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Programa de
PROPIEDADES FISICAS DE LOS ALIMENTOS

1. NOMBRE DE LA UNIDAD CURRICULAR

Propiedades fisicas de los alimentos

2. CREDITOS

5 créditos

3. OBJETIVOS DE LA UNIDAD CURRICULAR

Este curso tiene como objetivo dotar a los estudiantes con conocimiento sobre las
propiedades fisicas de los alimentos y su vinculacion con las tecnologias de
procesamiento. Se brindaran aplicaciones practicas con ejemplos concretos de alimentos.

Se espera que al finalizar el curso el estudiante sea capaz de:

- Conocer las propiedades fisicas (morfolégicas, térmicas, Opticas, mecanicas,
eléctricas, de polvos, transiciones de fase) mas relevantes para la formulacion,
procesamiento y conservacion de alimentos.

- Entender la influencia de las propiedades fisicas en las caracteristicas y estabilidad
fisicoquimica de los alimentos formulados.

4. METODOLOGIA DE ENSENANZA

El curso se desarrollara en una clase tedrica semanal de 2 horas de duracion y dos clases
practicas de 2 horas de duracion.

Se impartiran un total de 28 horas de clase tedricas, que incluiran exposiciones de los
docentes a cargo de los distintos temas y clases de consulta. Ademas, se realizaran dos
clases practicas (4 horas en total), desarrolladas en laboratorios del 11Q, en las que se
profundizaran algunos de los principales temas expuestos en las clases teodricas. Luego
de cada clase practica, los estudiantes deberan elaborar y entregar un informe.

El curso se distribuira en:
- 36 horas presenciales (24 horas de clases teoricas, 4 horas de clases practicas, 4
horas de clases de consulta, 4 horas de evaluacion).
- 36 horas de estudio (incluyendo la elaboracion de informes).
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5. TEMARIO

1.

Introduccién. Descripcién del curso: temario, cronograma, metodologia de
ensefianza, evaluacion. Definiciones. Importancia de las propiedades fisicas de
alimentos en su formulacién, produccion y vida util.

Propiedades morfolégicas y geométricas. Forma, tamafo, volumen, densidad,
porosidad. Definiciones, métodos de medida, aplicaciones practicas.

Propiedades opticas. Refraccidon: definiciones y aplicaciones practicas. Color:
definicion, luz, percepcion del color, cuantificacion en sistema L, a, b. Birillo.
Infrarrojo cercano (NIR), luz ultravioleta (UV), definiciones, métodos de medida,
aplicaciones practicas.

Propiedades mecanicas. Deformacién elastica, plastica y viscosa. Textura.
Propiedades reoldgicas de alimentos.

Propiedades de polvos. Propiedades fisicas de las particulas: distribuciéon de
tamafo de particula, forma, densidad (verdadera, aparente, efectiva), area
superficial. Propiedades fisicas de soélidos a granel: densidad (aireada, aparente,
compactada), porosidad, relacion de Hausner, compresibilidad. Propiedades de
fuerza, rotura y desgaste de particulas, friabilidad. Propiedades reolégicas de
polvos (propiedades de falla, clasificacién de tipos de polvos). Propiedades de
rehidratacion (humectabilidad, hundibilidad, dispersabilidad, solubilidad).
Propiedades térmicas. Conductividad térmica. Calor especifico. Entalpia y calor
latente. Difusividad térmica. Valor calérico de los alimentos.

Actividad de agua e isotermas de sorcion. Concepto y factores que afectan la aw.
Contenido de humedad. Higroscopicidad. Concepto de isoterma de sorcién, tipos
de isotermas, histéresis, modelos.

Transiciones de fase. Conceptos generales. Transiciones de primer y segundo
orden. Transicion vitrea. Entalpia de relajacion. Determinacion experimental.
Cambios en las propiedades fisicas durante la transicion vitrea.

Propiedades eléctricas, magnéticas y acusticas. Propiedades eléctricas.
Conductividad eléctrica. Calentamiento 6hmico, pulsos eléctricos. Propiedades
magnéticas. Propiedades electromagnéticas. Microondas. Propiedades acusticas.
Ultrasonido.
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2. Propiedades morfologicas y geométricas (2) (3)
3. Propiedades opticas (3) (4)
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5. Propiedades de polvos (5) (8-10)
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Academic Press, London.

7. CONOCIMIENTOS PREVIOS EXIGIDOS Y RECOMENDADOS
7.1 Conocimientos Previos Exigidos: Conocimientos de quimica de alimentos.

7.2 Conocimientos Previos Recomendados: Conocimientos de fisicoquimica y
analisis de alimentos.
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ANEXO A
Para todas las Carreras

A1) INSTITUTO

Instituto de Ingenieria Quimica

A2) CRONOGRAMA TENTATIVO

Semana 1 Tema 1 (2 h de clase).

Semana 2 Tema 2 (2 h de clase).

Semana 3 Tema 3 (2 h de clase).

Semana 4 Tema 4 (2 h de clase).

Semana 5 Tema 4 (4 h de clase: 2 h clase teorica, 2 h clase practica).
Semana 6 Tema 5 (2 h de clase).

Semana 7 Tema 5 (4 h de clase: 2 h clase tedrica, 2 h clase practica).
Semana 8 Consulta (2 h de clase).

Semana 9 Parcial (2 h evaluacion)

Semana 10 | Tema 6 (2 h de clase).

Semana 11 | Tema 7 (2 h de clase).

Semana 12 | Tema 8 (2 h de clase).

Semana 13 | Tema 8 (2 h de clase).

Semana 14 | Tema 9 (2 h de clase).

Semana 15 | Consulta (2 h de clase).

Semana 16 | Parcial (2 h evaluacion)

A3) MODALIDAD DEL CURSO Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION

Para aprobar el curso se debera tener 100% de asistencia a las clases practicas y una
calificaciéon de 60 puntos sobre un total de 100 puntos compuesto por:

- 10 puntos: informes de las clases practicas (5 puntos cada informe).
- 45 puntos: nota del primer parcial
- 45 puntos: notal del segundo parcial

Los alumnos que no asistan al total de clases practicas u obtengan una calificacion total
menor a 40 puntos, no aprobaran el curso.

Los alumnos que obtengan entre 40 y 60 puntos de calificacion total y hayan asistido al
total de clases practicas, podran aprobar el curso entregando una monografia sobre un
tema definido por el docente, que sea calificada con al menos 60%.
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El curso no tiene examen.
A4) CALIDAD DE LIBRE

No se admite calidad de libre.

A5) CUPOS DE LA UNIDAD CURRICULAR

Cupo minimo: no tiene
Cupo maximo: 20
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