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VISTO: Ei Expte. N° 2.088-“Q"/07 cuya caratula dice “Dir. De la Coordinacion Carrera
Ingenieria en Alimentos: e/Programas de asignaturas del Departamento Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Afectaciones y docentes responsables y docentes”; y
CONSIDERANDO:

QUE el Director de la Coordinacién de la Carrera Ingenieria en Alimentos eleva lo
resuelto en la Asamblea del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos referente a la
aprobaciéon de programas, afectaciones y docentes responsables de las distintas asignaturas, a
saber: Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, Biologia, Quimica y Bioquimica de los Alimentos,
Microbiologia General y de los Alimentos, Materiales y Envases en la Industria de los Alimentos,
Analisis de Alimentos, Nutricion Basica, Biotecnologia de los Alimentos, Procesos de Conservacion
de los Alimentos, Evaluacion de las Propiedades de los Alimentos, Gestion y Aseguramiento de la
Calidad de los Alimentos, Tecnologias Especificas de la Produccién de Alimentos, Tecnologia de los
Materiales Avanzados para la Ingenieria de los Alimentos y Metodologia de la Investigacion Cientifica
(Fojas 1/2);

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 114/07 sugiere aprobar
los programas y reglamentos y las afectaciones a cada una de ellas;

QUE en la VIl Sesion Ordinaria del afio 2007 del Honorable Consejo Directivo realizada
el 20 de diciembre del cte. afio, se aprueba el despacho de la Comisién;

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para los afios 2007/2008 los PROGRAMAS y REGLAMENTOS de las
asignaturas de la CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS, pertenecientes al Departamento Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, a saber:
o INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE LLOS ALIMENTOS
BIOLOGIA
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS
MATERIALES Y ENVASES EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE ALIMENTOS
NUTRICION BASICA
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS ¢
TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES AVANZADOS PARA LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS *
« METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
los que se incorporan como Anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: APROBAR la némina de los Profesores responsables y Docentes afectados a las
asignaturas mencionadas mas arriba, la que se incorpora como Anexo Il de la presente resolucion.
ARTICULO 3°: REGISTRAR. Not|f|car al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR
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PROGRAMA 2007

| _Asignatura | Evaluacion de las Propiedades de los Alimentos

| CARRERA l Ingenieria en Alimentos

| ANO del Plan | 2007

| Departamento | Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

| _REGIMEN DE DICTADO | Cuatrimestral

DOCENTES Apcllido y Nombres Cargo y Dedicacion Funcion en la Catedra

CRONOGRAMA:

Distribucion de
modalidad de Dictado

Semanas |: Tema 1
Semanas i, lil : Tema 2
Semanas IV : Tema 3
Semanas V: Tema 4
Semanas Vi: Tema 5
Semanas VIl y VIII: Tema 6
Semanas X a XI: Tema 7
Semanas Xll a XIV: Tema 8

o t

FUNDAMENTACION

La materia se integra a la carrera de Ingenieria en
Alimentos. En esta materia se suministran las
particularidades para el para la evaluacién de los
propiedades de los alimentos. Estas propiedades seran
utilizadas en el disefio de los equipos de transferencia de
masa y calor en las Operaciones Unitarias y de
conservacion de alimentos. Asimismo se expondran los
diferentes métodos experimentales que se tienen para
determinar estas propiedades. También en esta materia se
dan los conocimientos necesarios para la aplicacion del
analisis sensorial de los alimentos, una técnica particular
de analisis muy empleada en la industria de los alimentos
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OBJETIVOS |Objetivo General
Proporcionar al Ingeniero en Alimentos los conocimientos
necesarios para estimar las propiedades de los alimentos, ya sean
las mismas fisicas o sensoriales
Objetivos particularos
Suministrar los fundamentos tedricos de las diferentes
propiedades de los alimentos.
Informar al alumno de las diferentes metodologias experimentales
de medicion de estas propiedades.
Analizar diferentes modelos utilizados para ajustar los datos y
predecir las propiedades en otros.
Suministrar al alumno los conocimientos y métodos de andlisis
para el andlisis sensorial de los alimentos

CONTENIDOS |Propiedades mecanicas: Densidad, tamario, forma.

Propiedades reoldgicas: Viscosidad, tipos de fluidos. Textura.
Metodos de medicion.

Propiedades térmicas: Calor especifico, conductividad,
temperatura de transicién vitrea.

Propiedades de transferencia de masa: difusividad. Coeficiente
de transferencia de masa

Propiedades eléctricas: Propiedad dieléctrica, Propiedades de
transmision. Sistemas homogéneos y heterogéneos.

Color: Sistemas, equipos. Métodos de medicion.

Andlisis sensorial. Atributos sensoriales de los alimentos: color,
textura, sabor y groma. Anatomia y fisiologia del gusto. Métodos
de ensayo de degustacion. Interpretacion de datos. Tecnologia
de sabores y aromas. , -
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CONTENIDOS Tema 1: Propiedades mecanicas: Densidad. Tamaro y forma
POR UNIDAD de las particulas. Contraccion y deformacién en los
tratamientos. Propiedades de los alimentos en polvo.

Tema 2: Propiedades reologicas y textura: Viscosidad. Efecto
de la temperatura y composicion. Tipos de fluidos. Modelos.
Textura. Procedimientos de medicion. Viscosimetros vy
texturometros.

Tema 3: Propiedades térmicas: Calor especifico,
Conductividad y difusividad térmica en sdlidos y liquidos.
Equipos de medicion. Propiedades en alimentos congelados.
Temperatura de transicion vitrea.

W Tema 4: Propiedades de transferencia de masa: Adsorcion.
Isotermas de sorcion. Determinacion. Energias de sorcion.
Difusividad en gases, liquidos y diferentes solidos. Modelos y

.

ejemplos de aplicacion.

Tema 5: Propiedades eléctricas: Propiedad dieléctrica.
Propiedades de transmision. Comportamiento dieléctrico de
compuestos. Sistemas homogéneos y heterogéneos.
Aplicaciones. Propiedades electromagnéticas: indice de
refraccion.

.
Tema 6: Color: Sistemas de color: CIE, Hunter, CIELAB.

Matiz, intensidad y cambio absoluto de color. Atlas de color.
Espectrofotometros y colorimetros. Preparacion de la muestra.

Tema 7: Andlisis sensorial 1. Funciones Sensoriales,
quimiorreceptores. Atributos sensoriales de los alimentos:
K./ color, textura, sabor. Gusto: anatomia vy fisiologia.
Caracteristicas de las sensaciones gustativas. Anatomia y
fisiologia del olfato. Caracteristicas de los odorivectores.

Tema 8. Andlisis sensorial 2: Métodos de ensayo de
degustacion: tests afectivos, discriminativos y descriptivos.
Entrenamiento. Paneles. Interpretacion de datos. Tecnologia
de sabores y aromas.
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ESTRATEGIAS DE |Los fundamentos tetricos y la metodologia de determinacion
APRENDIZAJE de las diferente;s propiedagﬁes se desarrolllar{an y discutirér) en
las clases teoricas. Para fijar estos conocimientos y técnicas
se llevaran a cabo clases practicas que comprendan
determinaciones experimentales y ajustes a diferentes
modelos existentes. Se dara especial importancia a los
productos alimenticios de la region.

Asimismo se desarrollardn trabajos practicos de procesos de
la industria de los alimentos en los que se estudiaran las
variaciones de las propiedades.

SISTEMA DE Las clases seran de 2 tipos: tedricas y practicas.
EVALUACION Las clases tedricas seran de asistencia optativa; mientras
que las clases practicas seran de asistencia obligatorias.
v Para regularizar la materia, el alumno debe asistir al 80 % de

las clases practicas y aprobar los correspondientes informes
de los trabajos practicos.

Para promocionar la materia, el alumno ademas de la
regularidad debe aprobar con el 60 % un parcial de practicoy| "
2 de teoria.
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