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l. DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Programa Educativo Modalidad Duracion del periodo lectivo

Maestria y Doctorado en Ciencias en Escolarizada Semestre
Innovacion Biotecnologica

Clave Nombre de la Asignatura Fecha de Elaboracion Fecha de Fecha de

Aprobacion Revision

BS24 Fisicoquimica de los alimentos 1/08/2013 16/10/2013 02/09/2021
Distribucion de horas formativas
Horas de trabajo Total de Créditos 8
Horas Teoricas Horas Précticas Trabajo Asesoria Asignatura Ninguna
independiente precedente:
48 12 4 0

1. ESTRUCTURA BASICA DEL PROGRAMA

OBJETIVO (S)

Al terminar el curso el o la estudiante conocera con profundidad los fundamentos fisicoquimicos que rigen el comportamiento de los productos agroindustriales
en general y de manera particular de los alimentos para la resolucion de problemas concretos en el tratamiento de éstos y dar lugar a la innovacion tecnoldgica
en los procedimientos y mejoramiento de la calidad.

CONTENIDO TEMATICO

UNIDAD 1. CONCEPTOS BASICOS DE TERMODINAMICA.
1.1. Conservacion de la energia, entalpia, entropia y energia libre.




1.2. Reacciones espontaneas.
1.3. Transiciones de fase.
1.4. Potencial quimico.

1.5. Actividad de agua.

UNIDAD 2. TERMODINAMICA DE SOLUCIONES.
2.1 Propiedades de las soluciones acuosas.
2.2 Presion de vapor.
2.3 Soluciones reales: actividad y fuerza i6nica.
2.4 Acidos, bases y soluciones buffer.
2.5 Presién osmética.
2.6 Soluciones electrolitos y polielectrolitos.
2.7 Solubilidad y separacion de fases.

UNIDAD 3. PROPIEDADES DEL AIRE SECO.
3.1 Propiedades del vapor de agua
3.2 Propiedades de las mezclas aire vapor
3.3 Saturacion adiabética del aire
3.4 Diagrama psicométrico

UNIDAD 4. DIFUSION Y ADSORCION.

4.1 Tipos de difusion: molecular, gaseosa, equimolecular.

4.2 Difusividad en liquidos.

4.3 Difusividad en sélidos.

4.4 Mecanismos de adsorcion.

4.5 Calor de adsorcion y calor esotérico.

4.6 Modelos matemdticos: BET, Langmuir, Freundlich.

UNIDAD 5. COLOR.
5.1 Definiciones de color y calculo de color.
5.2 Sistema CIE y sistema Hunter.
5.3 Diagrama cromatico.
5.4 Mezcla aditiva de colores.
5.5 Medida sensorial de color.

UNIDAD 6. REOLOGIA Y TEXTURA.
6.1 Introduccién a la Reologia.
6.2 Tipos fluidos.




6.3 Fuerza, dureza y fractura.
6.4 Analisis de perfil de textura.

1. EVALUACION Y ACREDITACION

Escala de 0 a 10.
METODOS DE EVALUACION Examen de conocimientos, analisis de articulos, presentacion de seminarios, elaboracién de reportes de
practicas en formato de articulo cientifico.

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE Tareas, presentaciones de seminarios, trabajos de investigacion, reportes de practicas.

Minimo 8 en escala de 0 — 10.

CRITERIOS DE ACREDITACION Minimo 80% de asistencia.

(AVA BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS INFORMATICOS
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OTROS RECURSOS
1. Revisidn de articulos cientificos y patentes.

V. PERFIL DEL FACILITADOR O FACILITADORA

Grado académico de maestro o doctor. Experiencia probada en la materia a nivel de docencia e investigacion.




