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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
. 12/20
FISICOQUIMICA APLICADA ING. EN ALIMENTOS » 2026 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
SANCHO, MATIASISRAEL Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
MONTARNA, MARIA PAULINA Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
MELO, GISELA MABEL Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
DAVIN, MARIA VIRGINIA Auxiliar de Laboratorio A.lraSimp 10 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

4Hs Hs Hs 3Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/03/2026 26/06/2026 15 105

IV - Fundamentacion

Es evidente que para que los futuros I ngenieros en Alimentos adquieran |os conoci mientos necesarios que les permitan
disefiar, operar y evaluar procesos tecnol gicos vinculados con laindustria alimenticia, objetivos enunciados en las
incumbencias especificas de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, es imprescindible que |os estudiantes aprendan diversos
temas de naturaleza basicay aplicada propios de las Ciencias de los Alimentos y de la Quimica-Fisica. Entre ellos, son de
importancia los que involucran conocimientos y métodos basicos de la Quimica-Fisica en general y en particular, todos
aquellos que son (tiles para explicar el comportamiento de sistemas alimenticios (sistemas no ideales) y asimismo, de las
transformaciones quimicas que pueden tener lugar en los mismos. Estos temas son |os que fundamental mente se ensefian en
Fisicoquimica Aplicada.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Al finalizar €l curso, €l estudiante sera capaz de realizar estudios'y ensayos experimental es vinculados a soluciones no
ideales, de equilibrio de fases, equilibrio de iones, cinética quimicay cinética enzimatica. Del mismo modo, |os siguientes
gjes multidimensionales y transversales se abordaran de la siguiente manera:

- ldentificacion, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en alimentos: La asignatura ofrece en sus trabajos
précticos actividades de aprendizaje orientadas a la identificacion y andlisis de problemas fisicoquimicos propios de la
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ingenieria en alimentos. Estas actividades comprenden la resolucién de problemas de aplicacion mediante calculos y métodos
gréficos en el aula, usando recursos informaticos, |o que posibilita obtener soluciones concretas a los problemas planteados.

- Utilizacion de técnicas y herramientas de aplicacion en laingenieria en alimentos: La asignaturaincluye en su programa
actividades précticas de aulay de Laboratorio que capacitan al estudiante en el manejo de herramientas tedrico-précticas, en
el uso de softwares orientados a la resolucién de problemas por métodos gréficosy en el manejo de técnicas instrumentales
de laboratorio orientadas a resolver problemas propios de laingenieria en alimentos.

-Fundamentos para el desempefio en equipos de trabgjo: La asignatura contiene un plan de trabajos practicos de laboratorio
gue se realizan de manera grupal. Adicionalmente, |os estudiantes realizan seminarios, donde analizan y discuten en grupos
distintas tematicas rel acionadas con la asignatura propuestos por € equipo docente. En la evaluacion de estas actividades se
valorala capacidad de los estudiantes para €l trabajo grupal, € grado de participacion y la colaboracion con sus pares.

-Fundamentos para una comunicacion efectiva: Los trabajos précticos de laboratorio requierala redaccion de un informe
escrito, donde se estimula alos estudiantes al uso de un estilo de redaccidn académico y profesional, evaluandose en la
presentacion de resultados experimentales el uso de lenguaj e adecuado. También se desarrollan las habilidades de
comunicacion oral, mediante la presentacién de seminarios de temas propios de la asignatura ante paresy equipo docente.

-Fundamentos para €l aprendizaje continuo: Durante el cursado se realizan actividades pedag6gi cas de naturaleza
tedrico-précticas de forma semanal, facilitando laintegracion de conceptos tedricos con los problemas de aplicacion préctica
Adicionalmente, la asignatura cuenta con un régimen de promocion, lo que posibilitala evaluacion continua de los diversos
conceptos desarrollados.

VI - Contenidos

CONTENIDOS MINIMOS: Soluciones. Solubilidad. Efecto delatemperaturay del pH. Equilibrio fisico. Equilibrio
entrefases. Sistemas binarios. Electrolitos. Termodinamica de soluciones de electrolitos. Conductividad de
electrolitos. Electroguimica. Tension Superficial. I nterfases. Fendmenos de superficie. Sistemas coloidales. Estabilidad
y aplicaciones en sistemas alimentarios. Adsor cion fisicay quimica. Cinética Quimica. Cinética de modificaciones de
sustancias integrantes de alimentos: oxidacion deloslipidosy de vitaminas, reacciones enzimaticas. Principios
fisicoquimicos gener ales de alimentos.

Tema 1. BASESDE LOSEQUILIBRIOSY REACCIONESEN SISTEMASHETEROGENEOS.

Soluciones. Concentracion. Saturacion. 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 difusion. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney. Variables que la
afectan. Efecto de latemperatura. Problemas de aplicacion.

Tema 2. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.

Conductancia el éctrica de las disoluciones. Conductividad especificay molar. Electrolitos fuertesy débiles. Ley de
Khdlrausch. Teoria de Arrhenius. Puente de Wheatstone. Aplicaciones conductimétricas. Mediciones Potenciométricas.
Cedldas el ectroquimicas. Potenciales Redox y fuerza electromotriz. La ecuacion de Nernst. Tipos de electrodos. Aplicaciones
potenciométricas en laindustria alimentaria. Problemas de aplicacion.
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Tema 3. FENOMENOS DE SUPERFICIE.

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

Tema 4. ADSORCION EN SUPERFICIES SOLIDAS.

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

Tema5. BASESDE LA CINETICA DE REACCION.

Constante de velocidad especifica. Molecularidad. Ejemplos. La Ecuacion de Velocidad Integrada. Orden de reaccion.
Reacciones irreversibles de orden cero, primer orden y segundo orden. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Pseudo-Orden.
Velocidadesiniciales, series del tiempo y vida media. Reacciones Reversibles. Reacciones Paralelas. Reacciones
Consecutivas. Cinéticadel deterioro de los alimentos. Ecuaciones de velocidad y problemas de aplicacion.

Tema 6. EFECTOSDE LA TEMPERATURA Y DEL MEDIO DE REACCION.
Efecto de latemperatura sobre |a vel ocidad de las reacciones quimicas. La ecuacion de Arrhenius.Teoria de las Colisiones.
Teoriadel Estado de Transicion. Influencia de lafuerzaidnica. Catédlisis homogénea. Problemas de aplicacion.

Tema 7. REACCIONESBIOLOGICAS.

Desarrollo de Microorganismos. Velocidad de crecimiento y muerte. 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. Inhibicion Enzimatica:competitiva, incompetitivay no
competitiva. Aplicaciones. Problemas de aplicacion.

Tema 8. PRINCIPIOS FISICOQUIMICOS 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. Propiedades fisicas y fisicoquimicas del aguay su influenciaen e
procesado de alimentos.Conceptos basi cos de fotogquimica: Conceptos asoci ados a estados el ectrénicos excitados. Transicion
vertical y Principio de Franck-Condon. Fenémeno de conversion interna. Fluorescencia. Fosforescencia. Reacciones
Fotoquimicas. Irradiacion de alimentos. Ejemplos.

Tema 9. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSI.

Oxidacion de Lipidos. Compuestos susceptibles de sufrir la oxidacion; enranciamiento de alimentos. Esquema general de las
reacciones de oxidacion de lipidos. Mecanismo de las reacciones: Iniciacion, propagacion y paralizacion. Efecto de la
temperatura. Influencia de la actividad del agua. Otros factores que intervienen en la oxidacién de los lipidos de los
alimentos. Antioxidantes. Evaluacion del nivel y susceptibilidad de la oxidacion. La oxidacion de los lipidos en latecnologia
de aimentos.

Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSII.

Pardeamiento no Enzimatico. Introduccion. Esquema general y etapas del pardeamiento no enzimatico. Reaccion de Maillard
y degradacion de Strecker. Factores que influencian el pardeamiento no enzimatico. Evaluaciony prevencion del
pardeamiento no enzimético. Influencia de la actividad del agua en € pardeamiento no enzimético. Pardeamiento Enzimético.
Introduccién. Sustratos fenélicosy pigmentos. Mecanismos de las reacciones. Prevencién del pardeamiento enzimético.
Influencia de la actividad del agua en & pardeamiento enzimaético. Ejemplos.

VII - Plan de Trabajos Practicos

1. DETERMINACION DE LA SOLUBILIDAD Y EL GRADO DE PUREZA DE AZUCAR Y SAL COMERCIAL POR
REFRACTOMETRIA.
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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 el grado de pureza de un soluto.
¢) llustrar la aplicacion de la refractometria para la determinacién de solubilidad.

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

a) Incorporar conceptos tales como: resistividad, conductividad, conductividad especifica, conductividad molar, 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 éstatécnicaa estudio de problemas de interés industrial.

c¢) Calcular €l grado de disociacién y la constante de disociacién de un electrolito débil. Reconocer las caracteristicas
electroliticas de una solucion a partir de medidas de conductividad.

3. 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 experimental es.

4. 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 el efecto de latemperatura sobre las emulsiones.

5. EFECTO DE LA TEMPERATURA Y LA CONCENTRACION SALINA SOBRE LA ISOTERMA DE HIDRATACION
DE LEGUMBRES (CICER ARIETINUM) SECOS.

Objetivos:

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

b) Determinar laisoterma de hidratacién de garbanzos secos.

¢) Analizar lavariacion de las isotermas con latemperaturay la concentracion de cloruro de sodio.

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

Objetivos:

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

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

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

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

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

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

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

Objetivos:

a) Facilitar el aprendizaje e integracidn de | os aspectos tedricos y experimental es de las leyes bésicas de la cinética
enzimética

b) Ejercitar el tratamiento de datos cinéticos experimentales.

¢) Determinar la actividad de la polifenol oxidasa en muestras naturales.

SEGURIDAD EN LABORATORIOS: NORMAS BASICAS DE SEGURIDAD
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ELEMENTOS DE SEGURIDAD EN EL LABORATORIO

-Antes de empezar el trabgjo 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 las sal picaduras de productos quimicos o sus vapores pueden
pasar detrés de los lentes y provocar lesiones en los 0jos 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 recogiéndose en una cola.

-Es recomendable utilizar guantes, sobre todo, cuando se utilizan sustancias corrosivas o téxicas.

-Evitar que las mangas, pufios o pulseras estén cerca de las [lamas o de la maquina 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 para el consumo y conservacion de alimentos y bebidas, tampoco las
heladeras u otras instal aciones destinadas a empleo de los laboratorios.

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

-No fumar en €l 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 cosasindtiles.

-Todos los productos quimi cos derramados tienen que ser limpiados inmediatamente.

VI1II - Regimen de Aprobacion

M etodol ogia de ensefianza

Laasignatura se enfoca en laintegracion de diversas estrategias pedagdgicas que permitan lograr aprendizajes significativos.
Sefomenta el trabajo colaborativo, lareflexion criticay la creatividad. Durante |os trabajos précticos de aulay laboratorio, se
presentan situaciones que requieren la aplicacién de conceptos vistos en teoria, e manegjo de instrumentosy materiales, y la
exploracion de soluciones creativas. Ademas, se destaca laimportanciadel uso de herramientas digital es actuales que
complementan y enriquecen el proceso de ensefianza-aprendizaje de los estudiantes.

Régimen de aprobacion

REGLAMENTO INTERNO DE LA ASIGNATURA. Consideraciones generales.

-Son Trabajos Précticos |os g ercicios, problemas, experimentos de laboratorio, exposiciones, blsgquedas bibliogréficas, etc.,
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.

-Toda comunicacién o citacion por parte de los docentes de la asignatura, horarios y fechas de Trabajos Précticos, de
problemas y examenes parciales, o cualquier otra observacién que fuera necesaria, se hara por medio del avisador y/o la
plataformadigital de la asignatura.

-Cada Comision de Trabajos Practicos estaré constituida como méximo por cuatro estudiantes.

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

Sobre larealizacion y aprobacion de los Trabajos Précticos.

- En ningln caso los estudiantes iniciaran un trabajo experimental, sin la autorizacion previa del Jefe de TP. Caso contrario,
cualquier dafio a instrumental utilizado sera responsabilidad de la Comision, la cual estard obligada a costear su reparacion.
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- Cada estudiante dejara su sector de trabajo y €l material utilizado en cada experiencia, en las mismas condiciones que le
fuere entregado, guardando el orden y lalimpieza en todas |as operaciones.

-Los Trabajos Précticos de Laboratorio (TPL) tendrén tres instancias de aprobacién: (a) Cuestionario a inicio del practico. A
través de este instrumento se procura fomentar el conocimiento del estudiante respecto de los fenémenos en estudio y las
técnicas a desarrollar durante la préactica. Cada TPL tendr& un cuestionario que deberé aprobarse con €l 60% de su puntagje y
se registrara como Aprobado o No Aprobado. Solo se podrén recuperar hasta un 25% de | os cuestionarios de acuerdo ala
cantidad de précticos desarrollados. (b) Evaluacion de habilidades dentro del préctico. El estudiante deberd asistir al 100% de
los précticos, pudiendo rehacer solo uno de ellos, en caso de existir varias comisiones de trabajo. Se hara uso de unarubrica
para evaluar las habilidades de manejo de reactivos e instrumental, liderazgo, trabajo en equipo, toma de decisiones, criterios
de andlisis, entre otras. Este instrumento busca fomentar la participacion activa de |os estudiantes durante la préactica junto al
desarrollo de dichas habilidades. La escala de evaluaci n tendra diferentes niveles (I nsuficiente — Regular — Bueno- Muy
Bueno — Excelente) que determinaran el a cance de las habilidades por parte del estudiante, sirviendo de herramienta para
potenciar su desarrollo en los proximos practicos y otras instancias dentro de la materia. Para dar por aprobada esta instancia
€l nivel minimo esperado serd Bueno. (c) Informe de Laboratorio. Basandose en un instructivo con las descripciones de cada
seccion, el estudiante debera realizar un informe de cada practico respetando el instructivo que tiene por objeto desarrollar la
comunicacion efectiva con un vocabulario técnico y conciso, desenvolviendo criterios de andlisis y toma de decisionesy una
correcta presentacion de datos experimentales. Su calificacion sera Aprobado o No Aprobado.

Superadas estas tres etapas, €l practico de laboratorio se dard como Aprobado. Se requiere que €l estudiante apruebe el 100%
delos Trabajo Préacticos de Laboratorio para regularizar la asignatura.

-Los Trabajos Précticos de Aula consistirdn en la resolucion de problemas, aplicando |os conocimientos desarrollados por €l
personal docente, de acuerdo al programatedrico de la Asignaturay/o a procesamiento de |os datos experimentales
obtenidos en el |aboratorio.

- Un Trabajo Practico de Aula se dara por aprobado si el estudiante posee un conocimiento tedrico minimo de los problemas
aresolver.

Sobre |as recuperaciones y aprobaciones de Trabajos Précticos.
- Para dar por satisfechos |os Trabajos Practicos de la materia, el estudiante deberd aprobar el 100 % de los mismos.

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

Sobre |las examinaciones parciales.

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

- Se ofrecerd al estudiante dos posibilidades de recuperacién para cada examen parcial 0 sus equivalentes. Se considerara
dentro del crédito horario de la asignatura | os dias destinados a estas recuperaciones al final del plan de la Asignatura.

- Lostemas 8, 9y 10 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

- Los estudiantes que obtuvieron nota de 8 (ocho) o superior en los parciales de primerainstancia, tienen la posibilidad de
aprobar la materia por promocién si rinden un Parcia Teorico Integrador obteniendo como calificacion nota 8 (ocho) o
superior. Para acceder ala promocion, deben cumplir con las correlatividades fijadas en €l Plan de Estudios.
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I X - Bibliografia Basica

[1] "Fisicoquimica Aplicada - Apuntes de la Asignatura' 2026

[2] "QuimicaFisica'. P. W. Atkins.y J. de Paula, 8° ed., Médica Panamericana, 2008.

[3] "Reaction Kinetics, Vol 1 and 2". Keith J. Laidler y Robert Robinson. Literary Licensing, LLC. Columbia, U.S.A. 2013.
[4] "Fisicoguimica'. K.J. Laidler, JH. Meiser. Compafiia Editorial Continental, México, 2003.

[5] "Quimicadelos Alimentos', 4da edicion. O.R. Fennema. Editorial Acribia S.A., Espafia, 2017

X - Bibliografia Complementaria

[1] "Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Practicas'. P.J. Fellows, 3ra. Ed. en espafiol, Edit. Acribia,
Zaragoza, Espafia, 2019.

[2] "Physics and Chemistry of Interfaces'. Hans-Jirgen Butt, Karlheinz Graf y Michael Kappl, Wiley-VCH, USA, 2006.
[3] "Martin’s Physical Pharmacy and Pharmaceutical Sciences'. P.J. Sinko, 8 th Ed.,Wolters Kluwer, USA, 2024.

[4] "Introduccion ala Bioquimicay Tecnologia de los Alimentos’, Tomos| y 1. J.C. Cheftel y H. Cheftel, 4ta.Reimpresion
delalra Ed., Edit. Acribia, Zaragoza, Esparia, 2000.

[5] "Introduccién alalngenieriade los Alimentos'. R.P. Singh y D.H. Heldman, 2da. Ed., Edit. Acribia,Espafia, 2009.

[6] "Métodos Experimentales en laIngenieria Alimentarid'. A. Ibarz, G.V. Barbosa, S. Garzay V. Gimeno,1ra. Ed., Edit.
Acribia, Zaragoza,Espafia, 2000.

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

XI - Resumen de Objetivos

Lograr que el Estudiante comprenda los conceptos bésicos de la Fisicoquimica. Aplicando un método de ensefianza
tedrico-practico transversal, procurar que los Estudiantes aprendan de forma amenay fécil, a) Las leyes fisicoquimicas

basi cas que permiten precisar el comportamiento de un sistema; b) Los fendmenos y propiedades esenciales que los
caracterizan; ¢) COmo se establecen y analizan los 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 CarreraIngenieria en Alimentos (Ord. CD N° 12/23).

XII - Resumen del Programa

Temal. BASES DE LOS EQUILIBRIOS Y REACCIONES EN SISTEMAS HETEROGENEOS.

Soluciones de liquidos en liquidos. Soluciones de Solidos no Electrdlitos. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney.
Tema 2. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.

Conductancia el éctrica de las disol uciones.M ediciones potenciomeétricas. Aplicaciones potenciométricas en laindustria
alimentaria.

Tema 3. FENOMENOS DE SUPERFICIE.

Tensi6n superficial. Contacto entre dos liquidos y entre un liquido y un sélido. Agentes tensioactivos.Sistemas coloidales.
Emulsiones alimentarias.

Tema4. FENOMENOS DE INTERFASES.

Adsorcién de Gases por Solidos. Adsorcién de Solutos por Solidos. | sotermas de adsorcion. |sotermas de adsorcién del agua.
Tema5. BASES DE LA CINETICA DE REACCION.

La Ecuacion de Velocidad Integrada. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Pseudo-Orden. Reacciones Reversibles.
Reacciones Paralel as. Reacciones Consecutivas.

Tema 6. EFECTO DE LA TEMPERATURA Y DEL MEDIO DE REACCION.

Efecto de latemperatura sobre la velocidad de reaccion. Efecto del solvente. Influencia de lafuerzaionica. Efecto dela
constante dieléctrica. Catalisis homogénea.

Tema 7.REACCIONES BIOLOGICAS.

Desarrollo de Microorganismos. Ejemplos. Reacciones Enziméticas. Mecanismo de Michaelis-Menten. Inhibicion
Enzimética.

Tema 8. PRINCIPIOS FISICOQUIMICOS GENERALES EN ALIMENTOS.

Principios Basicos. Criterios de calidad de un alimento. Evaluacion de la calidad. Principios basicos de fotoquimica.
Irradiacion de Alimentos.
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Tema 9. 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.

Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSII.

Pardeamiento no Enzimético. Mecanismo de |as reacciones. Evaluacion y prevencidn del pardeamiento no enzimético.
Pardeamiento Enzimético. Mecanismos de | as reacciones. Prevencion del pardeamiento enzimético

X1 - Imprevistos

| Cualquier imprevisto se resolvera en cuanto se presente.

X1V - Otros
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