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PROPIEDADES FISICA DE LOS ALIMENTOS -

RESOLUCION CD N° 302/16

ANO: CUARTO

MODULO: SEPTIMO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA: 3 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 45 '

TEMA 1.- Introduccién a las propiedades fisicas de alimentos. Presentacién y
clasificacion de alimentos. Composicién (agua, proteinas, carbohidratos,
lipidos). Definiciones de alimentos desde el punto de vista fisicoquimico.
Definicion y clasificacion de las principales propiedades fisicas (mecanicas,
térmicas, difusionales, electromagnéticas). Introducciéon a técnicas de analisis
de tamano de particula.

TEMA I1.- Propiedades fisicas de los sistemas dispersos coloidales. Estructuras
coloidales, clasificacion. Coloides alimenticios. Estabilidad Coloidal. Principales
interacciones moleculares y coloidales (electrostaticas, van der Waals,
estéricas, hidrofébicas, etc.). Coloides electrostaticos: estabilizacidén por carga.
Funcion de las macromoléculas en los sistemas coloidales: propiedades de las
macromoléculas en disolucién. Influencia de las macromoléculas en la
estabilidad coloidal: macromoléculas adsorbibles y no adsorbibles en interfase.

TEMA __lll.- Superficies e interfases. Conceptos generales. Naturaleza de las
interfases. Naturaleza molecular de la region interfacial. Tipos de fuerzas que
actlan en interfases fluidas. Tensioactivos de bajo y alto peso molecular
(proteinas y polisacaridos alimentarios). Interacciones biopoliméricas en el
seno de solucién acuosa (incompatibilidad, complejacién, coacervacion) y en el
entorno de interfases fluidas (complejacion, segregacién). Balance hidrofilico-
lipofilico. Concepto de tension interfacial. Métodos de medida. Introduccion a
la reologia dilatacional superficial. Obtencion de parametros reoldgicos
superficiales.

TEMA |V.- Emulsiones. Emulsiones mas frecuentes en alimentos.
Caracteristicas generales de la interfase aceite-agua. Formacion de

‘emulsiones. Homogenizadores y microfluidizadores.  Consideraciones

experimentales y de formulacion. Fenémenos de inestabilidad de emulsiones:
floculacion, cremado, coalescencia, maduracion de Ostwald. Tipos de fuerzas
involucradas. Estrategias de control de la estabilidad de emulsiones. Métodos
de caracterizacion de emulsiones: Técnicas de retrodispersion de luz, analisis
de tamano de gota y propiedades eléctricas.

TEMA V.- Espumas. Espumas mas frecuentes en alimentos. Agentes
espumantes. Caracteristicas generales y comparacion con sistemas
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emulsionados. Estructura de espumas. Formacion de espumas, efectos y
mecanismos. interfaciales involucrados .Consideraciones .experimentales y. de
formulacion. Estabilidad de las espumas: drenado, desproporcién y colapso de
burbujas. Control de la estabilidad de espumas. Métodos de caracterizacion de
espumas.

TEMA VLI.- Geles. Geles mas frecuentes en alimentos. Definicién del estado de
gel, su naturaleza, distintos mecanismos de gelificacion y fenémenos
involucrados. Propiedades gelificantes de biopolimeros: proteinas vy
polisacaridos. Tipos de gelificacion: ionica, térmica, etc. Estabilidad y aspectos
cinéticos de la gelificacion de biopolimeros. Metodologias para el estudio de los
fenémenos de gelificacion. Métodos de caracterizaciéon de geles alimentarios.
Propiedades filmogénicas de biopolimeros. Aplicacion al desarrollo de peliculas
y envases biodegradables.

TEMA VIl.- Reologia y textura de alimentos. Comportamiento reolégico de
alimentos sélidos, liquidos y viscoelasticos. Introduccion a la reometria.
Reémetros de cilindros concéntricos, plato-plato, cono-plato. Ventajas y
desventajas, y consideraciones experimentales mas relevantes. Relacion con
propiedades gelificantes: determinacién de punto gel. Concepto de textura y
microestructura de alimentos. Métodos instrumentales para determinacion de
textura: maquina universal de ensayos. Relacion con las caracteristicas
sensoriales.

TEMA VIill.- Disefio y aplicaciones de sistemas coloidales especificos.
Aplicacion de las propiedades fisicas para el desarrollo de estrategias
tecnolégicas destinadas a la resolucion de problemas de la industria
alimentaria. Introduccion a la encapsulacion de compuestos activos en matrices
biopoliméricas. Compuestos activos y nutracéuticos: incompatibilidad con la
matriz alimentaria, deterioro por oxidacién, radiacion UV y temperatura.
Métodos de encapsulacion basados en emulsificaciéon, gelificacion vy
complejacion biopolimérica: coacervacion compleja, gelificacion idnica, secado
spray, etc. Microencapsulacion vs Nanoencapsulacién. Nociones de
biodisponibilidad y consideraciones de formulacién de alimentos funcionales.

TEMA IX.- Transiciones de fases en alimentos. Introduccién a las propiedades
térmicas de alimentos. Ejemplos de alimentos que sufren transiciones de fases.
Bases moleculares y termodinamicas. Clasificacion de transiciones de fases.
Técnicas experimentales de andlisis térmico. Calorimetria diferencial de
barrido. Transiciones de fases mas comunes en alimentos: desnaturalizacion
térmica de proteinas, transiciones de azlcares, polisacaridos y lipidos.
Transiciones de fase de alimentos ricos en agua. Nociones de crioestabilidad y
crioproteccion. Efecto sobre las propiedades fisicas (mecanicas y difusionales).

TEMA IX.- Color de alimentos. Introduccion a las propiedades
electromagnéticas de alimentos y materiales. Definicién de color. Aspectos
fisicos y mecanismos bioldgicos de percepcion de color. Descripcion de los
componentes mas relevantes determinantes del color de alimentos. Sistemas
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de especificacion del color: CIE, CIELAB. Fuentes luminicas mas relevantes.
Medida instrumental del.color: colorimetros .y .espectrofotdémetros. Aplicaciones
en el analisis de alimentos e interpretacion de resultados.
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