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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: Industrias

ASIGHATURAS Propiedades funcionales de las protefnas de origen vegetal
CARACTER: curso de pestgrado

DURACION DE LA MATERIA: 2 sewanas

HORAS DE CLASE: Tebricas 16 horas

. ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Ser egresado universitario

Sotormas do adscrcibn de agus y tratamientos t8rmicos de harimas y
aislados proteicos, Efecto de pil, fuerza iSnica en ol hinchamiento,
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proteinas, Mtodos pera la deterdinacidn, Vinculacionos con la desnatue
ralizacidn, Estudios cinfticos del efecto de la temperatura y humedad

5.
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fluencia del pH y presencia de sales, Su vinculacidn con 1a solubilidad,

6. &

BOLLO

i 'm emulsiones de

otefnas solubles, Aplicaciones.

lacila catre 1o r Je propiedades funcionales y las propbdo=
des organolfpticas en sistemas modelos de alimentos.
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