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TEMA I.- Introducción a las propiedades físicas de alimentos. Presentación y 
clasificación de alimentos. Composición (agua, proteínas, carbohidratos, 
lípidos). Definiciones de alimentos desde el punto de vista fisicoquímico. 
Definición y clasificación de las principales propiedades físicas (mecánicas, 
térmicas, difusionales, electromagnéticas). Introducción a técnicas de análisis 
de tamaño de partícula. 

TEMA II.- Propiedades físicas de los sistemas dispersos coloidales. Estructuras 
coloidales, clasificación. Coloides alimenticios. Estabilidad Coloidal. Principales 
interacciones moleculares y coloidales (electrostáticas, van der Waals, 
estéricas, hidrofóbicas, etc.). Coloides electrostáticos: estabilización por carga. 
Función de las macromoléculas en los sistemas coloidales: propiedades de las 
macromoléculas en disolución. Influencia de las macromoléculas en la 
estabilidad coloidal: macromoléculas adsorbibles y no adsorbibles en interfase. 

TEMA III.- Superficies e interfases. Conceptos generales. Naturaleza de las 
interfases. Naturaleza molecular de la región interfacial. Tipos de fuerzas que 
actúan en interfases fluidas. Tensioactivos de bajo y alto peso molecular 
(proteínas y polisacáridos alimentarios). Interacciones biopoliméricas en el 
seno de solución acuosa (incompatibilidad, complejación, coacervación) y en el 
entorno de interfases fluidas (complejación, segregación). Balance hidrofílico-
lipofílico. Concepto de tensión interfacial. Métodos de medida. Introducción a 
la reología dilatacional superficial. Obtención de parámetros reológicos 
superficiales. 

TEMA IV.- Emulsiones. Emulsiones más frecuentes en alimentos. 
Características generales de la interfase aceite-agua. Formación de 
emulsiones. Homogenizadores y microfluidizadores. Consideraciones 
experimentales y de formulación. Fenómenos de inestabilidad de emulsiones: 
floculación, cremado, coalescencia, maduración de Ostwald. Tipos de fuerzas 
involucradas. Estrategias de control de la estabilidad de emulsiones. Métodos 
de caracterización de emulsiones: Técnicas de retrodispersión de luz, análisis 
de tamaño de gota y propiedades eléctricas. 

TEMA V.- Espumas. Espumas más frecuentes en alimentos. Agentes 
espumantes. Características generales y comparación con sistemas 
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emulsionados. Estructura de espumas. Formación de espumas, efectos y 
mecanismos• interfaciales involucrados Consideraciones _experimentales y de 
formulación. Estabilidad de las espumas: drenado, desproporción y colapso de 
burbujas. Control de la estabilidad de espumas. Métodos de caracterización de 
espumas. 

TEMA VI.- Geles. Geles más frecuentes en alimentos. Definición del estado de 
gel, su naturaleza, distintos mecanismos de gelificación y fenómenos 
involucrados. Propiedades gelificantes de biopolímeros: proteínas y 
polisacáridos. Tipos de gelificación: iónica, térmica, etc. Estabilidad y aspectos 
cinéticos de la gelificación de biopolímeros. Metodologías para el estudio de los 
fenómenos de gelificación. Métodos de caracterización de geles alimentarios. 
Propiedades filmogénicas de biopolímeros. Aplicación al desarrollo de películas 
y envases biodegradables. 

TEMA VII.- Reología y textura de alimentos. Comportamiento reológico de 
alimentos sólidos, líquidos y viscoelásticos. Introducción a la reometría. 
Reómetros de cilindros concéntricos, plato-plato, cono-plato. Ventajas y 
desventajas, y consideraciones experimentales más relevantes. Relación con 
propiedades gelificantes: determinación de punto gel. Concepto de textura y 
microestructura de alimentos. Métodos instrumentales para determinación de 
textura: máquina universal de ensayos. Relación con las características 
sensoriales. 

TEMA VIII.- Diseño y aplicaciones de sistemas coloidales específicos. 
Aplicación de las propiedades físicas para el desarrollo de estrategias 
tecnológicas destinadas a la resolución de problemas de la industria 
alimentaria. Introducción a la encapsulación de compuestos activos en matrices 
biopoliméricas. Compuestos activos y nutracéuticos: incompatibilidad con la 
matriz alimentaria, deterioro por oxidación, radiación UV y temperatura. 
Métodos de encapsulación basados en emulsificación, gelificación y 
complejación biopolimérica: coacervación compleja, gelificación iónica, secado 
spray, etc. Microencapsulación vs Nanoencapsulación. Nociones de 
biodisponibilidad y consideraciones de formulación de alimentos funcionales. 

TEMA IX.- Transiciones de fases en alimentos. Introducción a las propiedades 
térmicas de alimentos. Ejemplos de alimentos que sufren transiciones de fases. 
Bases moleculares y termodinámicas. Clasificación de transiciones de fases. 
Técnicas experimentales de análisis térmico. Calorimetría diferencial de 
barrido. Transiciones de fases más comunes en alimentos: desnaturalización 
térmica de proteínas, transiciones de azúcares, polisacáridos y lípidos. 
Transiciones de fase de alimentos ricos en agua. Nociones de crioestabilidad y 
crioprotección. Efecto sobre las propiedades físicas (mecánicas y difusionales). 

TEMA IX.- Color de alimentos. 	Introducción a las propiedades 
electromagnéticas de alimentos y materiales. Definición de color. Aspectos 
físicos y mecanismos biológicos de percepción de color. Descripción de los 
componentes más relevantes determinantes del color de alimentos. Sistemas 
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de especificación del color: CIE, CIELAB. Fuentes lumínicas más relevantes. 
Medida instrumental del color: colorímetros y.espectrofotómetros. Aplicaciones 
en el análisis de alimentos e interpretación de resultados. 
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