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OGRAR PARA DAR

DES: INGENIERIA'Y CIENCIAS
Programa Educativo:
Maestria en Ciencias en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

Clave: (OA):

Tipo de materia: Optativa

Clave de la materia: 206 MA

Semestre y Area en plan de estudios: Segundo o Tercer
Semestre

Créditos: 6

Total de Horas por Semana: 6

PROGRAMA DEL CURSO: > Teoria: 3

> Taller:

Propiedades de Alimentos > Laboratorio: 3

» Practicas Complementarias:

» Trabajo extra-clase:

Total de horas en el Semestre: 96
Fecha ultima de actualizacién Curricular:
Clave y Materia requisito:

Propdésito del Curso:

Relaciona la medicion y los principios de varias propiedades fisicas de los alimentos y su importancia en el
manejo, preparacion, procesamiento, preservacion, empacado, almacenamiento y distribucion de alimentos

COMPETENCIAS
(Tipoy Nombre de las
competencias)

CONTENIDOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
(Unidades, temas y subtemas) (Por unidad)

Al Ingenieriay
Procesamiento de
Alimentos

A2 Propiedades de los
Alimentos

Importancia y clasificacion de propiedades|ldentifica las propiedades de los
fisicas y su relacion con otras propiedades defalimentos que son determinantes en el

alimentos. manejo, transporte, preparacion,
1.1. Propiedades geométricas procesamiento, empaque Vi
1.2. Propiedades mecanicas almacenamiento, distribucion Vl
1.3. Propiedades térmicas aceptabilidad de un producto..

1.4. Propiedades eléctricas
1.5. Propiedades Opticas
1.6. Otra propiedad

Estructura y composicion quimica Relaciona la estructura celular de
2.1. Estructura y composicion de célulasjalimentos con composicion quimica de

vegetales. estos durante los cambios que ocurren
2.2. Pared celular en estos, durante su recoleccion,

2.3. Relacion de componentes de la célula con [seleccién, clasificaciéon, transporte,
las propiedades fisicas de los alimentos procesamiento, almacenamiento |

2.4. Relacién entre presion de turgor y rigidez [distribucion.
de tejido.

2.5. Caracteristicas dimensionales y espacios
intracelulares

2.6. Estructura y composiciébn quimica de
productos de origen vegetal modelo.

2.7. Topicos sobre estructura y composicion de
alimentos de origen animal.

2.8. Evaluacion de cambios estructurales por
técnicas de microscopia.




Retencion de agua en alimentos
3.1. Forma de retencién de agua
3.2. Actividad de agua
3.3. Efectos de temperatura sobre actividad de
agua (Aw).
3.3.1.Isotermas de sorcidn y desorcion
3.3.2.Regiones o zonas de isotermas
3.3.3.Contenido de humedad de equilibrio
3.3.4.Ecuaciones de absorcion
3.3.5.Determinacion de Aw
modelos matematicos.
3.3.6.Medicion de Aw
3.3.7.Aplicaciones de Aw
3.4. Control de contenidos
alimentos

mediante

de agua en

Comprende y determina el concepto de|
Aw, aplicandolo en  situaciones
practicas.

Propiedades geométricas

4.1. Tamafioy forma

4.2. Volumeny densidad

4.3. Area superficial

4.4. Area superficial de granos

4.5. Reduccién de tamafio y requerimientos de
energia

4.6. Medicion de tamafios de particulas

Identifica, determina y calcula mediante
modelos matematicos las propiedades|
geométricas de los alimentos y lag
relaciona con operacion transporte,
clasificacion, proceso, distribucion,
aceptabilidad de los alimentos, por el
consumidor y con el disefio de equipo.

Propiedades mecanicas
5.1. Importancia y relacion
bioldgicos
5.2. Estado fisico de un material
5.3. Clasificacion ideal de materiales
5.4. Comportamiento de solidos y fluidos
5.5. Textura, reologia y mecanismos
estructurales de alimentos
5.5.1.Clasificacion de métodos de medicion
de textura
5.5.1.1. Métodos fundamentales
5.5.1.2. Métodos empiricos
5.5.1.3. Métodos imitativos
5.5.1.4. Principios vy
objetivas en
textura
5.5.1.5. Método de perfil de textura
5.5.1.6. Efecto de factores de
temperatura, contenido de agua
sobre la textura en alimentos.
5.5.2.Flujo y Modelos funcionales paral
propiedades reolégicas de alimentos
fluidos.
5.5.2.1. Mediciones
propiedades
materiales
5.6. Propiedades aerodinamicas
hidrodindmicas

con sistemas

determinacion
la medicién de

de flujo Vi
viscoelastica de|

(S




5.6.1.Coeficientes de arrastre Identifica, determina y calcula mediante
5.6.2.Presiones de arrastre el empleo de modelos matematicos,
5.6.3.Velocidad terminal propiedades mecanicas de un
5.6.3.1. Cuerpos esféricos alimento, relacionando su importancia
5.6.3.2. Cuerpos no esféricos con operaciones de transporte, manejo,
5.6.3.3. Velocidad terminal a partir dereduccion de tamafio, procesamiento Y
coeficientes de arrastre almacenamiento
5.6.3.4. Relacion con ndamero de|
Reynolds
5.6.3.5. Velocidad terminal a partir de|
relaciones con tiempo —distancia
5.6.3.6. Aplicaciones en separaciones
de material extrafio y manejo Y
transporte neumatico
6. Propiedades térmicas Aplica, determina mediante el empleo
6.1. Importancia y su relacion con otraside modelos matematicos, propiedades
propiedades fisicas térmicas de un alimento, relacionando
6.2. Calor especifico su importancia con los cambios de
6.3. Conductividad térmica temperatura en el procesamiento de
6.4. Difusividad térmica alimentos donde se involucrd
transferencia de calor, tal como
calentamiento, enfriamiento, secado Y
congelado.
7. Propiedades eléctricas Identifica la importancia de estas
7.1. Resistencia eléctrica y ley de Ohms propiedades de los alimentos con Id
7.1.1.Conductancia eléctrica intensidad de los campos
7.2. Energiaeléctrica electromagnéticos, composicion del
7.3. Efecto magnético asociado con un campo falimento, empaque y temperatura. Las
eléctrico determina mediante mediciones
7.4. Medicién de variables eléctricas experimentales y las calcula mediante
7.5. Resistividad y conductancia especifica en el empleo de modelos para emplearlas
alimentos en proceso o disefio de sistemas Yy
7.6. Propiedades dieléctricas de alimentos equipo.
8. Propiedades difusionales de masa Identifica y evalGa la transferencia de
8.1. Importancia de la transferencia de masa y [masa en procesos de conservacion de
su relacidn con otras propiedades alimentos, determinandolas mediante
8.2. Difusividad en liquidos el empleo de modelos matematicos, asi
8.3. Difusividad en sélidos como aplicandola para el disefio de
8.4. Desarrollo de modelos para difusividad procesos y equipo.
8.5. Determinacion de coeficientes de
difusividad
8.6. Transferencia de masa en estado inestable
8.7. Aplicacion de esta propiedad en
operaciones y procesos de alimentos
9. Propiedades sensoriales Aplica las principales propiedades
9.1. Propiedades de textura sensoriales para la identificacion de
9.2. Colory apariencia caracteristicas de alimentos, asi como
9.3. Olor de aceptabilidad de alimentos.
PRACTICAS DE LABORATORIO
Se realizaran por lo menos 8 practicas por curso

OBJETO DE APRENDIZAJE

METODOLOGIA
(Estrategias, secuencias, recursos
didacticos)

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

Clasificacion de propiedades
fisicas y su clasificacion con
propiedades de los alimentos
Retencion de agua en alimentos
Propiedades geométricas
Propiedades mecanicas

Clase Magistral exponiendo los temas del
curso por parte del profesor.

Exposicion de temas por parte de los
alumnos.

Examen escrito de los diferentes
temas

Exposicion sobre articulos cientificos
relacionados con el tema de la
materia




Propiedades térmicas
Propiedades eléctricas
Propiedades  difusionales
masa

Propiedades sensoriales

investigacion por equipo.
de
Practicas de laboratorio.

Desarrollo de actividades y temas de

Trabajo en equipo de desarrollo de
temas del curso, incluyendo
resolucion de ejercicios.

Reporte de practicas de Laboratorio

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia/Lecturas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios y Evidencias integradoras del desempefio)

Arana, |. 2012. Physical Properties of Foods: Novel
Measurement Techniques and Applications. CRC Press.
Boca Ratdn, Fl.

Figura, L., Teixeira, A. 2010. Food Physics: Physical
Properties - Measurement and Applications. Springer

Rao, M.A., Rizvi, S.S.H., Datta, A.K. 2005. Engineering
Properties of Foods 3" Edition. Taylor & Francis Group
LLC, Boca Raton FL

Rahman, M.S. 2009. Food Properties Handbook 2" Edition.
CRC Press, Boca Raton, FL.

Bourne, M. 2002. Food Texture and Viscosity. Academic
Press. New York.

Aguilera, J.M. and Stanley, D,W.(1999). Microstructural
principles of food processing and engineering. AN
Aspen Publication. Maryland, USA.

Sahin, S. and Sumnu, S.G. 2006. Physical Properties of
Foods. Springer, NY

Welti-Chanes J., Barbosa-Canovas, G.V., Aguilera J.M.
2002. Engineering and Food for the 21* Century. CRC
Press, Boca Raton FL

Kress-Rogers, E. and Brimelow, C.J.B. 2001.
Instrumentation and sensors for the food industry 2
Edition. CRC Press LLC, Boca Raton FL

Berk, Z. 2009. Food Process Engineering and Technology.
Academic Press Elsevier, MA USA

International Journal of Food Properties

Journal of Food Process Engineering

Drying Technology

Food Technology

Journal of Agricultural Engineering

Journal of Food Engineering

Journal of Food Science

Journal of Texture Studies

Transactions of the American Society of Agricultural
Engineers

Reconocimientos Parciales:
Evidencias (Actividades integradoras):
Criterios:

Se evaluara al estudiante con dos examenes parciales y
trabajos de revision bibliografica de los temas revisados.

Se evaluara la participacion del estudiante en clase, en la
que se utlizara la revisibn de articulos cientificos
relacionados con los temas del curso.

El reporte de laboratorio debera incluir una revision
bibliografica del tema, y debera presentarse siguiendo el
formato de articulo cientifico.

Reconocimiento Integrador Final:
(Trabajo Integrador Final)

Evidencias: Examenes, reportes escritos de articulos
analizados y reportes de practicas de laboratorio

Elaboracion:
Dra. Yareli Leal Ramos

Fecha:
Noviembre de 2015







