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Caracter del curso Posgrado
Semestre en que se dicta | Par
Sdlo curso tedrico: 3

Numero de créditos . ]
Tedrico + Laboratorio: 5

Curso tedrico: 20 hs (10 clases de 2 h)
Carga horaria Curso de laboratorio: 20 hs (5 clases de 4 h)
Evaluacion: 2hs

Previaturas --

Cupo Sélo curso tedrico: sin cupo

Estructura Responsable:

Area Grasas y Aceites
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Docente Responsable:

Dr. Ivan Jachmanian
Prof. Titular del Area Grasas y Aceites.
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CYTAL).

Objetivos:

Curso tedrico-practico dirigido al estudio de las propiedades fisicoquimicas de los lipidosy a las
diferentes metodologias disponibles para la investigacién de los fendmenos de cristalizacién en
sistemas constituidos por lipidos de diferente naturaleza y derivados lipidicos. Asimismo se
estudiardn las alternativas tecnolégicas de modificacion que permiten manipular dichos
fendmenos para satisfacer los requerimientos de diferentes aplicaciones industriales.

El curso comprende un mddulo tedrico donde se estudiard el fundamento de los diferentes
fendmenos de interés y los principales modelos tedricos que los describen y un modulo de
laboratorio donde los estudiantes podran aplicar varias de las metodologias analiticas de interés.
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Fisicoquimica de sistemas lipidicos

Contenido:

1.

10.

11.

Generalidades sobre lipidos.

Clases lipidicas, tipos y clasificacién. Caracteristicas de las grasas y aceites comestibles
segln su origen. Naturaleza semisélida de las grasas comestibles.

Cristalizacidn: Aspectos termodinamicos.

Sobreenfriamiento y sobresaturacion. Aspectos moleculares de la cristalizacion en lipidos y
pardmetros termodindmicos.

Cristalizacion: Aspectos cinéticos.

Nucleacién primaria homogénea y heterogénea. Nucleaciéon secundaria. Crecimiento
cristalino. Modelos cinéticos.

Polimorfismo.

Formas polimdrficas de triacilgliceroles. Transiciones polimérficas:  aspectos
termodinamicos y cinéticos. Efecto de la composicién sobre la tendencia polimérfica.
Polimorfismo en glicéridos parciales. Analisis por difraccion de rayos-X.

Propiedades térmicas.

Calores de fusidn y cristalizacién en sistemas lipidicos. Calorimetria diferencial de barrido.
Contenido de sélidos. Resonancia magnética nuclear de pulsos.

Equilibrio de fases.

Diagramas de equilibrio de fases de mezclas de triacilgliceroles puros. Equilibrio de fases en
mezclas de grasas y aceites reales. Compatibilidad.

Redes cristalinas en lipidos.

Concepto de red. Niveles estructurales: nano y microestructura. Efecto sobre las
propiedades macroscdopicas. Microscopia de luz polarizada. Dimensidn fractal de las redes
lipidicas.

Propiedades mecanicas.

Naturaleza viscoeldstica y propiedades reoldgicas. Parametros viscoelasticos y métodos
analiticos para su determinacién. Textura de fases grasas. Métodos para determinacién de
dureza.

Procesos de modificacion.

Fundamentos generales de los principales procesos industriales de modificacién de las
propiedades de grasas y aceites comestibles: fraccionamiento, hidrogenacién e
interesterificacion.

Materias primas de particular interés.

Caracteristicas y propiedades de algunas materias primas de particular interés, entre ellas
la grasa vacuna, el aceite de palma vy sus derivados y la manteca de cacao. Ejemplo de sus
aplicaciones.

Oleogeles

La oleogelacién como alternativa para la texturizacidn de aceites comestibles, principios y
caracteristicas. Ejemplos.
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Modalidad del Curso:

Teorico Practico Laboratorio Otros (*)

Asistencia

Obligatoria X

Modalidad
Flexible
(carga horaria
minima)
(*) Especificar (talleres, seminarios, visitas, tareas de campo, pasantias supervisadas, etc.)
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Régimen de ganancia:

A.- Opcidon Tedrico y Laboratorio

Cada estudiante recibira una evaluacidon de desempeiio en el laboratorio debiendo ademas rendir
una prueba escrita:

- Desempeiio en laboratorio (DL: 50 puntos): se valorarad la realizacion de las operaciones, los
resultados obtenidos, la discusidn, observaciones y la calidad de los informes presentados.

- Prueba escrita (PE: 50 puntos): se realizara al finalizar el curso sobre la totalidad de la tematica

del programa.

La ganancia se definird en funcién del puntaje obtenido en la evaluaciéon del desempefio en
laboratorio (DL) y en la prueba escrita (PE) y de la suma de ambos puntajes:

Pierde: (DL+PE)<25 o DL<12.5 o PE<12.5
Recupera: 25<(DL+PE)<60
Aprueba: 60 < (DL + PE)

B.- Opcidn sélo Tedrico

Se realizard una prueba escrita (PE: 100 puntos) al finalizar el curso sobre la totalidad de la
tematica del programa.

La ganancia se definird en funcién del puntaje obtenido:
Pierde: PE <25

Recupera: 25<PE<60
Aprueba: 60 < PE
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