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Buenos Aires, 1 de Agosto de 2006 

Dra. Dora Kitic 

Directora 

o Departamento de Industrias, 

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, 

Universidad de Buenos Aires. 

De mi consideración: 

Por la presente tengo el agrado de dirigirme a Ud. para comunicarle que para el curso 

“Transiciones de fase y estado en biomateriales”, a dictarse del 20 de noviembre al 

22 de diciembre del corriente año, se propuso un arancel de 300$ ya que se realizarán 

trabajos prácticos en los cuales se prepararán diferentes sistemas (proteínas, 

0 almidones, azúcares, polisacáridos, entre otros) y se realizarán determinaciones 

empleando el Calorímetro diferencial de barrido que implica gastos importantes de 

nitrógeno líquido, gaseoso y cápsulas de aluminio específicas.   
Sin otro particular, me despido de Ud. Atentamente, 

   
Dra. María del Pilar Buera 
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ESA Facultad de Ciencias Exactas y Naturales 
2 Universidad de Buenos Aires 

Transiciones de fase y estado en biomateriales 

Curso de posgrado y doctorado 

Dictado por: Dra. María del Pilar Buera (Dpto. de Química Orgánica, FCEyN). 
Colaboradores: Dras. Beatriz Elizalde, Carolina Schebor, Florencia Mazzobre y Nuria 
Acevedo (Dpto. de Industrias, FCEyN), 
Dirigido a: Químicos, bioquímicos, biólogos, farmacéuticos, ingenieros, tecnólogos en 
alimentos y carreras afines. 
Duración: 65 horas 
Modalidad: Clases teóricas, resolución de problemas de aplicación, trabajos prácticos, 
seminarios y discusión. 
Evaluación: Examen final. 
Puntaje para el Doctorado FCEyN: 3 puntos 

Programa 

1. Propiedades de no-equilibrio. Caracterización de la transición vítrea y formación de 

estructuras vítreas. El agua como agente plastificante. 

2. Factores que afectan la temperatura de transición vítrea de los materiales. Ecuaciones 

predictivas: Gordon y Taylor, Fox y Flory. Alcances y restricciones 

3. Reseña de las metodologías de análisis para observar manifestaciones de transiciones de 

fase y estado (DSC, TGA, DMTA, DTA, RMN, RSE, entre otras). Fundamento y comparación 

de métodos. 

4. Movilidad molecular en relación con las transiciones de fase y su determinación. 

5. Fenómenos físicos dependientes del tiempo: Colapso estructural, cambios entálpicos 

en azúcares (recristalización), proteínas (desnaturalización/agregación), almidones 

(gelatinización). Factores involucrados y consecuencias. Transición vítrea del almidón y 

su efecto sobre la gelatinización. Gelificación. Retrogradación y sinéresis. 

6. Agentes crio y dehidro protectores/estabilizantes de estructuras lábiles (proteínas, 

fármacos, entre otros). 

7. Obtención de sistemas vítreos por congelación y/o deshidratación: liofilización, secado 

por aspersión. Formulación del producto, estabilidad y optimización de los procesos. 

 



      
   

  

   
    

    

   
   
   

   

      

    
   

   

      

     

   

8. Cambios en la velocidad de las reacciones químicas en relación con la transición vitrea. 
Análisis en Reacción de Maillard. Oxidación de lípidos. Otras reacciones químicas y 

enzimáticas. 

9. Cambios de calidad en productos deshidratados, relacionados con la estructura vítrea. 

10. Actividad de agua, presión de vapor relativa y temperaturas de transición vítrea, en 

qué difieren y cómo se complementan en la predicción de la estabilidad de alimentos. 

11. Propiedades de sorción, aplicaciones. Manifestaciones de los cambios de fase y 

estado en las isotermas de sorción. 

12. Encapsulación. Estabilidad de componentes encapsulados y su relación con los 

0 cambios de fase. 

13. Cambios de calidad en productos congelados en relación con el fenómeno de la 

transición vítrea. Determinación de la temperatura de transición vítrea de la matriz 

máximamente concentrada y su relación con la estabilidad. 

14. Implicancia de la transicion vitrea en la tecnología de productos lacteos, panificados, 

extrudados, vegetales, congelados o deshidratados. Aglomeración 

15. Predicción de la estabilidad y formulación. Diagramas de estado. 

Bibliografía 
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e Blanshard, J.M.V. and Lillford, P.J. eds. The Glassy State in Foods. Nottingham 
University Press. Loughborough. 1993. 

e Fennema, O. Water and ice. Chaper 2. En: Food Chemistry. O. Fennema ed. Marcel 
Dekker Inc., New York. 3rd. Edition, pp. 17-94, 1996. 
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York.1991. 
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e Schwartzberg, H. G;. Hartel R. W eds. Physical Chemistry of Foods. Marcel Dekker 
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Inc. New York. 1998. 
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