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Universidad Nacional de Entre Rios Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacion
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Carrera: Doctorado en Ingenieria

Curso de Posgrado: Propiedades fisicas de alimentos

Carga Horaria *: 45h
Docente/s a cargo: Maria del Pilar Buera y Florencia Mazzobre
Semestre: 20 Afio: 2011

Caracteristicas del curso

1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj: 45

2. Curso tedrico: curso donde se desarrolla en forma expositiva una tematica propia de la disciplina:

3. Curso tedrico-practico: curso que articula la modalidad del curso teérico con una actividad de la practica con relacion a
la tematica de estudio. Lo tedrico y lo practico se dan simultaneamente en forma interrelacionada: Si

4. Caracter: si son del ciclo comun o del ciclo electivo:

Programa Analitico de foja: 2 afoja: 3

Bibliografia de foja: 4 afoja: 5

Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos: Fecha:
Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.: Fecha:

Carece de validez sin la certificacion del Comité de Doctorado:
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w PROGRAMA ANALITICO

Universidad Nacional de Entre Rios
Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacion
Oro Verde-Concordia, E. R.

Republica Argentina

1. Caracterizacion de las propiedades fisicas mas relevantes de cada uno de los principales componentes

de alimentos: agua, proteinas, hidratos de carbono, grasas.

2. Propiedades reoldgicas, propiedades de superficie: origen y modificacion de las fuerzas de superficie;
fendmenos electrofisicos; agregados coloidales y dispersiones; estabilidad de emulsiones y espumas;
fendmenos de adsorcion; propiedades de los polimeros alimentarios, formacion de geles.

3. Estado fisico y cambios de fase.

4. Caracterizacion de la transicion vitrea y formacion de estructuras vitreas. EI agua como agente

plastificante.

5. Resefia de las Metodologias de analisis para la determinacion de propiedades fisicas y transiciones de fas
y estado (DSC, DMTA, DETA, DTA, RMN, RSE, entre otras) e intercomparacion de métodos.

6. Fenomenos fisicos dependientes del tiempo: colapso estructural, recristalizacion, retrogradacion del

almidon. Movilidad molecular en relacién con las transiciones de fase y su determinacion.

7. Desnaturalizacion térmica de proteinas. Agentes crioprotectores y crioestabilizantes. Termogramas.

Gelatinizacion del almidon. Gelificacion. Retrogradacion y sinéresis.

8. Cambios en la velocidad de las reacciones quimicas en relacion con las propiedades fisicas. Analisis en

reacciones de Maillard. Oxidacion de lipidos. Otras reacciones quimicas y enzimaticas.
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9. Cambios de calidad en productos deshidratados y congelados, relacionados con la estructura vitrea.

Determinacion de la Tg de la matriz maximamente concentrada y su relacién con la estabilidad.

10. Actividad de agua, presion de vapor relativa y temperaturas de transicion vitrea en qué difieren y

cdémo se complementan en la prediccion de la estabilidad de alimentos.

11. Retencion y encapsulacion de biomoléculas de interés tecnoldgico (enzimas, aromas, antioxidantes,

colorantes).

12. Implicancia de las propiedades fisicas en la tecnologia de productos lacteos, panificados, extrudados,

vegetales, congelados o deshidratados. Aglomeracién.

13. Implicancia de los cambios de estado y de fase en la conservacion de organismos vivientes. Medios y

procedimientos adecuados para la estabilizacion de levaduras, semillas, células y embriones).

14. Prediccidn de la estabilidad y formulacion.
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Objetivos Generales: familiarizar al alumno con las caracteristicas y la medicion de propiedades
fisicas de los alimentos y sus principales componentes. Se pondréd énfasis en la variacion de las
mismas con la composicion y condiciones ambientales.

Objetivos Particulares:

Familiarizar al alumno con el empleo de diagramas de estado y de fase para interpretar fenémenos
relacionados con el procesamiento de alimentos desde un punto de vista fisico-quimico y permitir la
definicion de las condiciones de operacion sobre bases cientificas.

Analizar la influencia de las propiedades fisicas en: caracteristicas organolépticas, estabilidad fisica y
quimica y aplicabilidad para la definicion de variables de proceso.

Metodologia de Trabajo: clases tedricas interconectadas con clases practicas, seminarios y talleres.

Equipo docente: Dras. Maria del Pilar Buera y Maria Florencia Mazzobre

Cronograma del Curso:

Primer dia: 19 de septiembre

Buera: Presentacion. Conceptos basicos. Aspectos termodinamicos. Caracterizacion de las propiedades fisicas mas
relevantes de cada uno de los principales componentes de alimentos: agua, proteinas, hidratos de carbono, grasas.

Mazzobre: Guia de Problemas 1: prop. Fisicas de grasas, azlcares, almidén, proteinas y curvas de equilibrio.

Buera: Sorcion de agua. Isotermas de sorcion de agua. Efecto de la temperatura. Histéresis.
Estado fisico y cambios de fase (propiedades de no-equilibrio, transicién vitrea, efecto del agua).

Mazzobre: Guia de Problemas 2: prop. de sorcion de agua

Segundo dia: 20 de septiembre

Buera: Resefia de las Metodologias de analisis para la determinacion de propiedades fisicas y transiciones de fase
y estado, e intercomparacion de métodos. Movilidad molecular en relacién con las transiciones de fase y su

determinacion.

Mazzobre: Guia de Problemas 3: DSC, y agregar o simplificar problemas de TMA, RMN, dieléctrico. Propiedades
reolégicas. Problemas.

Buera: Transicion vitrea y cambios entalpicos en azlcares, almidones, proteinas. Factores involucrados y

Formulario Doctorado en Ingenierfa-UNER: 02 Pagina 6




consecuencias.

Mazzobre: Guia de Problemas 4: (analisis de termogramas, célculos fraccion amorfa/cristalina, agua asociada)
Tercer dia: 21 de septiembre

Buera: Fendmenos fisicos dependientes del tiempo: colapso estructural, recristalizacion, retrogradacion del
almidon.

Mazzobre: Guia de Problemas 5. Cambios de calidad en productos deshidratados relacionados con los
cambios de estado.

Buera: Cambios de fase en productos congelados. Consecuencias. Concentracion maxima obtenida por
crioconcentracion. Criopreservacion.
Mazzobre: Guia de Problemas 6.a Hielo

Cuarto dia: 22 de septiembre

Buera: Aplicaciones en liofilizacion. Agentes crioprotectores y crioestabilizantes
Mazzobre: Guia de Problemas 6.b Hielo.

Buera: Cambios en la velocidad de las reacciones quimicas en relacion con las propiedades fisicas. Analisis en
reacciones de Maillard. Oxidacion de lipidos. Otras reacciones quimicas y enzimaticas.
Mazzobre: Guia de Problemas 7.

Quinto dia: 23 de septiembre

Buera: Ecuaciones para la descripcion de los cambios dependientes de propiedades mecénicas. WLF, VTF.
Mazzobre: Guia de Problemas 8: Ecuaciones WLF, VTF.

Mazzobre: Encapsulacion. Ecuaciones para estudios de la dindmica

Buera y Mazzobre Transiciones y estabilidad. Diagramas de estado. Ubicacion de distintos procesos y
productos en diagramas de estado. Productos horneados, deshidratacion, liofilizacion, laminado de maiz,
elaboracion de confituras

Buera y Mazzobre: Guia de problemas 9

Sexto dia. (octubre) Consultas, repaso. Exposicion de seminarios por parte de los alumnos. Talleres

Séptimo dia (octubre) evaluacién.

Condiciones de Regularidad y Promocion: Asistencia al 75% de las clases, aprobacién del
seminario y del examen final.

Infraestructura necesaria: Aula con la capacidad suficiente de acuerdo con el nimero de inscriptos,
cafion, pantallay en lo posible una PC conectada.
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