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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES e
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO: Industrias

ASIGNATURA: TRANSICIONES DE FASE EN ALIMENTOS CON PARTICULAR REFE-
RENCIA A LAS TRANSICIONES VITREAS

CARACTER DE LA MATERIA: Curso de post-grado

DURACION DE LA MATERIA: 1 al 15 de noviembre de 1992

HORAS DE CLASE: 22 horas totales

PROGRAMA

l. Clasificacidn de las transiciones de fase.
1.1 Determinacibn de las transiciones de fase por calorimetria
diferencial del barrido.
2. Transiciones de fase del agua en alimentos.
2.1 Diagrama de fases del agua.
2.2 Efecto plastificante del agua en los alimentos.
3. Transiciones de primer orden. :
3.1 Transiciones de fase del almiddn. Gelatinizacidn. Retrogra-
dacidn.
3.2 Fusidn de grasas y aceites. Polimorfismo.
3.3 Desnaturalizacidn de proteinas.
4. Transiciones de fase de componentes amorfos. Transiciones de
segundo orden. Calorimetria diferencial de barrido.
4.1 Transiciones de fase de azficares amorfos. Cristalizacidn.
Transicidn vitrea.
4.2 Transiciones vitreas en proteinas.
5. Efecto de la composicidn sobre las transiciones vitreas.
5.1 Bfecto de la masa molar sobre la temperatura de las transicio-
nes vitreas. Ecuacidén de Fox y Flory.
5.2 Calculo de la temperatura de transicidn vitrea de mezclas a
partir de la temperatura de transicidn vitrea de cada uno
de los componentes. Ecuacidén de Gordon y Taylor.
6. Cambios fisicos asociados con las transiciones vitreas.
6.1 Sus implicancias en el secado, liofilizacién y almacenamiento
de alimentos.
7. Efecto de las transiciones de fase sobre las reacciones quimicas
en alimentos.
7.1 Efecto sobre la oxidacidn de lipidos y sobre el pardeamiento
no enzimatico.
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