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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan ARo Periodo

FISICOQUIMICA APLICADA ING. EN ALIMENTOS 24/01 3 1c

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GASULL, ESTELA ISABEL Prof. Responsable P.ADJEXC 40 Hs
FILIPPA, MAURICIO ANDRES Auxiliar de Laboratorio A.1RA SEM 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal
Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total
4Hs Hs Hs 4 Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoria con précticas de aulay laboratorio 1 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
10/03/2008 20/06/2008 15 120

IV - Fundamentacion

Es evidente que para que los futuros I ngenieros en Alimentos adquieran |os conoci mientos necesarios gque les permitan
disefiar, operar y evaluar procesos tecnol 6gicos vinculados con laindustria alimenticia, objetivos enunciados en las
incumbencias especificas de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, es imprescindible que los estudiantes aprendan diversos
temas de naturaleza basicay aplicada propios de las Ciencias de los Alimentos y de la Quimica-Fisica. Entre ellos, son de
importancia los que involucran conocimientos y métodos basicos de la Quimica-Fisica en genera y en particular, todos
aquellos que son Utiles para explicar el comportamiento de sistemas alimenticios (sistemas no ideales) y asimismo, de las
transformaciones quimicas que pueden tener lugar en los mismos. Estos temas son |os que fundamental mente se ensefian en
Fisicoquimica Aplicada.

V - Objetivos

"Lograr que el Alumno comprenda los conceptos bésicos de la Fisicoquimicay su aplicacion al estudio de sistemas no ideales
y equilibrio de fases, e introducir al alumno en el estudio de Cinética Quimica" (Ord. CS N° 24/01).

Aplicando un método de ensefianza tedrico-practico transversal, procurar que los Alumnos aprendan de formaamenay féacil,
a) Lasleyesfisicoquimicas basicas que permiten precisar el comportamiento de un sistema; b) Los fendmenosy propiedades
esenciales que |os caracterizan; ¢) Como se establecen y analizan los mecanismos de deterioro de alimentos. De esta forma,
proporcionar alos Alumnos conocimientos Utiles para el desarrollo de Asignaturas posteriores vinculadas con las
incumbencias especificas de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

VI - Contenidos

|Tema 1. BASESDE LOSEQUILIBRIOSY REACCIONESEN SISTEMASHETEROGENEOS.
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Soluciones. Concentracion. Saturacion. Soluciones de liquidos en liquidos. Sistemas binarios: fenol-agua, curvas de
Temperatura vs. Composicion. Sistema alcohol bencilico-agua. Soluciones de Sdlidos no Electrdlitos. Solubilidad. Velocidad
de disolucién. Modelo fisico. Primeraley de Fick de difusion. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney. Variables que la
afectan. Efecto de latemperatura. Problemas de aplicacion.

Tema 2. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.

Conductancia el éctrica de las disoluciones. Conductividad especificay equivalente. Electrolitos fuertesy débiles. Ley de
Khdlrausch. Teoria de Arrhenius. Puente de Wheatstone. Aplicaciones conductimétricas. Mediciones Potenciométricas.
Cedldas el ectroquimicas. Potenciales Redox y fuerza electromotriz. La ecuacion de Nernst. Tipos de electrodos. Aplicaciones
potenciométricas en laindustria alimentaria. Problemas de aplicacion.

Tema 3. TENSION SUPERFICIAL. PROPIEDADES COLOIDALESY REOLOGIA.

Tension superficial. Utilizacion del tensiémetro de Du Nolly. Contacto entre dos liquidos. Contacto entre un liquido y un
solido. Agentes tensioactivos. Estado coloidal. Estabilidad de emulsiones'y suspensiones. Espumas. Emulsiones alimentarias.
Reologia. Reologia de model os simples: sdlidos, fluidos, fluidos no newtonianos. Reologia de alimentos. M edidas reol ogicas.
Problemas de aplicacion.

Tema 4. FENOMENOS DE INTERFASES.

Adsorcion de Gases por Sdlidos. Adsorcion fisicay quimica. |sotermas de Freundlich, Langmuir y BET. Aplicaciones
précticas de las i sotermas de adsorcion solido-gas. Adsorcion de Solutos por Sélidos. Adsorcién de solutos el ectrolitosy no
electrolitos. Aplicacion: Adsorcién de écido citrico por hidroxiapatita desde soluciones acuosas diluidas. |sotermas de
adsorcion del agua. Problemas de aplicacion.

Tema5. BASESDE LA CINETICA DE REACCION.

Constante de velocidad especifica. Molecularidad. Ejemplos. La Ecuacién de Velocidad Integrada. Orden de reaccion.
Reacciones irreversibles de primer y segundo orden. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Seudo-Orden. Velocidades
iniciales, series del tiempo y vida media. Reacciones Reversibles. Reacciones Paralelas. Reacciones Consecutivas.
Ecuaciones de velocidad y problemas de aplicacion.

Tema 6. REACCIONESBIOLOGICAS.

Desarrollo de Microorganismos. Velocidad de crecimiento y muerte. Mecanismos de accién bacteriostaticay velocidades de
inhibicion especifica. Ejemplos. Actividad antimicrobiana de flavonoides y benzofenonas. Reacciones Enzimaticas.
Actividad catalitica de las enzimas. Curvas de desarrollo. Dependencia con la concentracidn de sustrato: variacion del orden
del proceso cinético. Mecanismo de Michaelis-Menten. Influenciadel pH y latemperatura. Inhibicién Enzimética:
competitiva, incompetitivay no competitiva. Aplicaciones. Inhibicién de xantina oxidasa por o-hidroxi-benzofenonas.

TEMA 7. REACCIONES FOTOQUIMICAS.

Conceptos Bésicos A sociados a Estados Electronicos Excitados. Estado Singulete. Transicién vertical y Principio de
Franck-Condon. Fendmeno de conversion interna. Fluorescencia. Estado triplete y cruce intersistema. Fosforescencia.
Reacciones Fotoquimicas. Estado fotoestacionario. Diradical. Reacciones de Norrish tipos | y 1. Rendimiento cuantico.
Sensibilizadores de Tripletes. Problemas de aplicacion.

Tema 8. PRINCIPIOSFISICOQUIMICOSEN EL PROCESADO DE ALIMENTOS.

Principios Basicos. Caracteristicas organolépticas y propiedades nutritivas de los alimentos. Caracteristicas organol épticas.
Textura. Sabor, bouquet y aroma. Color. Caracteristicas nutritivas. Balances de masay energia. Transferenciade calor.
Conduccion. Efecto del Calor sobre los Microorganismos. Efecto del calor sobre |as propiedades nutritivas y organol épticas.
Actividad de Agua. Efecto de la actividad de agua sobre |os alimentos. Procesado continuo y discontinuo. Irradiacién de
Alimentos. Ejemplosy aplicaciones.

Tema 9. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSI.

Oxidacion de Lipidos. Compuestos susceptibles de sufrir 1a oxidacion; ranciamiento de alimentos. Esquema general de las
reacciones de oxidacién de lipidos. Mecanismo de las reacciones: Iniciacion, propagacion y paralizacion. Cinéticade las
reaccionesy efecto de lapresion parcial de oxigeno. Detalle de las modificaciones de &cidos grasos Otros factores que
intervienen en la oxidacién de los lipidos de los alimentos. Antioxidantes. Evaluacion del nivel y susceptibilidad de la
oxidacion. La oxidacién de los lipidos en la tecnologia de alimentos.
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Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSII.

Pardearniento no Enzimético. I ntroduccién. Esquemagenera y etapas del pardeamiento no enzimético. Mecanismo de las
reacciones. Factores que influencian € pardeamiento no enzimético. Evaluacién y prevencién del pardeamiento no
enzimatico. Pardeamiento Enzimatico. Introduccion. Sustratos fendlicos y pigmentos. M ecanismos de las reacciones. Funcién
fisioldgicade las polifenol oxidasasy las reacciones de pardeamiento enzimético. Prevencion del pardeamiento enzimético.
Ejemplos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

1. DETERMINACION DE LA SOLUBILIDAD Y EL GRADO DE PUREZA DE AZUCARY SAL COMERCIAL POR
REFRACTOMETRIA.

Objetivos:

a) Aprender 'y aplicar conceptos tales como soluciones, solubilidad, reglade las fases.

b) llustrar la aplicacion del andlisis de solubilidad de fases para determinar la solubilidad y €l grado de pureza de un soluto.
c) llustrar la aplicacion de la refractometria para la determinacién de sol ubilidad.

2. ANALISISDE LAS CARACTERISTICAS ELECTROLITICAS DE ALGUNOS CONSERVANTES ALIMENTARIOS.
Objetivos:

a) Incorporar conceptos tales como: resistividad, conductividad, conductividad especifica, conductividad equivalente,
resaltando |as relaciones entre ellos, asi como las unidades de medida

b) Adquirir experiencia préactica de algunas de | as principal es aplicaciones de la conductimetria, afin de reconocer €l aporte
de éstatécnica a estudio de problemas de interés industrial .

c) Calcular el grado de disociaciony la constante de disociacion de un electrolito débil. Reconocer las caracteristicas
electroliticas de una solucion a partir de medidas de conductividad.

3. DETERMINACION DE LA CONCENTRACION MICELAR CRITICA (CMC) DE UN AGENTE TENSIOACTIVO.
Objetivos:

a) Determinar latensién superficial de distintas soluciones utilizando el tensiémetro de Du Nouy.

b) Observar lavariacion de latension superficia del agua en presencia de distintas concentraciones de un agente tensioactivo.

¢) Observar lavariacion de la conductividad del agua en presencia de distintas concentraciones de un agente tensioactivo.
d) Determinar lacmc de dodecil sulfato de sodio en solucion acuosa aplicando distintos métodos experimetal es.

4. EQUILIBRIO DE ADSORCION. ISOTERMAS DE ADSORCION PARA LA RETENCION DE MELANOIDINAS DE
FRUTAS.

Objetivos:

a) Facilitar el aprendizaje e integracidn de | os aspectos tedricos y experimental es de conceptos bésicos de fenémenos de
superficies.

b) Ejercitar el tratamiento de datos adsortivos experimentales parala obtencion de isotermas de adsorcion.

5. INFLUENCIA DE LA CONCENTRACION DE REACTIVOS SOBRE LA VELOCIDAD DE UNA REACCION
QUIMICA.

Objetivos:

a) Aprender y aplicar las leyes bésicas de cinética de reaccién.

b) llustrar la aplicacion de un método espectrofotométrico en la realizacion de un estudio cinético.

c¢) Determinar la velocidad especificay el orden de reaccion del sistema en estudio.

6. DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD Y COMPORTAMIENTO CINETICO DE LA POLIFENOLOXIDASA DE
FRUTAS.

Objetivos:

a) Facilitar €l aprendizaje e integracion de los aspectos tedricos y experimentales de las leyes basicas de la cinética
enzimética
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b) Ejercitar el tratamiento de datos cinéticos experimentales.
c¢) Determinar la actividad de la polifenol oxidasa en muestras natural es.

VI1II - Regimen de Aprobacion

REGLAMENTO INTERNO DE LA CATEDRA
Consideraciones generales.

1. Son Trabgjos Précticos los gjercicios, problemas, experimentos de laboratorio, exposiciones, blsquedas bibliogréficas, etc.,
realizados en cantidad, calidad y forma que mas convenga a la ensefianza de una asignatura, de manera que, conjuntamente
con las clases tedricas, tiendan ala mejor formacion del alumno.

2. Toda comunicacion o citacion de la Catedra, horarios y fechas de Trabajos Précticos, de problemasy examenes parciales, o
cualquier otra observacién que fuera necesaria, se hara por medio del avisador de lamisma.

3. Cada Comision de Trabajos Précticos estard constituida como méximo por cuatro alumnos.

4. El Personal Docente de la Asignatura establecera oportunamente horas de consulta, en los dias y horarios que convenga a
lamayoria de los alumnos, pararesponder las dudas vinculadas con lainterpretacion y/o realizacion de los diferentes
Trabajos Précticos.

Sobre larealizacion de los Trabajos Practicos.

5. Antes de larealizacion de un trabajo experimental, todo alumno debera responder a un cuestionario escrito sobre € tema
de trabgjo. Sdlo podréan realizar €l trabajo experimental, aquellos alumnos que contesten satisfactoriamente €l referido
cuestionario.

6. En ninglin caso los alumnos iniciardn un trabajo experimental, sin la autorizacion previadel Jefe de T.P. Caso contrario,
cualquier dafio a instrumental utilizado sera responsabilidad de la Comision, lacua estaré obligada a costear su reparacion.

7. Cada alumno dejara su sector de trabajo y el material utilizado en cada experiencia, en las mismas condiciones que le fuere
entregado, guardando el orden y lalimpieza en todas |as operaciones.

8. Los Trabajos Préacticos de Aula consistiran en la resolucién de problemas, aplicando |os conocimientos desarrollados por €l
Personal Docente, de acuerdo al programatedrico del Asignaturay/o a procesamiento de los datos experimental es obtenidos
en € laboratorio.

9. Cada alumno deberallevar dos cuadernos de anotaciones. Uno dedicado exclusivamente alos Trabajos Practicos de Aula.
El otro, alos Trabajos Préacticos de Laboratorio. En este Ultimo cuaderno €l Alumno confeccionaré previamente a cada
Trabajo Préctico, un esquema de las operaciones arealizar y consignara en forma ordenada todos los valores experimentales
que obtenga. Una vez finalizada la experiencia, realizaran los calculos y las correspondientes graficas, si fueran necesarios.

10. Los cuadernos de Trabajos Practicos de Aulay de Laboratorio, deberan ser visados por € Jefe de Trabajos Précticos toda
vez que se complete un Trabajo. Se podra rechazar €l informe presentado alafirma, cuando no se haya cuidado el orden y/o
los resultados obtenidos no fueran satisfactorios.

Sobre |a aprobacién de |os Trabajos Practicos.

11. Un Trabajo Préctico de Laboratorio, se dara por aprobado si e alumno cumple, con los requisitos siguientes: a) rinde

satisfactoriamente el cuestionario previo; b) realiza la parte experimental correctamente; ¢) presenta un informe ordenado,
con las operaciones fundamentales, cuadro de valores, gréficas, errores cometidos, etc. Los val ores obtenidos
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experimental mente deben ser coherentes con los tabulados. De no satisfacerse estos requisitos, € alumno deberarealizar
nuevamente el trabajo practico.

12. Un Trabgjo Préctico de Aula se dara por aprobado si e alumno cumple con |os siguientes requisitos:
a) posee un conocimiento tedrico minimo de los problemas a resolver.
b) presenta un informe correcto.

Sobre |as recuperaciones y aprobaciones de Trabajos Practicos.

13. Para dar por satisfechos los Trabajos Practicos de la materia, €l alumno debera aprobar €l 100 % del plan gjecutado por la
Cétedra

14. El alumno tendrd una primera posibilidad de recuperar |os Trabajos Précticos en que hubiere resultado reprobado, a
condicion de que haya aprobado en Primera Instancia no menos del 50 % de |os realizados por la Cétedra o su fraccion entera
menor. Tendran derecho a una segunda recuperacién sdlo quienes hayan aprobado como minimo el 80 % de los Trabajos
Practicos del plan mencionado, luego de la primera recuperacion.

Sobre |as examinaciones parciales.

15. Durante el desarrollo del Asignatura, se tomaran tres parciales escritos sobre los Trabajos Practicos, cuyas fechas se daran
aconocer con 7 (siete) dias de anticipacion. Podrén rendir cada examen parcial aquellos alumnos que hayan realizado e 100
% de los Trabgjos Practicos de Laboratorio y de Aula, correspondientes a dicho parcial.

16. La Cétedra ofrecerd al alumno dos posibilidades de recuperacion de examenes parciales 0 sus equivalentes. Tendra
derecho ala primerarecuperacion el Alumno que en primera instancia haya aprobado un minimo del 50 % (o su fraccién
entera menor) de los exdmenes parciales o sus equivalentes del plan. Tendrén derecho a una segunda recuperacion los
alumnos que hayan aprobado € 75% (0 su fraccién entera menor) de los exdmenes parciales o sus equivalentes del mismo.
La Cétedra considerara dentro de su crédito horario los dias destinados a estas recuperaciones al final del plan del Asignatura.

Sobre |as examinaciones libres.

17. El Alumno que en condicion de libre, se presente arendir la Asignatura, debera aprobar:
a) un examen practico.
b) un examen tedrico.

Del examen préctico:

Este constara de dos partes a saber:

A. Examinacion sobre los Trabajos Practicos de Aula.

El alumno debera resolver satisfactoriamente, una serie de cinco problemas tipo, como los desarrollados alo largo de la
Asignatura.

B. Examinacion sobre L os Trabajos Précticos de Laboratorio.

Del conjunto de trabajos experimental es que forman parte del plan de Trabgjos Précticos de la materia, se seleccionara por
sorteo uno de ellos. El dumno deberdrealizarlo en formatotal.

El examen préctico se dara por aprobado o0 no-aprobado. La aprobacion del mismo, es condicion ‘sine quanom’ para poder
pasar al examen tedrico.

Del examen tedrico:
Sera de las mismas caracteristicas que la evaluacion por examen final, paralos alumnos regulares

OBSERVACIONES.
A) Sabre los cuestionarios previos alarealizacion de un Trabajo Practico.

Dichos cuestionarios se rendirén en unajornada previa alarealizacion del Trabajo Practico en consideracion. De resultar
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reprobado, €l alumno podra recuperarlo al comienzo de lajornada de gjecucion del Trabajo Préctico correspondiente o en la
fecha asignada para su recuperacion. Cualquiera sea €l caso, siempre se tendra presente €l niimero de Trabajos Practicos
posibles de recuperar, de acuerdo al total de los realizados por la Catedra.

B) Sobre |los elementos con los cuales debe contar cada alumno.

Durante el desarrollo de los Trabajos Préacticos |os alumnos deberan contar con |os elementos necesarios para hacer efectivo
el trabajo individual: cuaderno o carpeta, elementos de dibujo y escritura, papel milimetrado, calculadora, etc. En particular,
el alumno deberd presentarse al |aboratorio de la Cétedra con un guardapolvo y un elemento de limpieza (repasador 0
similar).

C) Sobrelosinformes previosy finales.

Se presentara un informe previo antes de comenzar la g ecucion de cada Trabajo Préctico de Laboratorioy en é se
consignaran:

L osfines perseguidos.

La fundamentacion de |os métodos escogidos para las mediciones experimentales, incluyendo de ser posible, un esquema del
equipo autilizar.

Las operaciones arealizar, en forma esquemética.

L as posibles conclusiones a las que supuestamente se podrian arribar.

En losinformes finales se consignaran calculos, tablas de valores experimentales, gréficos y conclusiones, en forma ordenada
y clara, para ser presentados al Jefe de Trabajos Précticos para su visado y aceptacion.

D) Sobre los examenes parciales y sus recuperaciones.

El alumno podra optar por rendir los examenes parciales en primerainstancia en las fechas que se comunicaran durante el
periodo lectivo o a final del mismo, sin perjuicio propio. Dado que habra fechas para las tres examinaciones parciales a final
del Asignatura (aparte de las recuperaciones), se aclara que ningin alumno podré efectuar la primera recuperacion de un
examen parcial sin haber rendido en primerainstancialos tres que establece el plan. Por otra parte, aquellos alumnos que
estén en condiciones reglamentarias de hacerlo, podran adelantar |as recuperaciones dentro de | as fechas antes mencionadas,
teniendo en cuenta el examen parcia que se rinde en cada una de éllas. Por el contrario, no se podran rendir exdmenes
parciales en primera instancia dentro de las fechas destinadas a | as recuperaciones; dichas fechas revisten el caracter
nominado: recuperaciones. En las mismas no se podra rendir més de un examen parcial por dia.

I X - Bibliografia Basica

[1] ‘Organic Reactions. Equilibria, Kinetics and Mechanism’. F. Ruff and |.G. Csizmadia. Elsevier, London, 1994.

[2] ‘Physical Chemistry’. P. W. Atkins. 6th ed., Oxford University Press, USA, 1998.

[3] ‘Chemical Kinetics' . Keith J. Laidler. 3rd ed. Harper-Collins. NY, 1987.

[4] ‘Physical Chemistry of Surfaces'. A. W. Adamson. 5th ed., Wiley & Sons, USA, 1990.

[5] ‘Fisicoquimica® G. W. Castellan, Addison-Wesley |beroamericana, USA, 1987.

[6] ‘Fisicoquimica paraBidlogos'. J. G. Morris. Ed. Reverté. 1982.

[7] ‘ Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Précticas, P. Fellows, 1ra. Ed., Edit. Acribia, Zaragoza,Esparia,
1994.

[8] ‘Introduccion alaBioquimicay Tecnologiade los Alimentos', Tomos | y I1. J.C. Cheftel y H. Cheftel, 4ta. Reimpresion
delalra. Ed., Edit. Acribia, Zaragoza, Espafia, 2000.

[9] ‘Introduccion alalngenieriade los Alimentos', R.P. Singh y D.H. Heldman, 2da. Ed., Edit. Acribia, Zaragoza,Espaiia,
1998.

[10] “"Métodos Experimentales en la Ingenieria Alimentaria’, A. lbarz, G.V. Barbosa, S. Garzay V. Gimeno, 1ra. Ed.,Edit.
Acribia, Zaragoza, Espafia, 2000.
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[11] "Biotecnologia: Curso de Précticas de Laboratorio’, J.M. Becker, G.A. Caldwell, E.A. Zachgo, 2da. Ed.,Edit. Acribia,
Zaragoza, Espania, 1999.

[12] "Physical Pharmacy”, A. Martin, 4 th Ed., 1993.

[13] "A theoretical and experimental study of adsorption from dilute cyclohexane solutions of non-electrolytes:
4-X-chalconesonsilicagel”, J. Molec. Struct. (Theochem), 579(1), 121-137, 2002.

[14] * Adsorption of Simple Flavonoids. Heterogeneous | somerization of Flavanone in 2’ -Hydroxychalcone'. J. Colloid Interf.
Sci., 180, 144-148,1996.

[15] ‘ Consideraciones Sobre € Significado de Algunas Constantes Fisicoquimicas . Inf. Tecnol. (Chile), 8, 43-48, 1997.
[16] "A theoretical and experimental study on the solubility, dissolution rate, structure and dipolar moment of flavonein
ethanol”, J. Molec. Struct. (Theochem), 585(1-3), 1-13, 2002.

[17] "Antibacteria activity of flavonoids against methicillin-resistant Staphylococcus aureus strains',J. Theor. Bial., 205(2),
231-240, 2000.

[18] K.J. Hall, T.I. Quickenden and D.W. Watts, J. Chem. Educ. 1976, 53, 493-494.

[19] V. Thomsen, Phys. Teach. 1994, 32, 24-25.

[20] A.D. Attieand R.T. Raines, J. Chem. Educ. 1995, 72, 119-124.

[21] R.A. Day and A.L. Underwood, J. Chem. Educ. 1995, 72, 596-598.

[22] R. Sorensen and N. Novak, Biochem. Educ. 1996, 24, 26-28.

[23] Guiade TP de Laboratorio y de Problemas de |a Cétedra.

X - Bibliografia Complementaria

[1] “Interfacial Forces and Fields: Theory and Applications (Surfactant Science Series, V. 85)",Jyh-Ping Hsu (Editor),Marcel
Dekker Inc., NY, 1999.

[2] ‘Particle and Surface Characterization Methods', R.H. Miller and W. Mehnert (Editor’s), Medpharm Scientific
Publishers, Stuttgart, Germany, 1997.

[3] "Biotecnologia Alimentaria’, M. Garcia, R. Quinterosy A. Lépez-Munguia, 2da. Reimpresion, Edit. Limusa,México,
1999.

[4] Y. Marcus, ‘ The properties of organic liquids that are relevant to their use as solvating solvents', Chem. Soc.Rev., 22, 409
(1993).

[5] W. Linert, ‘Mechanistic and structural Investigations based on the isokinetic relationship’, Chem. Soc. Rev., 429(1994).
[6] T. Cseharti, E. Forgacs. ‘ Use of multivariate mathematical methods for evaluation of retention data matrices'.

[7] Advancesin Chromatography, 36, 1-63, (1996).

[8] P. W. Carr. ‘ Solvatochromism, linear solvation energy relationships’, Microchem. Journal, 48, 4-28 (1993).

[9] “Influenciadel pH en la Transformacion Microbiol 6gica de Flavanonay 2-Hidroxichalcona por A.niger NRRL 37, Rev.
Microbiol., Sao Paulo, 21(2), 175-182, 1990.

[10] “Alternative Aplication of the Michaelis and Menten Equation on Enzyme-Catalized Reaction Analysis' Com Biol (Bs
Aires), 11(4), 321-355, 1993.

[11] “Accion de la Permitividad del Disolvente sobre la Disociacion del Acido Picrico”, An. Asoc. Quim. Argent.,
83(3),129-134, 1995.

[12] “Conformational Equilibrium and Intramolecular Hydrogen Bond of 4-X and 4-X substituted 2(OH) chal cones’,J.
Molec. Struct. (Theochem), 493, 187-197, 1999.

X1 - Resumen de Objetivos

"Lograr que el Alumno comprenda |os conceptos basicos de la Fisicoquimicay su aplicacion a estudio de sistemas no ideales
y equilibrio de fases, e introducir a alumno en € estudio de Cinética Quimica" (Ord. CS N° 24/01).

Aplicando un método de ensefianza tedrico-practico transversal, procurar que los Alumnos aprendan de forma amenay facil,
a) Lasleyesfisicoquimicas basicas que permiten precisar el comportamiento de un sistema; b) Los fendmenosy propiedades
esenciales que los caracterizan; ¢) Como se establecen y analizan los mecanismos de deterioro de alimentos. De esta forma,
proporcionar alos Alumnos conocimientos Utiles para el desarrollo de Asignaturas posteriores vinculadas con las
incumbencias especificas de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

X1l - Resumen del Programa

Temal. BASES DE LOS EQUILIBRIOS Y REACCIONES EN SISTEMAS HETEROGENEOS.
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Soluciones de liquidos en liquidos. Soluciones de Sdlidos no Electrdlitos. Ley de Velocidad de Noyesy Whitney.

Tema 2. PROCESOS ELECTROQUIMICOS.
Conductancia el éctrica de las disoluciones. Mediciones Potenciométricas. Aplicaciones potenciométricas en laindustria
alimentaria.

Tema 3. TENSION SUPERFICIAL. PROPIEDADES COLOIDALES Y REOLOGIA.
Tension superficial. Estado coloidal. Reologia.

Tema 4. FENOMENOS DE INTERFASES.
Adsorcién de Gases por Slidos. Adsorcion de Solutos por Sélidos.

Tema5. BASES DE LA CINETICA DE REACCION.
La Ecuacion de Velocidad Integrada. Ecuaciones Cinéticas Simplificadas de Seudo-Orden. Reacciones Reversibles.
Reacciones Paralelas. Reacciones Consecutivas.

Tema 6. REACCIONES BIOLOGICAS.
Desarrollo de Microorganismos. Ejemplos. Reacciones Enzimaticas. M ecanismo de Michaelis-Menten. Inhibicion
Enzimatica.

TEMA 7. REACCIONES FOTOQUIMICAS.
Conceptos Bésicos A sociados a Estados Electronicos Excitados. Reacciones Fotoquimicas.

Tema 8. PRINCIPIOS FISICOQUIMICOS EN EL PROCESADO DE ALIMENTOS.
Principios Basicos. Efecto del Calor sobre los Microorganismos. Efecto del calor sobre las propiedades nutritivas y
organol épticas. Actividad de Agua. Irradiacion de Alimentos.

Tema 9. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSI.
Oxidacion de Lipidos. Esquema general de las reacciones de oxidacion de lipidos. Mecanismo de las reacciones.
Antioxidantes. La oxidacion de los lipidos en la tecnologia de alimentos.

Tema 10. MECANISMOS DE DETERIORACION DE ALIMENTOSII.
Pardearniento no Enzimético. Mecanismo de |as reacciones. Pardeamiento Enzimético. Mecanismos de |as reacciones.

X111 - Imprevistos
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