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DESCRIPCION:

La materia de Fisicoquimica de alimentos proporciona los principios que rigen los cambios fisicoquimicos
en los alimentos. Para valorar e identificar variables fisicoquimicas que intervienen en las diferentes
etapas del procesamiento de alimentos y predecir cambios que experimenta el alimento durante su

procesamiento, disefio o reformulacion.

Los temas de

la materia serdn abordados mediante

presentaciones del profesor, exposiciones de los alumnos y practicas de laboratorio.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) *

IA_E 3 Analisis de alimentos

IA_E 3. Evaltalos cambios fisicos, quimicos microbiol6égicos y sensoriales producidos en los
alimentos durante su manipulacién, manufactura y almacenamiento.

DOMINIOS | OBJETOS DE ESTUDIO | RESULTADOS DE | METODOLOGIA EVIDENCIAS
(Se toman de | (Contenidos necesarios APRENDIZAJE (Estrategias, (Productos
las para desarrollar cada (Se plantean de los secuencias, tangibles que
competencias) uno de los dominios) dominios y recursos permiten valorar

contenidos)

didacticos)

los resultados de
aprendizaje)

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reoldgicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 1
Cinética de reacciony
su aplicacién en
alimentos
1.1 Rapidez, Orden

de reaccidn, constante

de rapidez, mecanismo
de reaccion.
1.2 Métodos integrales,
diferencial y de la
vida media.
Vida de anaquel y
cinética de deterioro
de alimentos.
Pérdida de calidad

1.3

Explica
Condiciones de
A fin de
Describir reaccion
mediante modelos
matematicos

Exposiciones del

estudiante

profesor Examenes
escritos
Exposicion por Rubrica de

presentacion




como funcién del
tiempo. Efecto
humedad. Efecto
temperatura

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reolégicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 2
Tension superficial y
tension interfacial
2.1 Importancia y
definicion.

2.2 Medicion de tension
superficial y la tensién
interfacial.

2.3 Tensoactivos y
valores de HLB y
detergencia.

2.4 Propiedades de
disoluciones de
tensoactivos, formacion
de micelas y
concentracion micelar
critica (CMC).

Describe y estima
la tension
superficial a fin de
establecer su
importancia en
sistemas
alimenticios

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por
estudiante

Rubrica de
presentacion

Practica de
laboratorio

Reporte escrito

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reoldgicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 3
Fendmenos de
Superficie
3.1 Tipos de

Adsorcion.

3.2 Factores que
afectan a la
cantidad adsorbida.

3.3 Actividad de agua
(aw).

3.4 Isotermas:
Langmuir, Freundlich,
BET.

3.5 Desorcion.
Fenémenos de
histéresis.

3.6 Determinacion
del &rea superficial
especifica del
adsorbente.

3.7 Importancia de la
actividad acuosa en la
vida de anaquel de
alimentos

Describe y evalta
los fendbmenos de
superficie a fin de
establecer su
importancia en
sistemas
alimenticios

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por Rubrica de la
estudiante presentacion
Practica de Reporte escrito
laboratorio




IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reolégicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 4

Coloides
4.1 Sistemas

Coloidales: forma,

tamafio, afinidad
con del medio de
dispersion,

flexibilidad, relacion

area/volumen.
4.2 Clasificacion de

sistemas coloidales.

4.3 Preparacion de

coloides. Nucleacioén

Cristalizacion.
4.4 Propiedades
eléctricas. Doble
capa eléctrica.
Teorias de doble
capa eléctrica.
Fenomenos
electrocinéticas y
potencial Zeta.
4.5 Estabilidad de
coloides. Coloides
li6fobos regla de
Schulze-Hardy.

Precipitacién salina

de coloides lidfilos.
Series liotropica y
liofébica.

4.6 Coloides en
alimentos.

4.7 Estabilizaciéon

electrostatica y teoria
DLVO. Estabilizacion

estérica.

Describe y evalta
sistemas coloidales
a fin de establecer
su importancia en
sistemas
alimenticios

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por
estudiante

Rubrica de la
presentacion

Practica de
laboratorio

Reporte escrito

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reologicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 5

Emulsiones

5.1 Definicién y tipos

de emulsiones.
5.2 Formacion de

emulsiones. Fuerzas

de superficie
involucradas en su
formacion.

5.3 Estabilidad de
emulsiones.
Cremado,
coalescencia,

Establece la
importancia de las
emulsiones en
alimentos y mide
esta propiedad
mediante métodos
instrumentales.

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por
estudiante

Rubrica de la
presentacion

Practica de
laboratorio

Reporte escrito




floculacién.

5.4  Maduraciéon de
Ostwald.

5.5 Inversion de
fases.

5.6 Emulsificantes
alimentarios y sus
propiedades fisicas,
métodos de
caracterizacion.

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reoldgicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 6
Proteinas en
interfaces liquidas
6.1 Aspectos basicos de

la termodinamica de
la adsorcion de
proteinas.

6.2 Cinética de adsorcién
de proteinas.

6.3 Estructura de capas
de proteinas
adsorbidas.

6.4 Funcionalidad
interfacial de
proteinas. Capacidad
emulsificante y
estabilizante.

Evalta
propiedades fisicas
de proteinas en
interfaces a fin de
establecer su
importancia en
sistemas
alimenticios

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por

Rubrica de la

estudiante presentacion
Practica de Reporte escrito
laboratorio

IA_E 3.7.
Determina las
propiedades
fisicas y
reologicas de
sistemas
alimentarios

Objeto de estudio 7
Transicion vitrea
7.1 Estado vitreo y

estado de caucho.

7.2 Transicion vitrea:
Punto de vista cinético
y punto de vista
termodinamico.
Ecuacion tipo
Arrhenius. Ecuacion
WLF.

7.3  Temperatura de
transicion vitrea:
Significado e
importancia en el
procesamiento y
conservacion de
alimentos.

7.4 Diagrama de
fases.

Describe y evalla
la transicién vitrea
en alimentos a fin
de establecer su
importancia.

Exposiciones del
profesor

Examen de
conocimientos

Exposicion por

Rubrica de la

estudiante presentacion
Practica de Reporte escrito
laboratorio
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TEORIA
1. Examenes de conocimiento 40%
2. Rubricas de presentacion 10%
PRACTICA
1. Reportes escritos de todas las
practicas en laboratorio realizadas 50%

CRONOGRAMA
Objetos de Semanas
aprendizaje 11234567 [8[9]10[11]12]13|14|15]|16

Objetos de estudio 1

Objetos de estudio 2

Objetos de estudio 3

Objetos de estudio 4

Objetos de estudio 5

Objetos de estudio 6

Objetos de estudio 7




