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DEPARTAMENTO DE : QUIMICA ORGANICA
CARRERA DE : DOCTORADO
ler. CUATRIMESTRE ANO : 2005
Nro. DE CODIGO DE CARRERA : 51
MATERIA : PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LIPIDOS
Nro. DE CODIGO:
PUNTAJE PROPUESTO : 2 puntos
DURACION : SEIS SEMANAS
HORAS DE CLASE :

Tedricas : 31 hs.
Seminarios : 9 hs.

CARGA HORARIA TOTAL: 40 Horas

ASIGNATURAS CORRELATIVAS : -----

FORMA DE EVALUACION : SEMINARIOS y EXAMEN FINAL
PROGRAMA ANALITICO : Se adjunta

BIBLIOGRAFIA : Se adjunta
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Propiedades fisicoquimicas de lipidos
Horas totales: 40
Evaluacion del curso: 23 de Mayo

Parte 1. Propiedades fisicoquimicas de mezclas con bajo contenido de
isémeros trans.

Acidos grasos trans en la alimentacién humana. Epidemiologia y relaciéon con
enfermedades coronarias. Legislacion. Meétodos de analisis. Propiedades
fisicoquimicas de mezclas con bajo contenido de isémeros trans: punto de
fusién; composicion, comportamiento de cristalizacién: teorfa de la nucleacién,
tiempos de induccion de nucleacién, energia libre de nucleacion, crecimiento de
los cristales, polimorfismo, contenido de grasa sélida (SFC), microestruciura,
reologia. Influencia de las condiciones de procesamiento (temperatura de
cristalizacién, velocidad de agitacion, velocidad de enfriamiento) en las
propiedades fisicas de las grasas alimenticias. Relacién entre composicion
quimica, polimorfismo, microestructura y propiedades reolégicas. Prediccién del
comportamiento macroscopico (textura, untabilidad).

12 h de clases: 10 h de clase teérica y 2 h de seminario de interpretacion de
resultados. 6, 11y 13 de Abrilde 17 a 21 h.

Parte 2. Propledades fisicoquimicas de emulsiones alimentarias.

Emulsificantes. Fenomenos de superficie. Estructura y funcionalidad. Sintesis y
composicion de emulsificantes de grado alimentario. Métodos de analisis.
Interacciones con carbohidratos y proteinas. Aspectos fisicoquimicos de la
funcionalidad de un emulsificante. Emulsificantes empleados en productos
lacteos, de panaderia, de confiteria y productos grasos como margarinas y
productos untables. Role de los emulsificantes en la cristalizacion de mezclas de
bajo contenido de isomeros trans. Tendencias para el futuro.

16 h de clases: 12 h de clase tedrica y 4 h de seminario de problemas. 18, 20,
25 y 27 de Abril de 17 a 21 h.

Parte 3. Encapsulacién de lipidos.

Objetivos. Disefio del sistema. Eleccion del material encapsulante Yy
encapsulado. Interacciones de interfase. Role de los emulsificantes. Efecto de
las condiciones de proceso en la eficiencia de la encapsulacién y en la
estabilidad a la oxidacién y al deterioro quimico del material encapsulado.
Relacion entre estabilidad de la emulsién, tamaiio de particula inicial, estado
fisico de la matriz, cambios estructurales de la matriz y la eficiencia en la
retencion de material encapsulado en el tiempo en sistemas almacenados a
diferentes actividades de agua. Aplicaciones.
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12 h de clases: 9 h de clase tedrica y 3 h de seminario de problemas. 9, 11, 16 y
18 de Mayo de 17 a 20 h.
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