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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

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 reformulaciéon. Los temas de la materia
seran abordados mediante presentaciones del profesor, exposiciones de los alumnos y practicas de laboratorio.

COMPETENCIA PRINCIPAL QUE SE DESARROLLA:
IA_E 3 Anélisis de alimentos

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




DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE METODOLOGIA EVIDENCIAS DE
(Se toman de las (Contenidos, temas y APRENDIZAJE (Estrategias, _secu_encias, DESEMPENO
competencias) subtemas) recursos didacticos)
IA_E 3.7. Objeto de estudio 1 Explica Exposiciones del Examenes escritos
Determina las Cinética de reaccion y su|Condiciones de profesor
propiedades fisicas y [aplicacion en alimentos |A fin de
reolégicas de . Describir reaccion Rubrica de
sistemas 1.1 R_a’pldez, Otrdetn gemediante modelos Exposicion por presentacion
alimentarios reaccion, — constante € matematicos. estudiante
rapidez, mecanismo de
reaccion.
1.2 Métodos integrales,
diferencial y de la vida
media.
1.3Vida de anaquel vy
cinética de deterioro de
alimentos.
Pérdida de calidad como
funcion del tiempo. Efecto
humedad. Efecto
temperatura.
IA_E 3.7. Objeto de estudio 2 Describe y estima laExposiciones del Examen de

Determina las
propiedades fisicas y

Tension  superficial
tension interfacial

tension superficial a fin de
establecer su importancia

Y

profesor

conocimientos

reologicas de 2.1 Importancia y definicion. |en sistemas alimenticios Rubrica de
sistemas 2.2 Medicion de tension Exposicién por Presentacion
alimentarios superficial y la tension estudiante

interfacial.

2.3 Tensoactivos y valores

de HLB y detergencia. Préactica de laboratorio  |Reporte escrito

24 Propiedades de

disoluciones de

tensoactivos, formacion de

micelas y concentracion

micelar critica (CMC) del

contenido de grasa.

2.4.2 Método Soxhlet

2.4.3 Método Mojonier
IA_E 3.7. Objeto de estudio 3 Describe 'y evalla los|Exposiciones del Examen de
Determina las Fenomenos de superficie |[fendmenos de superficie a Profesor conocimientos
propiedades fisicas y 3.1 Tipos de adsorcion. fin de establecer su

reolégicas de

3.2 Factores que afectan a

importancia en sistemas

Rdubrica de la

sistemas la cantidad adsorbida. alimenticios. Exposicién por presentacion
alimentarios 3.3 Actividad de agua estudiante

Practica de laboratorio Reporte escrito
IA_E3.7. Objeto de estudio 4 Describe y evallalgxposiciones del Examen de
Determina las Coloides sistemas coloidales a finlyrofesor conocimientos
propiedades fisicas y |4.1 Sistemas coloidales: de establecer su

reolégicas de
sistemas
alimentarios

forma, tamano, afinidad

con del medio de dispersion,

flexibilidad, relacién
area/volumen.

importancia en sistemas
alimenticios.

Exposicién por
estudiante

Rubrica de la
presentacion




4.2 Clasificacion de
sistemas coloidales.

4.3 Preparacién de coloides.
Nucleacion, Cristalizacion.
4.4 Propiedades eléctricas.
Doble capa eléctrica.
Teorias de doble capa
eléctrica.

Fendmenos electrocinéticas
y potencial Zeta.

4.5 Estabilidad de coloides.
Coloides li6fobos regla de
Schulze-Hardy.
Precipitacion salina de
coloides liofilos. Series
liotropica y liofébica.

4.6 Coloides en alimentos.
4.7 Estabilizacion
electrostatica y teoria
DLVO. Estabilizacion

Practica de laboratorio

Reporte escrito

estérica.
IA_E 3.7. Objeto de estudio 5 Establece la importancialexposiciones del Examen de
Determina las|Emulsiones de las emulsiones eninrofesor conocimientos
propiedades fisicas y|5.1 Definicion y tipos de alimentos y mide esta
reolégicas dejemulsiones. propiedad mediante Rubrica de la

sistemas alimentarios

5.2 Formacion de
emulsiones. Fuerzas de
superficie involucradas en
su formacién. Floculacion.
5.4 Maduracion de Ostwald.
5.5 Inversién de fases.

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

métodos instrumentales.

Exposicién por
estudiante

Practica de laboratorio

presentacion

Reporte escrito

IA_ E3.7.

Determina las
propiedades fisicas y,
reolégicas de

sistemas alimentarios

Objeto de estudio 6
Proteinas en interfaces
liquidas

6.1 Aspectos basicos de la
termodinamica de la
adsorcién de proteinas.

6.2 Cinética de adsorcion de
proteinas.

6.3 Estructura de capas de
proteinas adsorbidas.

6.4 Funcionalidad interfacial
de proteinas. Capacidad
emulsificante y estabilizante.

Evalua propiedades
fisicas de proteinas en
interfaces a fin de

establecer su importancia
en sistemas alimenticios

Exposiciones del
profesor

Exposicién por
estudiante

Practica de laboratorio

Examen de
conocimientos

Rubrica de la
presentacion

Reporte escrito

IA_ E3.7.

Determina las
propiedades fisicas y,
reolégicas de

sistemas alimentarios

Objeto de estudio 7
Transicién vitrea

7.1 Estado vitreo y estado
de caucho.

7.2 Transicion vitrea: Punto
de vista cinético y punto de
vista termodinamico.

Describe y evalia Ila
transicion vitrea en
alimentos a fin de

establecer su importancia.

Exposiciones del
profesor

Exposicién por
estudiante

Examen de
conocimientos

Rubrica de la
presentacion

Reporte escrito




Ecuacion tipo Arrhenius.
Ecuacién WLF.

7.3 Temperatura de
transicion vitrea:

Significado e importancia en
el procesamiento y
conservacion de alimentos.

7.4 Diagrama de fases.

Practica de laboratorio

FUENTES DE INFORMACION EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Bibliografia, direcciones electrénicas) (Criterios, ponderacion e instrumentos)

John N. Coupland. An Introduction to the Physica

Chemistry of Food. Springer New York Heidelberg TEORIA

Dordrecht London. (2014) ) e 1. Exdmenes de conocimiento 40%

Laidler, K.J. y Meiser, J.H. FISICOQUIMICA. CECSA, ] ]

5ta. Ed. (2003) México. e 2. Rubricas de presentacion 10%

?;(\)/gzg I.N., FISICOQUIMICA, Mc Graw Hill. 5ta Ed. PRACTICA

Atkins, P.W. Quimica-Fisica Editorial Medica e 1. Reportes escritos de todas las practicas en laboratorio
Panamericana. 8ta Ed.(2006). realizadas 50%

Walstra, P., Physical Chemestry of Foods, (Food
Science & Technology Series/121), NY. Marce

Dekker,
2002.
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