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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES 

DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS 

di EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 

FISICOQUÍMICA DE ALIMENTOS - 2 emo [20 Ab 

OBJETIVOS: 
Presentar los principios que gobiernan el comportamiento y propiedades de los sistemas 
químicos. Los tópicos básicos abercan: 

1. termodinámica 
“2, equilibrio químico 
3." electroquímica 

4. termodinámica de superficies 
5. cinética química * 

Adquirir los conocimientos necesarios para comprender los comportamientos de los alimentos 
desde el punto de vista de los cambios físicos y químicos que sufren durante su producción y 
almacenamiento. 

Carga horaria: 
Semanal: 8 horas 
Total: 128 horas 

ESTRUCTURA: 
Clases teórico-prácticas: clases teóricas sobre temas principales con resolución de 
problemas tipo. 
Clases de problemas: resolución de serie de problemas, consultas y guías. 
Laboratorio: dos prácticas. : . 

PROGRAMA ANALÍTICO: 

Unidad 4: '* 

Conceptos introductorios. Sistemas termodinámicos: cerrado, aislado, volumen de control. 
Variables termodinámicas: presión, volumen, temperatura. Unidades. Equilibrio termodinámico. 
Gases ideales: dilatación térmica, factor de comprensibilidad. Trabajo termodinámico: pV, 
eléctrico, de fuerzas de superficie 

Unidad 2: 

Primera ley de la termodinámica: balance de energía en sistemas cerrados. Energía interna y 
entalpía. Capacidad calorífica. Gases ideales y primera ley. Procesos reversibles: isotérmico, 
adiabático, politrópico. Balance de energía en sistemas abiertos. Trabajo para un volumen de 
control. Análisis de volúmenes de control en estado estacionario y no estacionario: turbina, flujo 
toberas, expansión Joule-Thomsom, calentamiento y enfriamiento de fluidos en reservorios. 

Unidad 3: 

Propiedades de una sustancia pura, simple y compresible. Relación p-V-T. Diagrama p-V y T-v. 
Cambio de fase. Valores de las propiedades termodinámicas. Tablas de líquido y vapor de 
agua. Título de vapor. Diagramas termodinámicas del agua pura.Energía y entalpía. 
específicas en mezclas líquido-vapor, Gases reales, Factor de comprensibilidad. Ley de 
estados correspondientes. Mezclas de gases. 

 



Unidad 4: 

Segunda ley de la termodinámica. Medición dé AS: proceso a volumen constante, a presión 
constante, isotérmico, reversible adiabático, ejemplos. Procesos reversible e irreversibles, 
Producción de trabajo a partir de calor. Ciclo de Carnot. Ciclos de calor. Ciclos de vapor para 
producción de trabajo. Ciclo Rankine, Efectos de las presiones de caldera y condensador en el 
ciclo Rankine. Ciclos de potencia con gases. Sistemas de refrigeración y bomba de calor. 
Diagramas termodinámicos: H-S, T-S. Propiedades termodirrámicas de los fluídos. Funciones 
de Gibis y de Helmholtz. Relaciones entre propiedades termodinámicas: ecuaciones de Gibls y 
Maxwell. Expresiones para S, U y H en regiones de una sola fase. 

Unidad 5: 

El potencial químico; su importancia como criterio de equilibrio y como fuerza impulsora a la transferencia de masa. Propiedades parciales molares. Ecuación de Gibbs-Duhem. El potencial químico de un gas ideal. El potencial químico de un gas ideal en una mezcla de gases ideales. Dependencia del potencial químico con la temperatura y la presión. Funciones termodinámicas - de mezclas. Actividad. Funciones termodinámicas de exceso. Coeficiente de actividad. Actividad de agua en alimentos: su importancia en relación con la estabilidad de los alimentos.Estado tipo y estado de referencia. 

Unidad 6: 

interrelación de propiedades. Equilibrio de Fases, Cambios de fases, Ecuación de Clapeyron. Ecuación de Clausius-Clapeyron. Integración de la ecuación de Clausius-Clapeyron. Relaciones de presión de vapor — temperatura. Dependencia de la presión de vapor con la presión total. Regla de las Fases. Equilibrio de fases de multicomponentes. Equilibrio líquido — vapor. Punto de burbuja, punto de rocío, Ley de Raoult. Ley de Henry. Azeótropos. Aplicaciones de la ecuación de Gibbs-Duhem. 

Unidad 7: 

Soluciones. Formas de expresar la concentración. Unidades. Soluciones binarias. Funciones termodinámicas' 'extensivas y molares. Representación. Regla de la palanca. Funciones termodinámicas de mezcla: volumen, entalpía, entropía, energía libre. Soluciones ideales. Interpretación microscópica. Regla de la tangente. Mezclas reales. Potencial químico en sistemas con miscibilidad parcial. Modelo de solución regular. Interpretación microscópica. Coeficiente de actividad de electrolitos. Atmósfera iónica. Teoría de Debye-Húckel,” Fuerza iónica. Ecuación de Davies. Coeficiente osmótico práctico. Equilibrio líquido-vapor. Determinación experimental de coeficientes de actividad. Solubilidad de gases en líquidos. Propiedades coligativas: descenso de la presión de vapor, ascenso ebulloscópico, descenso crioscópico, presión osmótica. Aplicaciones: ósmosis inversa, determinación de pesos moleculares. Aplicaciones de la medición de la conductividad. 

Unidad 8: 

Equilibrio químico. Condición general de equilibrio químico. Constante de equilibrio.La energía libre y la constante de equilibrio. Evaluación de la constante de equilibrio a partir de datos experimentales y/o de parámetros termodinámicos.Efecto de la temperatura, de la presión y de la presencia de inertes en el equilibrio. Conversiones de equilibrio en reacciones en una fase y en sistemas heterogéneos, Principio de Le Chatelier. a 

Unidad 9: 

Fenómenos de Transporte. Adsorción. Adsorbato y sustrato. Superficie específica: " determinación de experimental. Sitios de adsorción. Cálculos. Adsorción de gases en sólidos. Modelos de adsorción: ecuación de Langmuir, ecuación de Brunnauer, Emmett und Teller (BET). Energía de adsorción; determinación. : 
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Facnltad de Ciencias Exactas y Naturales 
Expte. N%495487 V. 14.- 

Buenos Aires, 68 A60 206 

VISTO las notas a fojas 1 y 5 elevadas por el 

Departamento de Industrias, donde comunica el dictado de las materias para la carrera de 

Licenciatura en Ciencia y Tecnología de Alimentos que realizarán durante el segundo 

cuatrimestre de 2016. 

CONSIDERANDO : 
Lo informado a por el Departamento de Industrias. 
La revista del personal docente a fojas 38. 

: Lo aconsejado por la Comisión de Enseñanza, Programas 

y Planes de Estudio. : 
Lo actuado por este Cuerpo en su sesión realizada en el 

día de la fecha, y : ó 
en uso de las atribuciones que le confiere el artículo 113 

del Estatuto Universitario. 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES 

RESUELVE: 

ARTICULO 1.- Autorizar el dictado y los correspondientes programas de las asignaturas 

descriptas en el Anexo, que forma parte de la presente resolución, que dicta el 

Departamento de Industrias durante el segundo cuatrimestre del ciclo lectivo 2016 para la 

carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnología de Alimentos. 

ARTICULO 2.- Comuníquese al Departamento de Industrias, tome conocimiento la Dirección 

de Alumnos y Graduados, remítase copia a la Dirección de Biblioteca y publicaciones y 

cumplido, archívese. 

1752 $ 
RESOLUCION CD NO 

  

Dr. JORGE ZILBER 
SECRETARIO ACADEMICO ADJUNTO EBOREDA 

LOS A Dr. JUAN CARO 

 



Unidad 10: 

Celda electroquímica. Componentes, instrumental, magnitudes: potencial, densidad de 

corriente. Equilibrio electroquímico y cinética,electroquímica. Tipos de electrodo. Ecuación de 

Nemnst. Aplicaciones. Solubilidad de sales, medición de coeficientes de actividad, medición de 

pH. Conductividad de electrolitos. Resistividad, conductividad, unidades. Medición de la 

conductividad de electrolitos. Conductímetro. Celda de cond idad. Constante de la celda. 

Conductividad .molar. Ley límite. Desviaciones: pares iónicos, electrolitos débiles. Efecto 

electrolífico. Efecto de asimetria. Ecuación de Debye-Húckel-Onsager. Conductancias molares 

iónicas. Predicción de la conductividad de electrolitos. 

Unidad 11: 

Cinética de reacciones químicas. Dependencia de la concentración. Orden y molecularidad de 
la regoción. Reacciones elementales y no- elementales.Reacciones de primer, seguñdo y tercer 
orden.: Modelos cinéticos. Constante de velocidad y tiempo de vida media. Reacciones en 
etapas. Reacciones opuestas. Reacciones sucesivas. Reacciones en paralelo.Teoría de la 
colisión para las velocidades de reacción. Teoría de las velocidades absolutas de reacción. 
Efecto de la temperatura sobre la velocidad de reacción: energía de activación.Reacciones 
heterogéneas entre gases. Retardo de reacciones en superficie. Catálisis homogénea y 
heterogénea. Catálisis negativa. Superficie catalítica. Centros activos. Promotores. Retardo y 
envenenamiento. Reacciones en solución. Reacciones enzimáticas. 

TRABAJOS DE LABORATORIO 

Descenso crioscópico en leche. 
Cinética de degradación de vitamina C en jugos de frutas. 
Coeficientes de actividad en electrolitos (sales + azúcares). Medir a, en soluciones de 
electrolitos. Usar Novasina/Decagón. 
Medición de conductividad. >» 
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