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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

alimentos.
Objetivos Parciales:

Al final de la UER el alumno serd capaz de:

elemento badsico para la descripcién de los alimentos.
los fendmenos moleculares de los alimentos.

conceptos de la fisicoguimica.

CONTENIDO SINTETICO:

UNIDAD I. INTERACCIONES MOLECULARES.
1. Introduccién.

1.1. ¢Qué son las interacciones moleculares?.

1.2. Plegamiento y ensamblado de las macromoléculas bioclégicas.
2. Interacciones de Van der Waals.

3. Repulsién.
4
5
6
L

Interacciones electrostaticas.
Interacciones Dipolares.
Puentes de Hidrégeno.

Comprender los fundamentos fisicogquimicos que explican las propiedades de los

1. Reconocer la importancia del uso del lenguaje de la fisicoguimica como
2. Utilizar los conceptos béasicos de la fisicoguimica en la explicacidn de

3. Entender los cambios de las propiedades de los alimentos a través de los
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1. Balance de materia. Ley de la Conservacién de la materia y su aplicacidn.

2. Balance de materia con reaccién quimica. Ley de Conservacién de la Materia
en Reacciones Quimicas.

3. Balance de energia. Ley de la Conservacidén de la energia y su aplicacién.

4. Balance combinado de materia y energia.

5. Balance de materia y energia con reaccidén quimica. Ley de Conservacidn de
Materia y Energia en Reacciones Quimicas.

UNIDAD V. FUNDAMENTOS DE FENOMENOS DE TRANSPORTE.

1. Definiciones y conceptos de operaciones unitarias.

2. Clasificacién de operaciones unitarias en base al mecanismo de transporte. |

3. Transferencia de masa (Difusidn y tipos de difusidmn).

4. Transferencia de calor (Conduccidn conveccidén y radiacidn) .

5. Trasferencia de momento (Viscosidad, Flujo laminar y Flujo turbulento).

UNIDAD VI. FUNDAMENTOS DE FENOMENOS DE SUPERFICIE.

1. Adsorcién interfacial.

2. Adsorbente y adsorbato.

3. Isotermas de adsorcidén (GAB, Langmouir, Henry, Freundlich, BET).

\?. Ecuacidén de adsorcién de Gibbs y su aplicacién en alimentos.
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6.1. Introduccidn.

6.2. Agua (Solubilidad e hidrofobicidad) .

6.3. Amonio.

6.4. Cooperatividad.

6.5. Reconocimiento y ensamble molecular.

UNIDAD II. ACTIVIDAD DE AGUA.

UNIDAD IV. FUNDAMENTOS DE BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA.

Caracteristicas fisicas y quimicas del agua. ]
Métodos de medicidén y distribucidn del agua en alimentos.

Estabilidad de los alimentos (Mapa de Labuza).

Importancia de 1la actividad de agua en las reacciones bioquimicas de
alimentos.

Alimentos de humedad intermedia y deshidratacidén osmética.

IDAD III. EQUILIBRIO Y CINETICA QUIMICA.

Concepto, constante de equilibrio y tipos de equilibrio.
Velocidad y orden de reaccidn.

Mecanismos de reaccidn.

Influencia de la temperatura en la velocidad de reaccién.
Ecuacidén de Arrhenius y energia de activacidn.
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|UNIDAD VII. EMULSIONES.

1. Concepto, componentes y tipos de emulsiones en alimentos.

2. Tensidn superficial.

. Agentes tensoactivos.

Métodos para la formacién de emulsiones (alta energia y baja energia).

. Estabilidad y mecanismos de inestabilidad (floculacién, coalescencia y
maduracién de Ostwal).
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UNIDAD VIII. COLOIDES.

1. Concepto y tipos de coleoides en base a 1la fase dispersa y el medio
dispersante.

2. Interacciones coloidales.

3. Efecto Tyndall y movimiento browniano.

4. Sistemas coloidales en alimentos.

UNIDAD IX. REOLOGIA Y TEXTURA DE ALIMENTOS.

1. Fluidos newtonianos y no newtonianos.

Esfuerzo y deformacién de fluidos.

. Comportamiento eldstico (Ley de Hooke).

Textura de alimentos sdlidos y semisdélidos.

Interpretacidén de los pardmetros obtenidos de la medicién de la reologia y
textura en alimentos.
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MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas y préacticas en las gue se
favorecerd el intercambio de experiencias y la construccién colectiva de
conocimientos; se explicardn los conceptos fundamentales relacionados con
fisicogquimica de 1los alimentos asi como sus aplicaciones. El1 profesor
promoverd el uso de materiales didacticos como lecturas, fotografias, sitios
de la red, y otros, para generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrad escenarios de aprendizaje gque permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas vy creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno gquién
indague en 1la informacién, establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.
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MODALIDADES DE EVALUACION:
EVALUACION GLOBAL:

Se promoverd la evaluacidén durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los gque se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
discusidén y asimilacidn de los temas. Se realizardn practicas de laboratorio
que tendrdn wun valor del 30% del total de la calificacidén. Los instrumentos
de evaluacidén a wutilizar pueden ser diversos y que incluyan herramientas de
verificacién (evaluaciones peridédicas, presentaciones orales, elaboracidn de
ensaycs, desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) que permitan
tomar decisiones y ponderar el conocimiento y el desempefio de los alumnos
durante su proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacién de recuperacidén global o complementaria.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDAELE:

1. Bennett C. 0. y J. E. Myers. (1983). “Momentum, Heat and Mass Transfer”.
3a. De. Mc Graw-Hill. N.Y.

2. Castellan, G.W. (1987). Fisicoquimica. 2a Edicién, Editorial Pearson.

3. Chang, R. (2000). Fisicogquimica con aplicaciones a sistemas biolégicos.
3a Edicidén CECSA.

4. Engel, T., Reid, P. (2006). Quimica fisica. Pearson Educacién.

5. Engel, T., Reid, P. (2007) . Introduccién a la Fisicoquimica:
Termodinadmica. Pearson Educacién.
6. Geankoplis C. J. (1998) . “Procesos de transporte y operaciones

unitarias”. 3a Edicién C.E.C.S.A.8.
7. Guerasimov, Y, et al. (1971). Curso de Quimica Fisica Tomos I Y II. Ed.

Mir.

8. Harper J. C. (1982). "Elements of Food Engineering". AVI Pub. Co., Inc.
Westport, Connecticut.

9. Kern (1982). “Procesos de transferencia de calor”. C.E.C.S.A.

10. Okos M. R. (1986). "Physical and Chemical Properties of Food". A.S.A.E.,
Michigan, USA.

11. Parliment, T.H., Morello, M.J., McGorrin, R.J. (1994) . Thermally
Generated Flavors, Editorial ACS. Washington, D. C.

12. Reklaitis G. V. (1986) . "Balances de materia vy de energia".
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Interamericana, México.

13. Treybal, R.E. Operaciones de Transferencia de masa. Mc Graw Hill (1980).
14. Welty (1976). “Fundamentos de transferencia de momento, calor y masa”.
Limusa.
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