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Departamento de Cienciay Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Nucleo Inicial Obligatorio IV

Prerrequisito obligatorio: Quimica Organica |

Carga horaria total: 108 horas

Docentes: Paula Sceni - Daniela Igartia
Afo lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Analizar un fenémeno quimico, fisico o biolégico a partir de su representacion

gréfica y/o sus ecuaciones matematicas.

Transferir el conocimiento cientifico de biologia, fisica y quimica en ejemplos

cotidianos vinculados a los alimentos.

Estudiar y comprender las propiedades funcionales de los componentes de un
alimento.

inferir las caracteristicas sensoriales de un alimento a partir de su composicion.

Identificar, formular y resolver problemas vinculados con la estructura
fisicoguimica de los alimentos y sus cambios debido a factores fisicos, quimicos

y biolégicos, durante el procesamiento o almacenamiento.

Usar técnicas comunes de laboratorio de quimica basica, aplicada a los
alimentos.
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e Emplear tecnologias de la informacion y comunicacién para aplicaciones como
busqueda de informacion en internet, uso de mail y de campus, uso de

procesador de texto, planilla de calculos y presentaciones.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e |dentificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos.

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en alimentos.
e Comunicarse de manera efectiva.

e Aprender de manera continua y autonoma.

e Tener una actitud profesional emprendedora

Contenidos minimos: El agua en los alimentos. Propiedades fisicas, quimicas y
funcionales de hidratos de carbono, lipidos, proteinas. Enzimas. Colorantes y
pigmentos. Aditivos alimentarios. Toxicos alimentarios. Sistemas alimentarios: leche,

carney ce reales.

Programa analitico

Unidad 1. Introduccidn. Definicién de alimento. Macro y micronutrientes. Rotulacion de

alimentos envasados. Clasificacion de aditivos alimentarios.

Unidad 2. Hidratos de carbono. Clasificacion. Principales reacciones de azlcares:
oxidacion, reduccion, hidrélisis e isomerizacién. Gelatinizacion de almidon. Propiedades

funcionales de hidratos de carbono.

Unidad 3. Lipidos. Clasificacion. Hidrogenacion, transesterificacion, cristalizacion vy
fraccionamiento. Rancidez hidrolitica y oxidativa de materias grasas. Funcion de

antioxidantes y secuestrantes. Propiedades funcionales de lipidos.

Unidad 4. Proteinas. Punto isoeléctrico de proteinas. Solubilidad proteica.
Desnaturalizacion durante el procesamiento de alimentos. Propiedades funcionales de

proteinas.
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Unidad 5. Enzimas. Aplicacion de enzimas en la industria alimentaria: amilasas,

isomerasa, invertasa, lactasa, pectinasas, proteasas y lipasas.

Unidad 6. Sistemas Dispersos |. Clasificacion de sistemas dispersos en alimentos.
Dispersiones, suspensiones y geles. Espesantes y gelificantes: almidones nativos y
modificados, pectinas, carragenes, galactomananos, alginato, xantan, gelatina y

proteinas de huevo. Efecto sinérgico.

Unidad 7. Sistemas Dispersos Il. Emulsiones y espumas. Procesos de obtencion.
Estabilidad cinética y termodinamica. Procesos de desestabilizacién. Funcion de

emulsionantes y estabilizantes.

Unidad 8. Agua. Actividad de agua (aw), humedad en los alimentos y humedad relativa.
Métodos de caélculo. Isotermas de sorcion. Soluciones acuosas. Intercambio de
humedad entre el alimento y el ambiente y entre distintas partes de un alimento.

Procesos de congelacion y descongelacion.

Unidad 9. Propiedades texturales. Estados vitreos, gomoso y cristalino. Transiciones
de primer y segundo orden. Cambios de estado durante el procesamiento y

almacenamiento de alimentos.

Unidad 10. Aroma, Sabor y Color. Sustancias responsables de los sabores basicos.
Edulcorantes nutritivos y no nutritivos. Reacciones enzimaticas y no enzimatico
responsables del aroma, sabor y color. Pigmentos naturales y colorantes y su
estabilidad.

Unidad 11. Sistemas alimentarios: Leche y productos lacteos. Composicion de la
leche: micela de caseina, proteinas solubles, lactosa y globulo graso. Cambios fisicos
y guimicos en la obtencién de productos lacteos: leche fluida, leche en polvo, ricota,
yogurt, quesos, crema de leche, manteca, dulce de leche y helados. Aditivos en

productos lacteos.

Unidad 12. Sistemas alimentarios: Carne y productos carnicos. Obtencién de carne
a partir de musculo esquelético. Calidad de la carne. Modificaciones en la obtencion de
productos carnicos: jamoén cocido, jamon crudo, hamburguesas, medallones, salchichas

y conservas. Aditivos en productos carnicos.
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Procesos de obtencion de ovoproductos: clara, yema y huevo entero liquido o
deshidratado modificado para fines especificos.

Unidad 14. Sistemas alimentarios: Cereales y pseudocereales y sus productos
derivados. Caracteristicas de los cereales y pseudocereales. Harinas. Proceso de
elaboracion de panes, bizcochuelos y galletitas. Productos aptos para celiacos. Pre-

mezclas. Funcionalidad de ingredientes y aditivos.

Unidad 15. Sistemas alimentarios: Productos derivados de frutas, hortalizas y
legumbres. Cambios en la composiciéon quimica durante el proceso de maduracion.
Alimentos minimamente procesados. Modificaciones en la obtencion de productos
derivados: conservas y mermeladas. Leches vegetales y sustitutos de productos

lacteos. Sustitutos de carne. Aderezos vegetales.

Unidad 16. Vida atil y aditivos alimentarios. Concepto de vida Gtil con relacion a
cambios quimicos, fisicos y microbiolégicos en alimentos. Aditivos que aumentan la vida

atil. Funcion del envase y condiciones de almacenamiento.

Trabajos practicos de laboratorio
La nébmina de TP y sus objetivos son:

Trabajo Practico N°1: Espesantes y gelificantes: Almidén. Reconocer los almidones
aplicando micrografia. Analizar las propiedades espesantes y gelificantes de distintos
tipos de almidones nativos por calentamiento en presencia de agua. Estudiar el efecto
de la presencia de sacarosa, acido citrico o sal en la firmeza, elasticidad y estabilidad

frente a la congelacion de los geles de almidon.

Trabajo Practico N°2: Espesantes y gelificantes: Hidrocoloides. Analizar las
propiedades espesantes y gelificantes de distintos hidrocoloides de origen glucidico
(carragenes, galactomananos, alginato, goma xantica, entre otros) en agua o en leche.
Comparar las condiciones 6ptimas de gelificacién de pectinas ATM y BTM en funcién

de la acidez, presencia de sacarosa o leche.

Trabajo Préactico N°3: Espesantes y gelificantes: Proteinas. Determinar la

capacidad de formacion de geles reversibles de gelatina y evaluar el efecto de la
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concentracion de gelatina y/o sacarosa en las caracteristicas de estos. Determinar la
capacidad de formacion de geles irreversibles de proteinas de la clara de huevo frente
a distintos agentes desnaturalizantes (acido, solventes organicos y calor). Determinar la
capacidad de retencién de agua de los geles formados.

Trabajo Préactico N°4: Emulsiones. Estudiar los principales procesos de
desestabilizaciéon fisica de emulsiones “tipo mayonesa” preparadas con diferentes
agentes tensioactivos. Comparar la estabilidad de las emulsiones en su versiéon comun

y la versidn reducida en calorias.

Trabajo Préactico N°5: Espumas. Disefiar métodos experimentales sencillos para
evaluar la capacidad espumante y la estabilidad de espumas liquida (como la espuma
de cerveza), semisoélidas (como la crema batida) y sélidas (como las vainillas). Realizar
un adecuado analisis estadistico descriptivo de los resultados (considerando nimero de

determinaciones y de réplicas).

Trabajo Practico N°6: Pigmentos y Colorantes. Analizar y explicar el efecto del pH 'y
la coccién en la estabilidad de pigmentos de origen vegetal y sintéticos. Estudiar el

efecto del almacenamiento y la coccion en la estabilidad de la mioglobina.

Trabajo Practico N°7: Reacciones de pardeamiento. Estudiar el efecto del pH en las
reacciones de caramelizacion de sacarosa. Estudiar el efecto del tipo de sustrato, pH,

tiempo y temperatura de calentamiento en la reaccion de Maillard.

Trabajo Practico N°8: Estado amorfo y cristalino. Analizar el efecto de la temperatura
y concentracién en el estado amorfo (vitreo o cristalino) de caramelos. Comparar el
estado vitreo y cristalino de hidratos de carbono simples. Comparar la velocidad de

cristalizacion de diferentes azlcares y mezclas de azlcares.

Trabajo Practico N°9: Productos Lacteos y Sustitutos. Estudiar los procesos de
desestabilizacion de las micelas de caseina en la elaboracién de ricota, yogurt y queso.
Estudiar los procesos de desestabilizacion de los glébulos grasos en la elaboraciéon de
manteca. Estudiar los procesos de desestabilizacion de las proteinas de soja en la
elaboracion de leche de soja y tofu (sustitutos de productos lacteos). Desarrollar

productos lacteos.

Trabajo Practico N°10: Productos Cérnicos. Estudiar la funcion de distintos aditivos

en la elaboracion de hamburguesas. Comprender las propiedades funcionales de los
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sustancia de relleno en un producto a base de carne picada.

Trabajo Practico N°11: Productos derivados de cereales. Estudiar las propiedades
panificables de distintos tipos de harinas. Evaluar la funcion de diversos aditivos y
materias grasas en los panificados a base de harina de trigo. Analizar el efecto de la
reaccion de Maillard en galletitas y/o budines. Desarrollar productos panificados y/o
galletitas.

Trabajo Préactico N°12: Productos derivados de frutas y hortalizas. Estudiar los
factores que inhiben los procesos de pardeamiento enzimatico y determinar el tiempo
de escaldado 6ptimo de distintos vegetales. Desarrollar mermeladas y conservas a base

de frutas y hortalizas.
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Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacién se regira segun el Régimen de Estudios

vigente.

En la mesa de examen libre se evaluaran los temas de la asignatura con las siguientes

instancias de evaluacion:

e Un examen con una parte escrita y una oral, que incluirdn contenidos teoricos,

resolucién de problemas y analisis de resultados de trabajos practicos.

e Un informe que ellla estudiante debera realizar utilizando resultados

experimentales brindados por el equipo docente, previo al dia de los examenes.

e Un trabajo practico integrador en el laboratorio, donde el/la estudiante demuestre
habilidades préacticas y analice resultados experimentales. Es requisito haber

aprobado las instancias anteriores para rendir practico experimental.

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla

UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES



		2023-04-05T16:33:09-0300
	SUAREZ Mariana Alejandra




