciones. Problemas de aplicacion.

TEMA 9. PRINCIPIOSFISICOQUIMICOS GENERALESEN ALIMENTOS.

Lacalidad de un alimento. Criterios de calidad. Métodos para valorarla. Caracteristicas organolépticas. color, textura, sabor y
aroma. Laimportancia del agua en los alimentos. Su influencia en el procesado de alimentos.Conceptos basicos de
fotoquimica: Conceptos asociados a estados el ectronicos excitados. Transicion vertical y Principio de Franck-Condon.
Fendmeno de conversion interna. Fluorescencia. Fosforescencia Reacciones Fotoquimicas.Irradiacion de alimentos.
Ejemplos.

Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOS.

Oxidacion de Lipidos. Compuestos susceptibles de sufrir 1a oxidacion; ranciamiento de alimentos. Esquema general de las
reacciones de oxidacion de lipidos. Mecanismo de las reacciones: Iniciacion,propagacion y paralizacion. Efecto dela
temperatura. Influenciade la actividad del agua. Otros factores que intervienen en la oxidacion de los lipidos de los

Péagina 2




alimentos. Antioxidantes. Evaluacion del nivel y susceptibilidad de l1a oxidacion. La oxidacion de los lipidos en la tecnologia
de alimentos.

Tema 11. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSI|I.

Pardeamiento no Enzimatico. Introduccion. Esquema general y etapas del pardeamiento no enzimaético. Reaccion de Maillard
y degradacion de Strecker. Factores que influencian el pardeamiento no enzimatico. Evaluacion 'y prevencion del
pardeamiento no enzimético. Influencia de la actividad del agua en el pardeamiento no enzimético. Pardeamiento enzimético.
Introduccién. Sustratos fendlicosy pigmentos. Mecanismos de las reacciones. Prevencion del pardeamiento enzimético.
Influencia de la actividad del agua en &l pardeamiento enzimaético. Ejemplos.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

1.AUMENTO EBULLOSCOPICO Y DESCENSO CRIOSCOPICO DEL AGUA POR EL AGREGADO DE SAL Y
AZUCAR DE MESA.

Objetivos:

a) llustrar y aprender conceptos relacionados a las propiedades coligativas.

b) Analizar el efecto delasal de mesa sobre latemperatura de fusién del agua.

c) Analizar €l efecto del azlcar comercial sobre latemperatura de ebullicion del agua.

2. DETERMINACION DE LA SOLUBILIDAD Y EL GRADO DE PUREZA DE AZUCAR Y SAL COMERCIAL
PORREFRACTOMETRIA.

Objetivos:

a) Aprender y aplicar conceptos tales como soluciones, solubilidad, regla de las fases.

b) llustrar laaplicacion del andlisis de solubilidad de fases para determinar la solubilidad y €l grado de pureza de un soluto.
c) llustrar la aplicacion de la refractometria para la determinacion de solubilidad.

3. ANALISISDE LAS CARACTERISTICAS ELECTROLITICAS DE ALGUNOS CONSERVANTES ALIMENTARIOS.
Objetivos:

a) Incorporar conceptos tales como: resistividad, conductividad, conductividad especifica, conductividad

equivalente resaltando las relaciones entre ellos, asi como las unidades de medida

b) Adquirir experiencia practica de algunas de las principal es aplicaciones de la conductimetria, a fin de reconocer el aporte
de estatécnicaa estudio de problemas de interés industrial.

¢) Calcular el grado de disociacién y la constante de disociacién de un electrolito débil. Reconocer las caracteristicas
electroliticas de una solucién a partir de medidas de conductividad.

4, DETERMINACION DE LA CONCENTRACION MICELAR CRITICA (CMC) DE UN AGENTE TENSIOACTIVO.
Objetivos:

a) Determinar latension superficial de distintas soluciones utilizando €l tensiémetro de Du Nouy.

b) Observar lavariacion de latensién superficial del agua en presencia de distintas concentraciones de un agente tensioactivo.
¢) Observar lavariacion de la conductividad del agua en presencia de distintas concentraciones de un agente tensioactivo.

d) Determinar la cmc de dodecil sulfato de sodio en solucion acuosa aplicando distintos métodos experimetal es.

5. IDENTIFICACION Y PROPIEDADES DE ALGUNAS EMULSIONES ALIMENTARIAS.
Objetivos:

a) ldentificar los diferentes tipos de emulsiones alimentarias.

b) Analizar los factores que influyen en la estabilidad de las emulsiones alimentarias.

¢) Observar € efecto de latemperatura sobre las emulsiones.

6.EFECTO DE LA TEMPERATURA Y LA CONCENTRACION SALINA SOBRE LA ISOTERMA DE HIDRATACION
DE GARBANZOS (Cicer Arietinum)SECOS.

Objetivos:

a) Incorporar conceptos relacionados a contenido de agua en alimentos.

b) Determinar laisoterma de hidratacion de garbanzos secos.
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) Analizar lavariacion de las isotermas con latemperaturay la concentracion de cloruro de sodio.

7. INFLUENCIA DE LA CONCENTRACION DE REACTIVOS SOBRE LA VELOCIDAD DE UNA REACCION
QUIMICA.

Objetivos:

a) Aprender y aplicar las leyes béasicas de cinética de reaccién.

b) llustrar la aplicacion de un método espectrofotométrico en larealizacion de un estudio cinético.

c¢) Determinar la velocidad especificay el orden de reaccion del sistema en estudio.

8. INFLUENCIA DE LA TEMPERATURA SOBRE LA VELOCIDAD DE OXIDACION DEL ACIDO ASCORBICO
Objetivos:

a) Aprender y aplicar las leyes basicas de cinética de reaccion.

b) Analizar lavariacion de la vel ocidad especifica con latemperatura.

9. DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD Y COMPORTAMIENTO CINETICO DE POLIFENOLOXIDASA DE
FRUTAS.

Objetivos:

a) Facilitar el aprendizaje e integracién de | os aspectos tedricos y experimentales de las leyes béasicas de la cinética
enzimética.

b) Ejercitar el tratamiento de datos cinéticos experimentales.

c¢) Determinar la actividad de la polifenol oxidasa en muestras natural es.

SEGURIDAD EN LABORATORIOS: NORMAS BASICAS DE SEGURIDAD

ELEMENTOS DE SEGURIDAD EN EL LABORATORIO

-Antes de empezar €l trabajo en el laboratorio familiarizarse con los el ementos de seguridad disponibles.

-Localizar salidas principalesy de emergencia, extintores, mantas antifuego, duchas de seguridad y lavaojos. (Ver cartelera
del Laboratorio).

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

-Utilizar antiparras de seguridad para evitar salpicaduras.

-No utilizar lentes de contacto, ya que en caso de accidente | as sal picaduras de productos quimicos o sus vapores pueden
pasar detrés de los lentes y provocar lesiones en 10s o0jos antes de poder retirar las lentes.

-Se debe usar guardapolvo en el laboratorio. No llevar ropa corta.

-El pelo largo supone un riesgo que puede evitarse facilmente recogiéndolo en unacola.

-Es recomendabl e utilizar guantes, sobretodo cuando se utilizan sustancias corrosivas o toxicas.

-Evitar que las mangas, pufios o pulseras estén cerca de las llamas o de la méguina el éctrica en funcionamiento.

NORMAS HIGIENICAS-CONDICIONES GENERALES DE TRABAJO

-No comer ni beber en el laboratorio, ya que hay la posibilidad de que los alimentos o bebidas se hayan contaminado con
productos quimicos.

-Los recipientes de laboratorio nunca deben utilizarse parael consumo y conservacion de alimentos y bebidas, tampoco las
heladeras u otras instalaciones destinadas a empleo de |os laboratorios.

-Lavarse las manos después de cada experimento y antes de salir del laboratorio.

-No fumar en € laboratorio por razones higiénicasy de seguridad.

-No inhalar, probar u oler productos quimicos si no estan debidamente informados.

-Cerrar herméticamente los frascos de productos quimicos después de utilizarlos.

-El &reade trabajo tiene que mantenerse siempre limpiay ordenada, sin libros, abrigos, bolsas, productos quimicos
vertidos,exceso de frascos de productos quimicos, equipos innecesariosy cosas indtiles.

-Todos los productos quimicos derramados tienen que ser limpiados inmediatamente.

VIl - Regimen de Aprobacion

REGLAMENTO INTERNO DE LA ASIGNATURA
Consideraciones generales.
1. Son Trabajos Practicos los gercicios, problemas, experimentos de laboratorio, exposiciones, blsquedas bibliogréficas, etc.
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, realizados en cantidad, calidad y forma que mas convenga a la ensefianza de una asignatura, de manera que, conjuntamente
con las clases tedricas, tiendan ala mejor formacion de los estudiantes.

2. Toda comunicacion o citacién por parte de los docentes de la asignatura, horarios y fechas de Trabajos Précticos, de
problemas y exdmenes parciaes, o cualquier otra observacion que fuera necesaria, se hard por medio del avisador y/o el blog
delaasignatura

3. Cada Comision de Trabajos Précticos estaré constituida como méximo por cuatro estudiantes.

4. El personal docente de la asignatura establecerd oportunamente horas de consulta, en los diasy horarios que convengaala
mayoria de |os estudiantes, para responder las dudas vinculadas con lainterpretacion y/o realizacion de los diferentes
Trabajos Précticos.

Sobre larealizacion de los Trabajos Précticos.

5. Antes de larealizacion de un trabajo experimental, todo estudiante debera responder a un cuestionario escrito sobre €l tema
de trabgjo. Sdlo podran redlizar el trabajo experimental, aquell os estudiantes que contesten satisfactoriamente el referido
cuestionario.

6. En ninglin caso los estudiantes iniciardn un trabajo experimental, sin la autorizacion previadel Jefe de TP. Caso contrario,
cualquier dafio al instrumental utilizado sera responsabilidad de la Comision, lacual estard obligada a costear su reparacion.
7. Cada estudiante dejara su sector de trabajo y el material utilizado en cada experiencia, en las mismas condiciones que le
fuere entregado, guardando el orden y lalimpieza en todas |as operaciones.

8. Los Trabajos Practicos de Aula consistiran en la resolucion de problemas, aplicando los conocimientos desarrollados por €l
personal docente, de acuerdo a programatedrico de la Asignaturay/o al procesamiento de los datos experimentales
obtenidos en el laboratorio.

Sobre |a aprobacién de los Trabajos Practicos.

9. Un Trabajo Préctico de Laboratorio, se dara por aprobado si el estudiante cumple con los requisitos siguientes: a) rinde
satisfactoriamente el cuestionario previo; b) realiza la parte experimental correctamente; ¢) presenta un informe ordenado,
con las operaciones fundamentales, cuadro de valores, gréficas, errores cometidos,etc. Los valores obtenidos
experimentalmente deben ser coherentes con |os tabulados. De no satisfacerse estos requisitos, el estudiante debera redlizar
nuevamente el trabajo practico.

10. Un Trabajo Préctico de Aula se dara por aprobado si € estudiante cumple con los siguientes requisitos:

a) posee un conocimiento tedrico minimo de los problemas aresolver.

b) presenta un informe correcto.

Sobre |as recuperaciones y aprobaciones de Trabajos Practicos.

11. Para dar por satisfechos los Trabajos Préacticos de la materia, €l estudiante debera aprobar € 100 % de los mismos.

12. El estudiante tendra una primera posibilidad de recuperar |os Trabajos Préacticos en que hubiere resultado reprobado, a
condicioén de que haya aprobado en Primera Instancia no menos del 50 % de los Trabajos Précticos o su fraccién entera
menor. Tendran derecho a una segunda recuperacién sélo quienes hayan aprobado como minimo el 80 % de los Trabajos
Précticos del plan mencionado, luego de la primera recuperacion.

Sobre |las examinaciones parciales.

13. Durante el desarrollo del asignatura, se tomaran dos parciales escritos sobre los Trabaj os Practicos, cuyas fechas se darén
aconaocer con 7 (siete) dias de anticipacion. Podran rendir cada examen parcial aquellos estudiantes que hayan realizado €l
100% de los Trabajos Précticos de Laboratorio y de Aula, correspondientes adicho parcial.

14. Se ofrecera a estudiante dos posibilidades de recuperacion de para cada examen parcial o sus equivalentes. Se
considerara dentro del crédito horario de la asignatura los dias destinados a estas recuperaciones al final del plan dela
Asignatura.

15. Lostemas 9, 10 y 11 del Programa seran evaluados a través de la presentacion de un Seminario integrador, el que podra
ser presentado en grupos de dos o tres estudiantes.

Sobre la Promocion

16. L os estudiantes que obtuvieron nota de 8 (ocho) o superior en los parciaes de primerainstancia, tienen la posibilidad de
aprobar lamateria por promocion si rinden un Parcial Tedrico Integrador obteniendo como calificacién nota 8 (ocho) o
superior. Para acceder ala promocion, deben cumplir con las correlatividades fijadas en €l Plan de Estudios.

Sobre |as examinaciones libres.
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17. Un estudiante podrarendir en Condicion de Libre la Asignatura solamente en €l caso de que, habiendo cursado la
totalidad de la misma, haya perdido la regularidad.

El estudiante que en condicion de libre, se presente arendir la Asignatura, deberd aprobar:

a) un examen préctico.

b) un examen tedrico.

Del examen préctico:

Este consistira de una Examinacién sobre |os Trabaj os Précticos de Aula. El estudiante debera resolver satisfactoriamente,
una serie de problemas tipo, como los desarrollados alo largo de la Asignatura.

El examen préctico se dara por aprobado o no-aprobado. La aprobacion del mismo, es condicion necesaria para poder pasar al
examen tedrico.

Del examen tedrico:
Sera de las mismas caracteristicas que la evaluacion por examen final, paralos estudiantes regulares.

I X - Bibliografia Basica

[1] ‘QuimicaFisica’. P. W. Atkinsy J. de Paula, 8° ed., Oxford University Press, USA, 2006.

[2] *Organic Reactions. Equilibria, Kinetics and Mechanism’. F. Ruff and I.G. Csizmadia. Elsevier, London, 1994.

[3] ‘Chemical Kinetics' . Keith J. Laidler. 3rd ed. Harper Collins.NY, 1987.

[4] ‘Physical Chemistry of Surfaces' . A. W. Adamson. 5th ed., Wiley & Sons, USA, 1990.

[5] ‘Fisicoquimica® G. W. Castellan, Addison-Wesley |beroamericana, USA, 1987.

[6] ‘Fisicoquimica paraBiologos'. J. G. Morris. Ed. Reverté. 1982.

[7] ‘ Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Précticas’,P.Fellows,1ra.Ed.,Edit.Acribia,Zaragoza,
Espafia, 1994.

[8] ‘Introduccion alaBioquimicay Tecnologiade los Alimentos', Tomos| y I1. J.C. Cheftel y H. Cheftel, 4ta.reimpresién de
lalra. Ed., Edit. Acribia, Zaragoza, Espafia, 2000.

[9] ‘Physical Chemistry of Foods' .P. Walstra. Ed. Marcel Dekker, New Y ork, 2003.

[10] ‘LaQuimica de los aimentos .M. Rembado,P. Sceni, Ministerio de Educacion de la Nacidn Argentina, 2009.

[11] ‘Introduccién ala Ingenieriade los Alimentos', R.P. Singh y D.H. Heldman, 2da. Ed., Edit.
Acribia,Zaragoza,Esparia,1998.

[12] ‘Métodos Experimentales en la Ingenieria Alimentaria, A. lbarz, G.V. Barbosa, S. Garzay V. Gimeno,1ra. Ed., Edit.
Acribia, Zaragoza,Esparia, 2000.

[13] "Physical Chemistry of Foods', P.Walstra, Edit. M. Dekker, New Y ork, 2003.

[14] ‘Biotecnologia:Curso de Préacticas de Laboratorio’,J.M.

Becker,G.A.Caldwell E.A.Zachgo,2da.Ed.,Edit.Acribia,Zaragoza,Espafia, 1999.

[15] ‘Physical Pharmacy’, A. Martin, 4 th Ed.,Lippincott Williams Wilkins, USA, 1993.

[16] ‘ Consideraciones Sobre el Significado de Algunas Constantes Fisicoquimicas'. Inf. Tecnol. (Chile), 8, 43-48, 1997.
[17] Apuntes de Teoriay Guias de TP de Laboratorio y de Problemas de la asignatura.

X - Bibliografia Complementaria

[1] ‘Interfacial Forces and Fields: Theory and Applications(Surfactant Science Series,V.85)’ ,Jyh-Ping Hsu (Editor),Marcel
Dekker Inc., NY, 1999.

[2] ‘Particle and Surface Characterization Methods', R.H. Miller and W. Mehnert (Editor’s), Medpharm Scientific
Publishers,Stuttgart, Germany, 1997.

[3] ‘Biotecnologia Alimentaria’, M. Garcia, R. Quinterosy A. Lopez-Munguia, 2da. Reimpresion, Edit.
Limusa,México,1999.

[4] Y. Marcus, ‘ The properties of organic liquids that are relevant to their use as solvating
solvents’,Chem.Soc.Rev.,22,409(1993).

[5] W. Linert, ‘Mechanistic and structural Investigations based on the isokinetic relationship’, Chem. Soc. Rev., 429(1994).
[6] P. W. Carr.' Solvatochromism, linear solvation energy relationships', Microchem. Journal, 48, 4-28 (1993).
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[7] ‘Influenciadel pH en la Transformacion Microbiol 6gica de Flavanonay 2-Hidroxichalcona por A.niger
NRRL3,’Rev.Microbiol. ,Sao Paulo,21(2),175-182,1990.

[8] ‘Alternative Aplication of the Michaelis and Menten Equation Catalized Reaction Analysis Com Biol on
Enzyme-Catalized Reaction Analysis Com Biol (Bs Aires), 11(4), 321-355, 1993.

[9] ‘Accidn de la Permitividad del Disolvente sobre la Disociacion del Acido Picrico’, An. Asoc. Quim.
Argent.,83(3),129-134,1995.

XI - Resumen de Objetivos

Aplicando un método de ensefianza tedrico-practico transversal, procurar que |os Estudiantes aprendan de forma amenay
facil,

a) Las leyes fisicoguimicas bésicas que permiten precisar el comportamiento de un sistema; b) Los fenémenosy propiedades
esenciales que los caracterizan; ¢) Como se establecen y analizan 1os mecanismos de deterioro de alimentos. De estaforma,
proporcionar alos Estudiantes conocimientos Utiles para el desarrollo de Asignaturas posteriores vinculadas con las
incumbencias especificas de la Carrera Licenciatura en Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

XII - Resumen del Programa

Temal.Temal. FISICOQUIMICA DE LOSALIMENTOS.
Definicion de alimento.Uniones intramoleculares e intramolecul ares presentes en |os alimentos.Propi edades fisicoquimicas
del agua. Propiedades coligativas de las soluciones.

Tema2. BASES DE LOS EQUILIBRIOS Y REACCIONES EN SISTEMAS HETEROGENEOS.
Soluciones de liquidos en liquidos. Soluciones de Sélidos no Electrolitos. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney.

Tema 3. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.
Conductancia el éctrica de las disol uciones.M ediciones potenciomé tricas.Aplicaciones potenciométricas en laindustria
alimentaria

Tema 4. FENOMENOS DE SUPERFICIE.
Tensién superficial. Contacto entre dos liquidos 'y entre un liquido y un solido.Agentes tensioactivos. Sistemas coloidales.
Emulsiones alimentarias.

Tema5. FENOMENOS DE INTERFASES.
Adsorcién de Gases por Solidos. Adsorcién de Solutos por Solidos.|sotermas de adsorcion. | sotermas de adsorcion del agua.

Tema 6. BASES DE LA CINETICA DE REACCION.
La Ecuacion de Velocidad Integrada. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Seudo-Orden. Reacciones
Reversibles.Reacciones Paralelas. Reacciones Consecutivas.

Tema7. EFECTO DE LA TEMPERATURA Y DEL MEDIO DE REACCION.
Efecto de latemperatura sobre la velocidad de reaccion. Efecto del solvente. Influencia de lafuerzaionica. Efecto de la
constante dieléctrica. Catalisis homogénea.

Tema 8.REACCIONES BIOLOGICAS.
Desarrollo de Microorganismos. Ejemplos. Reacciones Enzimaticas. M ecanismo de Michaelis-Menten. Inhibicion
Enzimética.

Tema9. PRINCIPIOS FISICOQUIMICOS GENERALESEN ALIMENTOS.
Principios Bésicos.Criterios de calidad de un alimento.Evaluacion de la calidad. Principios basicos de fotoquimica.lrradiacion
de Alimentos.

Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSI.

Oxidacion de Lipidos. Esquema general de |as reacciones de oxidacion de lipidos. Mecanismo de las
reacciones.Antioxidantes. La oxidacién de los lipidos en la tecnol ogia de alimentos.
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Tema11l. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOS 1.
Pardeamiento no Enzimético. Mecanismo de |as reacciones. Evaluacion y prevencidn del pardeamiento no enzimatico.
Pardeamiento Enzimético. M ecanismos de | as reacciones.Prevencion del pardeamiento enzimético.

X1l - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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