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A FACULTAD DiE CIENCIAS EXACTAS Y NATUKALES
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Mf DEPARTAMERTG: industrias .
= ASHGNMATUIRA ¢ LAS PROPIEDADES FUNCIONALES Di LAS PROTEINAS EN EL DESA-
HRROLLO DE ALIMENTOS.
' CAHACTER DE LA MATERIA: Curso de post-grado
DUHACTON DE LA MATERIA: 1 al 14 de agosto
HORAS DE CLASE: 33 horas totales

PHOGHAMA ANALITICO

1. Funcionalgdad de las proteinas en los alimentos: carnes, productos
de panaderia, bebidas, etc.
Fropiedades funcionales y utilizacidn.
- Solubilidad. Nétodos de Determinacidn. Factores Quimicos y Fisicos
que influyen en la solubilidad. Efectos del Procesamiento.
3. Sorecidn de Agua. lsotermas de adsorcidn. liodelos batem&ticos. Fac-
tores gue Afectan la Sorcibn.
. Absorcidén de Agua, Hinchamiento y Ketencidn de Agua. Méiodos de
piedicion. Lfecto de diversos factores que afectan.a l1os mismos.
g 5. Propiedades ileolbgicas y de Textura. Determinacionés. Lguipos. How
delos Matemdticos. Parlmetros reolbdgicos y de textura mas importan-
tes. Comportamiento de Algunas Formulaciomnes.

o

3 0. Gelacidn. lecanismos, Procedimientos Lxperimentales. iLfecto de [is-
: tintas Variables. Parémetros mas importantes para cuantificar a los
celes. ; :
7. biulsificacidén. Teoria de Emulsiones. liol de las Froteinas. létodos
J de Determinacidn: capacidad de emulsificacién y estabilidad de las
enulsiones. Aplicaciones.
- 8. Espumado: Teoria de las espumnas. bol de las proteinas. Vinculacidn

con otras propiedades fisico-quimicas. bMétodos de determinacidn:
capacidad de espunado y estabilidad de las espunas. Aplicaciones.
9. lodificacidn de las propiedades funcionales. Lfecto de agentes -

A

i sicos, quimicos y enzimdticos. Aplicaciones.

‘ 10. Aspectos Tecnolbgicos en el desarrollio de comncentrados y aislados
proteicos. Lvaluacidn de distintas fuentes de proteinas: vegetales,
animales, microbianas. Perspectivas, : :

11. Utilizacidn de concentrados y aislados proteicos en el dasarrollo
de alimentos,
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