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2. Descripcién y objetivos de la materia

La importancia de la Quimica Fisica en la Ingenieria de los Alimentos es crucial por cuanto es la base de las interacciones
cuantitativas entre la fisica, la quimica y las operaciones tecnoldgicas que se realizan en los alimentos.

Esta materia aborda el conocimiento de la cinética de las reacciones, con particular énfasis hacia las reacciones enzimdticas, la
reologia de los alimentos, las propiedades estructurales y sus consecuencias tecnolégicas de los biopolimeros que constituyen los
alimentos.

EL curso se apoya al de Quimica Fisica | y se conecta luego con todos los argumentos tecnoldgicos relativos a la produccion.
3. Contenidos

1 Cinética de las reacciones

1.1 Cinética general de las reacciones. (4 horas)

1.2 Cinética de las reacciones enzimdticas (8 horas)
1.3 Vida de Anaquel: generalidades (2 horas)

1.4 Disenos de estudio (4 horas)

1.5 Cinéticas de la vida de anaquel (4 horas)

2 Reologia

2.1 Viscocidad (6 horas)

2.2 Viscoelasticidad (6 horas)

3 Propiedades de los polimeros alimentarios

3.1 Generalidades (4 horas)

3.2 Propiedades de los almidones (6 horas)

3.3 Propiedades de las proteinas (6 horas)

3.4 Propiedades de los hidrocoloides (4 horas)

4 Rol del agua en los alimentos

4.1 Actividad del agua (4 horas)

4.2 Influencia de la actividad del agua sobre el comportamiento tecnoldgico de los alimentos (4 horas)
5 Propiedades de los sistemas dispersados

5.1 Importancia del factor de escala (2 horas)

5.2 Distribucion del tamano de las particulas (2 horas)
5.3 Tension superficial (2 horas)

5.4 Adsorcion (4 horas)

5.5 Tipos de emulsiones mds comunes en la industria de los alimentos (2 horas)
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4. Sistema de Evaluacién

Resulfado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias

ae. Aplicar los cdlculos fisicos, quimicos, matemdaticos e informdticos como heramientas bdsicas para la resolucién

de problemas.

-- Resolver problemas relativos a la cinética quimica y a la reologia.

-Evaluacién escrita
-Prdcticas de laboratorio

bg. Generar modelos matemdéticos para la solucién de problemas ingenieriles reales

-- Construir modelos de mediana complejidad para describir el
comportamiento visco eldstico de los alimentos.

-Evaluacién escrita

bh. Utilizar los conceptos fisicos y quimicos generales y relacionarlos con la la ingenieria en alimentos

-- Utilizar herramientas bdsicas en la resolucion de problemas prdcticos.

-Prdcticas de laboratorio
-Reactivos

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Précticas de oo - . Semana: 5 (23/10/17
laboratorio Informe de prdcticas Cinética de las reacciones APORTE 1 4 ol 28/10/17)
quluooon Pr,obllemcls sobre cinética Cinética de las reacciones APORTE | 6 Semana: 5 (23/10/17
escrita lquimica al 28/10/17)
Reactivos R_eolog|o aplicada a P.ropledo.des de los pollmeros APORTE 2 6 Semana: 10 (27/11/17
lalimentos lalimentarios, Reologia al 02/12/17)
Prochco§ de Informe de laboratérios P.ropledo'des de los pollmeros APORTE 2 4 Semana: 10 (27/11/17
laboratorio lalimentarios, Reologia al 02/12/17)
. Propiedades de los sistemas .
Reactivos Act'v'dOd de agua Vo dispersados, Rol del agua en los] APORTE 3 6 semana: 15 (02/01/18
fendmenos de superficie : al 06/01/18)
lalimentos
o Propiedades de los sistemas .
Prochcog de Informe de laboratorio dispersados, Rol del agua en los]  APORTE 3 4 semana: 15 (02/01/18
laboratorio ; al 06/01/18)
lalimentos
Cinética de las reacciones,
Propiedades de los polimeros
Evaluacién Problemas y teoria todos  jalimentarios, Propiedades de EXAMEN 20 Semana: 17-18 (14-01+
escrita os capirulos os sistemas dispersados, 2018 al 27-01-2018)
Reologia, Rol del agua en los
lalimentos
Cinética de las reacciones,
Propiedades de los polimeros
Evaluacién Problemas y teoria de lalimentarios, Propiedades de SUPLETORIO 20 Semana: 19-20 (28-01+
escrita todos los capitulos os sistemas dispersados, 2018 al 03-02-2018)
Reologia, Rol del agua en los
alimentos
Metodologia

El curso se desarrollard mediante clases magistrales, planteamiento y resolucion de problemas en aula y prdcticas de laboratorio.

Criterios de Evaluacién

a) resolucion de problemas: correcta resolucion numerica: 6 puntos, interpretacion correcta 2 puntos
b) informes de practicas de laboratorio: presentacion : 0.5puntos, desarrollo de contenidos y discusidon 1 punto; bibliografia 0.5 puntos
c) reactivos : cada respuesta exacta 1 punto, luego se reportard el total a 8 puntos.

5. Referencias
Bibliografia base

Libros

Autor Editorial Titulo Afo ISBN
BELTON, P ( EDITOR) Blackwell Publishing THE CHEMICALS PHYSICS OF FOOD 2007 978-14051-2127-9
ALEJANDRO G. Whiley ENZYME KINETICS 2003 0-471-15985-9
MARANGONI
JOSE MIGUEL AGUILERA,  Springer FOOD MATERIALS 2008 978-0-387-71946-7
PIETER WALSTRA Marcel Dekker PHYSICAL CHEMISTRY 2003 0-8247-9355-2
SERPIL SAHIN AND SERVET  Springer PHYSICAL PROPERTIES 2006 978-0387-30780-0
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Web

Autor Titulo URL
J.F.Steffe Rheological Methods Of Food Engineering www.egr.msu.edu/~steffe/
Software

Bibliografia de apoyo

Libros
Web
Software
Docente Director/Junta
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