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CONCEPTOS BASICOS DE CINETICA QUIMICA Y SU APLICACION EN
ALIMENTOS

1.1. Rapidez y orden de reaccién, constante de rapidez, molecularidad,
reaccion elemental, mecanismo de reaccidon, etapa determinante de rapidez,

tiempo de vida media y ley experimental de rapidez

-_—

¢ Cual es la diferencia entre el orden de una reaccion y la molecularidad?

¢, Como se define una reaccion elemental?

¢, Qué es la etapa determinante de rapidez en una reaccion quimica, y por

qué es importante para el mecanismo de la reaccion?

4. ;Como se calcula el tiempo de vida media para una reaccion de primer
orden, y qué informacion proporciona sobre la rapidez de la reaccidon?

5. ¢Como se determina la ley experimental de rapidez a partir de datos

cinéticos y qué papel juega en la prediccion del comportamiento de las

reacciones quimicas?

¢ Qué informacion proporciona la constante de rapidez?

¢ Qué es la ley experimental de rapidez?

1.2. Modelos de evaluacion de constantes: Métodos integral, diferencial y de
la vida media. Reaccién de oscurecimiento no enzimatico (reaccion de orden
cero). Retencion de tiamina como funcién de la temperatura de

almacenamiento (reaccion de primer orden). Otros ejemplos de calculo

8. ¢En qué consiste el método integral para determinar los diferentes
ordenes de reaccion?

9. ¢ Cual es la principal diferencia entre el método diferencial y el de la vida
media?

10.¢Como se modela la reaccidon de oscurecimiento no enzimatico como una
reaccion de orden cero, y qué parametros deben evaluarse?

11.¢Como se utiliza la cinética de primer orden para predecir la retencion de

tiamina como funcion de la temperatura de almacenamiento?



1.3. Influencia de la temperatura en la rapidez de reacciéon. Ecuacion de
Arrhenius. Cinética de deterioro de alimentos en la predicciéon y control de la

vida de anaquel. Pérdida de calidad como funcion del tiempo

12. ¢ Como afecta la temperatura a la rapidez de una reacciéon quimica y qué
factores intervienen en este proceso?

13. ¢ Qué describe la ecuacion de Arrhenius y como se utiliza para describir
la dependencia de la rapidez de reaccion con la temperatura?

14.;Como se aplica la cinética de deterioro de alimentos para predecir y
controlar la vida de anaquel de productos alimenticios?

15. ¢ Qué relacion existe entre la energia de activacion y la estabilidad de un
alimento en funcion de la temperatura de almacenamiento?

16. ¢ Qué significa un valor de energia de activacion grande?

1.4. Efecto de la temperatura de almacenamiento (Ecuacion de Arrhenius). Q10
y su aplicacién en alimentos. Uso de indicadores tiempo-temperatura como

monitores de la vida de anaquel

17.¢Como se aplica la ecuacion de Arrhenius para predecir el efecto de la
temperatura de almacenamiento en la estabilidad de los alimentos?

18.¢Qué es el valor Q10 y como se utiliza para evaluar la sensibilidad de una
reaccion al cambio de temperatura en sistemas alimentarios?

19.¢Como influye la temperatura de almacenamiento en la reaccion de
deterioro de los alimentos y como se puede predecir este efecto a largo
plazo?

20. ¢ Cbémo se interpreta un valor de Q10= 1.8 para una reaccion que ocurre a
dos diferentes temperaturas?

21.¢Para qué sirve un grafico de Sensibilidad Térmica?

22.Como se interpreta un valor D121=4 min?



TENSION SUPERFICIAL Y TENSION INTERFACIAL

2.1. Definicién e importancia de la tension superficial

23.Qué es la tension superficial?

24.;Como influye la tensién superficial en la formacion y estabilidad de
espumas y emulsiones en la industria alimentaria?

25.4Como afecta la tension superficial la capacidad de un liquido para
humedecer o esparcirse sobre una superficie sélida?

26. ¢ En qué tipo de procesos la reduccion de la tension superficial es crucial
para el desempefo del sistema?

27.¢Como influye la tension superficial en la formacion de gotas y burbujas,
y por qué es importante en procesos como la atomizacién y la formacion
de aerosoles?

28. ¢ Qué efecto tiene la adicién de tensoactivos en la tensién superficial de
una solucion?

29.4Qué relevancia tiene la tensién superficial en la fabricacion y
conservacion de alimentos, como en emulsiones alimenticias o productos
lacteos?

30.¢Como influye la temperatura en la tensién superficial de los liquidos y
qué aplicaciones tiene esta relacion en procesos de la industria?

2.2. Medicion de la tension superficial

31. ¢ Cuales son los métodos mas comunes para medir la tension superficial,
y en qué se basan estos métodos?

32.;Como se utiliza el método de la gota colgante para medir la tension
superficial, y qué tipo de informacion proporciona sobre la interfase
liquido-gas?
33. ¢,Qué principio fisico subyace en el método del anillo de Du Nouy, y en
qué casos es preferible este método para medir la tension superficial?
34.;Qué diferencias existen entre los métodos de la placa Wilhelmy y el de
la gota giratoria para medir la tension superficial?

35.¢Como pueden los factores como la temperatura, la concentracion de
solutos o la presencia de tensoactivos afectar los resultados en la
medicion de la tension superficial?

36.¢Qué ventajas y limitaciones presentan los métodos 6pticos para medir
la tension superficial, como la técnica de la gota colgante?

37.¢Por qué es importante controlar las condiciones ambientales durante la
medicién de la tension superficial y la interfacial?



38. ¢, Qué informacion sobre la estabilidad de emulsiones y suspensiones se
puede inferir a partir de la medicion de la tension superficial?

39.¢,Como se pueden utilizar las mediciones de tension superficial para
optimizar formulaciones de productos como cosméticos, detergentes o
medicamentos?

40. 4 Como se puede aplicar la medicidn de la tension superficial en el disefio
de recubrimientos hidrofobicos o hidrofilicos?

2.3. Definicion de tensoactivo. Concepto de Balance Hidrofilico-Lipofilico
(HLB)

41.;Qué es un tensoactivo y cdmo actua en la reduccién de la tension
superficial o interfacial de un sistema?

42.Cual es la diferencia entre un tensoactivo aniénico, cationico y no ionico,
y como afecta esta diferencia su uso en formulaciones para emulsiones?

43.Qué representa el valor de HLB (Balance Hidrofilico-Lipofilico), y como
se utiliza para seleccionar tensoactivos en la formulacion de emulsiones?

44.;Coémo afecta el valor de HLB a la capacidad de un tensoactivo para
formar emulsiones de tipo aceite en agua (O/W) o agua en aceite (W/O)?

45. ¢ Qué relacion existe entre la estructura molecular de un tensoactivo y su
valor de HLB?

46.¢Como influye el valor de HLB en la efectividad de un tensoactivo en
productos como detergentes, cosméticos o alimentos procesados?

47.¢Qué aplicaciones practicas tienen los tensoactivos con bajo HLB en la
formulacion de productos farmacéuticos y cosméticos?

48. ; Como se puede modificar el valor de HLB de un tensoactivo para ajustar
su comportamiento en diferentes aplicaciones industriales?

49.¢Qué papel juegan los tensoactivos en la estabilidad de las interfaces
entre fases, como en la formacién de microemulsiones o espumas?

50. ¢, Como se puede calcular el valor de HLB de una mezcla de tensoactivos,
y en qué situaciones se aplica este calculo?

2.4. Isoterma de adsorcion de Gibbs. Exceso de superficie

51.¢Qué describe la isoterma de adsorcién de Gibbs y cédmo se relaciona
con la adsorcioén de solutos en la interfase de una solucién?

52.;Como se utiliza la ecuacion de Gibbs para determinar la relacién entre
la concentracion de tensoactivos y la reduccion de la tension superficial?

53.¢Qué informacion proporciona el exceso de superficie en la interfase
liquido-gas, y como afecta a la tension superficial de una solucién?



54.;Como se interpreta el concepto de exceso de superficie en el contexto
de la adsorcion de tensoactivos en la interfase?

55.,Qué efecto tiene la temperatura sobre la isoterma de adsorcion de
Gibbs, y como se puede utilizar este conocimiento en la formulacién de
productos?

56.¢4,Como influye la estructura molecular de los tensoactivos en su
comportamiento de adsorcion en la interfase?

57.¢Qué importancia tiene el exceso de superficie en la estabilidad de
emulsiones y espumas, y como puede ajustarse mediante la seleccion de
tensoactivos?

58. ¢ Como se relaciona la adsorcion de tensoactivos en una interfase con la
formacion de micelas y la concentracién micelar critica (CMC)?

59. ; Como influye la adsorcion de tensoactivos en la interfase a la estabilidad
de productos como detergentes, cosméticos y alimentos?

60. ¢ Como puede utilizarse la isoterma de adsorcion de Gibbs para optimizar
el uso de tensoactivos en procesos que requieren la reduccién de la
tensién superficial?

2.5. Propiedades de disoluciones de tensoactivos. Formacion de micelas.
Concentraciéon micelar critica (CMC)

61.¢Qué es la concentracion micelar critica (CMC) y como se relaciona con
la formacion de micelas en soluciones de tensoactivos?

62.;,Como afecta la estructura molecular de los tensoactivos, como la
longitud de la cadena hidrocarbonada, a la CMC y la formacién de
micelas?

63.:,Qué papel juegan las micelas en la solubilizacién de sustancias
insolubles en agua, y qué aplicaciones practicas tiene este fenébmeno?

64.;Como cambia la tensién superficial de una solucién al aumentar la
concentracion de tensoactivos hasta alcanzar la CMC?

65. ¢ Como influyen factores como la temperatura, la fuerza ionica y el pH en
la CMC de un tensoactivo?

66. ¢ Qué diferencias existen entre micelas formadas por tensoactivos idnicos
y no iénicos, y como afectan estas diferencias a sus propiedades en
solucion?

67.¢;Como se pueden utilizar los tensoactivos y la formacion de micelas en
la liberacion controlada de farmacos o en la encapsulacion de
ingredientes activos?

68.;,Como se puede determinar experimentalmente la CMC de un
tensoactivo y qué informacion proporciona sobre el comportamiento del
sistema?
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69. ¢ Qué aplicaciones tiene el uso de tensoactivos en la industria alimentaria,
farmacéutica y de detergentes, aprovechando la formacion de micelas?

70.¢Qué importancia tiene la CMC en la formulacién de productos como
detergentes, cosméticos o medicamentos, y cdmo afecta su eficacia?

FENOMENOS DE SUPERFICIE. ADSORCION

3.1. Definicién y tipos de adsorciéon

11



71.¢Qué es la adsorcion y como se diferencia de la absorcion en términos
de mecanismos de interaccion?

72. ¢ Cual es la diferencia entre la adsorcion fisica (fisisorcion) y la adsorcion
quimica (quimisorcion), y en qué tipo de sistemas es mas comun cada
una?

73. ¢ Qué tipo de fuerzas intermoleculares estan involucradas en la fisisorcion
y como afectan la cantidad adsorbida?

74.;En qué situaciones es mas favorable la quimisorcién en lugar de la
fisisorcion en sistemas alimentarios o industriales?

75. ¢ Como se aplican los conceptos de adsorcion en la industria alimentaria,
por ejemplo, en el caso de empaques o en procesos de conservacion?

3.2. Factores que afectan a la cantidad adsorbida

76.¢,Como influye la temperatura en la cantidad de adsorcion en los procesos
de fisisorcion y quimisorcion?

77.¢Qué efecto tiene la presion parcial o concentracion del adsorbato en la
adsorcién de gases o liquidos sobre una superficie soélida?

78.;De qué manera el tamafio de poro y la naturaleza quimica del
adsorbente afectan la capacidad de adsorcién?

79.¢:Como influye el pH de la solucién en la adsorcién de solutos en
adsorbentes como carbon activado o zeolitas?

80.¢,Qué papel juegan las interacciones adsorbente-adsorbato en la
efectividad de los procesos de adsorcion, por ejemplo, en la remocién de
contaminantes de alimentos o en la desodorizacion?

3.3. Isotermas: Langmuir, Freundlich, BET, GAB

81.¢,Qué describe la isoterma de Langmuir y bajo qué condiciones es
aplicable a procesos de adsorcion en una superficie homogénea?

82.;,Como se diferencia la isoterma de Freundlich de la de Langmuir en
términos de la capacidad de adsorcion en superficies heterogéneas?

83.¢Qué parametros clave se obtienen de la isoterma BET y como se
relaciona con la determinacion de areas superficiales especificas en
solidos porosos?

84.; Como se aplica la isoterma GAB (Guggenheim-Anderson-de Boer) en la
prediccion de la sorcion de humedad en alimentos durante el
almacenamiento?

85. ¢ Qué tipo de materiales o procesos son mejor modelados por cada una
de estas isotermas, y cual es su importancia en la tecnologia de
alimentos?

12



3.4. Desorcion. Fendmenos de histéresis. Importancia durante el secado de
alimentos

86.¢Qué es la desorcion y como difiere de la adsorcion en términos de
dinamica y energia involucrada?

87.¢Qué es el fendmeno de histéresis en la adsorcion-desorcion, y por qué
es importante en la caracterizacion de materiales porosos?

88.¢;Como influye la histéresis en el secado de alimentos, y qué
implicaciones tiene en la reabsorcion de humedad durante el
almacenamiento?

89.¢Qué factores pueden causar histéresis en procesos de adsorcion-
desorcidn en productos alimenticios, y como puede minimizarse este
efecto?

90.;,Como afecta la presencia de histéresis en la curva de sorcién de
humedad en productos deshidratados como cereales o frutos secos?

3.5. Determinacién del area superficial especifica del adsorbente

91.¢;Qué métodos se utilizan para determinar el area superficial especifica
de un adsorbente, y en qué consiste el método BET?

92.;Como se relaciona el area superficial especifica con la capacidad de
adsorcion de un material poroso?

93.¢Por qué es importante conocer el area superficial especifica de los
adsorbentes en la industria alimentaria, por ejemplo, en el disefio de
empaques o adsorbentes de humedad?

94.; Como puede afectar la distribucion de tamafios de poro a la capacidad
de un adsorbente para adsorber diferentes moléculas?

95. ¢ Qué relacion existe entre el area superficial especifica y la eficiencia de
procesos como la deodorizacion o la purificacién de gases en alimentos?

COLOIDES

4.1. Definicion y descripcion de sistemas coloidales: forma, tamano, afinidad
con el medio de dispersion, flexibilidad, relacion area/volumen
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96. ¢ Qué es un sistema coloidal y cuales son sus principales caracteristicas
en términos de tamano de particula y afinidad con el medio de dispersion?

97.¢Como influye la relacion area/volumen de las particulas coloidales en
sus propiedades y comportamiento en el medio?

98. ¢, Qué papel juegan la forma vy flexibilidad de las particulas coloidales en
su estabilidad y funcionalidad en alimentos?

99.;Como afecta el tamafo de las particulas coloidales a las propiedades
Opticas y mecanicas de los sistemas coloidales?

100. ¢Cual es la importancia de la afinidad de las particulas con el medio
de dispersion en la estabilidad de los coloides?

4.2. Clasificacion de sistemas coloidales

101. ¢ Cbomo se clasifican los sistemas coloidales segun el estado de la fase
dispersa y el medio de dispersion (por ejemplo, aerosoles, emulsiones,
espumas)?

102. ¢ Cual es la diferencia entre un coloide li6fobo y un coloide lidfilo, y
cémo afecta esto a su estabilidad?

103. ¢ Qué caracteristicas diferencian a una emulsion de un sol y un gel en
términos de su estructura y propiedades?

104. ;Cémo se clasifica un sistema coloidal en alimentos como la
mantequilla o la mayonesa, y cual es el tipo de dispersion involucrado?

105. ¢Qué relacion existe entre la afinidad de las particulas coloidales con
el solvente y la clasificacion de los coloides?

4.3. Preparacioén de coloides. Métodos de dispersion

106. ;Cudles son los métodos mas comunes para la preparaciéon de
coloides, y cdémo funcionan los métodos de dispersidbn mecanica y
quimica?

107. ¢Qué ventajas y desventajas presentan los métodos de condensacion
frente a los de dispersion en la preparacion de coloides?

108. ¢Cbomo se preparan las emulsiones en alimentos y qué papel juegan
los emulsionantes en este proceso?

109. (En qué consiste el proceso de ultrasonido en la dispersion de
particulas coloidales, y en qué situaciones es util?

110. ¢ Qué factores se deben controlar durante la preparacion de coloides
para asegurar su estabilidad y prevenir la coagulacion?

4.4. Propiedades eléctricas. Teorias de la doble capa eléctrica. Fenédmenos
electrocinéticos y potencial Zeta
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111. ¢Qué es la doble capa eléctrica y como influye en la estabilidad de un
sistema coloidal?

112. ;Cbomo se define el potencial zeta, y qué informacién proporciona
sobre la estabilidad de las particulas coloidales?

113. ¢Qué son los fendmenos electrocinéticos, y como se relacionan con el
movimiento de las particulas coloidales en un campo eléctrico?

114. ;Cbomo puede el potencial zeta predecir la coagulacion o floculacion
de un coloide?

115. ¢Qué factores afectan la estructura de la doble capa eléctrica, y como
influye esto en la repulsion o atraccion entre particulas coloidales?

4.5. Estabilidad de coloides. Coloides li6fobos regla de Schulze-Hardy.
Precipitacion salina de coloides liéfilos. Series liotropica y liofébica

116. ¢Cdomo describe la regla de Schulze-Hardy la relacién entre la carga
ionica y la estabilidad de coloides li6fobos?

117. ¢Qué mecanismos explican la precipitacion salina de coloides liofilos,
y como se utilizan en la industria alimentaria?

118. ¢Qué es la serie liotrépica y como influye en la estabilidad de coloides
en presencia de diferentes sales?

119. ¢Qué diferencias existen entre la estabilidad de los coloides liéfobos y
licfilos, y cdmo puede influir esto en la formulacion de productos
alimentarios?

120. ¢Cbomo afecta la concentracion de electrolitos a la estabilidad de los
coloides liofobos, segun la regla de Schulze-Hardy?

4.6. Estabilizacion electrostatica y teoria DLVO. Estabilizacion estérica

121. ¢ Cbébmo se explica la teoria DLVO en relacion con la estabilizacion y
desestabilizacion de coloides?

122. ¢Qué es la estabilizacion electrostatica, y como funciona en sistemas
coloidales para evitar la coagulacion?

123. ¢(En qué consiste la estabilizacion estérica, y como se utiliza en la
formulaciéon de alimentos para mantener la estabilidad de coloides?

124. ;Cbébmo interactuan las fuerzas de atraccion de Van der Waals y las
fuerzas de repulsién electrostatica segun la teoria DLVO?

125. ¢ En qué situaciones es mas eficaz la estabilizacion estérica frente a la
electrostatica en productos alimentarios?

4.7. Coloides en alimentos

126. ¢ Cudles son ejemplos comunes de coloides en alimentos, y qué tipo
de dispersion presentan (emulsiones, espumas, geles)?

15



127. ¢Cbomo influyen los coloides en las propiedades sensoriales (textura,
apariencia) de alimentos como salsas, mayonesa o helados?

128. ¢Qué papel juegan los coloides en la estabilizacion de emulsiones
alimenticias, como en cremas o productos lacteos?

129. ;Cbébmo se emplean los coloides para mejorar la estabilidad y vida util
de los productos alimentarios durante el almacenamiento?

130. ¢Qué factores afectan la estabilidad coloidal en sistemas alimentarios,
y cOmo se pueden controlar para prevenir la separacion de fases?

EMULSIONES
5.1. Definicion y tipos de emulsiones

131. (COmo se define una emulsion y cuales son sus principales
componentes?

132. ;Cudl es la diferencia entre una emulsion de tipo O/W (aceite en agua)
y una emulsién de tipo W/O (agua en aceite)?

16



133. ¢Qué caracteristicas deben tener las fases dispersa y continua para
formar una emulsion estable?

134. ;Cbébmo influyen el tamafio de las gotas y la dispersién en la apariencia
de una emulsion?

135. ¢;Qué ejemplos de emulsiones se encuentran comunmente en
alimentos procesados?

136. ¢Como afectan las proporciones de fases continua y dispersa a la
clasificacion de una emulsion?

137. ¢Qué es una microemulsién, y en qué se diferencia de una emulsion
tradicional?

5.2. Formaciéon de emulsiones. Fuerzas de superficie involucradas en su
formacion

138. ¢Qué fuerzas de superficie intervienen en la formacion de una
emulsion, y como influyen en la estabilidad del sistema?

139. ¢Cbomo se utiliza la tension interfacial en el proceso de formacion de
emulsiones?

140. ¢Qué rol juegan los tensoactivos o emulsionantes en la creacion de
una emulsién?

141. ¢ Qué factores pueden dificultar la formacion de una emulsién durante
el procesamiento de alimentos?

142. ;CbOmo afecta el método de homogeneizaciéon a la formacion de
emulsiones en productos como la leche?

143. ;Qué impacto tiene el tamafio de las gotas en la estabilidad y la textura
de una emulsion?

144. ;Como se utilizan fuerzas mecanicas, como la agitacion o el
ultrasonido, para favorecer la formacion de emulsiones?

145. ;Qué propiedades quimicas deben tener los ingredientes de una
emulsién para reducir la tensién interfacial?

146. ¢Qué efectos tienen los temperatura y el pH en la formacion vy
estabilidad de emulsiones alimentarias?

147. ;Cbomo se puede mejorar la estabilidad de una emulsion durante su
formacion en un proceso industrial?

5.3. Estabilidad de emulsiones. Métodos de caracterizacion de la habilidad
emulsificante. Cremado, coalescencia, floculaciéon

148. ¢Qué es el cremado en una emulsion, y como afecta la estabilidad del
sistema?

149. ;Cual es la diferencia entre floculacion y coalescencia, y qué impacto
tienen en la estabilidad de una emulsion?
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150. ¢CoOmo se puede prevenir la coalescencia en una emulsion para
mantener su estabilidad a largo plazo?

151. ¢Qué técnicas analiticas se utilizan para evaluar la estabilidad de una
emulsién, como la dispersion de luz o la microscopia optica?

152. ¢Qué factores afectan la velocidad de cremado en una emulsion, y
cdmo se pueden ajustar en la formulacién?

153. ¢Cbomo influye la viscosidad de la fase continua en la estabilidad de
una emulsioén?

154. ¢Qué estrategias se utilizan para evitar la floculacion en productos
alimentarios como los aderezos?

155. ¢Qué es la sedimentacion en una emulsion, y como se puede controlar
en sistemas alimentarios?

156. ;Cbobmo afectan las condiciones de almacenamiento (temperatura,
tiempo) a la estabilidad de las emulsiones alimentarias?

5.4. Maduracién de Ostwald

157. ¢Qué es la maduracion de Ostwald y como afecta la distribucion del
tamano de las gotas en una emulsién a lo largo del tiempo?

158. ¢Qué factores aceleran la maduracién de Ostwald en una emulsién?

159. ;Cbmo afecta la solubilidad de la fase dispersa en la fase continua al
proceso de maduracion de Ostwald?

160. ¢Qué relacion existe entre la maduracion de Ostwald y la estabilidad
de una emulsion en el tiempo?

161. ;Qué estrategias se pueden emplear para retrasar o prevenir la
maduracion de Ostwald en emulsiones alimentarias?

162. ;Cbébmo afecta el tamafio inicial de las gotas al proceso de maduracion
de Ostwald en una emulsién?

163. ¢Cbémo influye la tension interfacial en la velocidad de la maduracion
de Ostwald?

164. ;Qué papel juegan los emulsionantes en la ralentizacion de la
maduracién de Ostwald?

165. ¢Qué impacto tiene la temperatura de almacenamiento en el proceso
de maduracion de Ostwald?

166. ¢Cbomo se puede medir el cambio en la distribucion de tamafios de
gota debido a la maduracion de Ostwald?

5.5. Inversion de fases

167. ¢Qué es lainversion de fases en una emulsidn, y bajo qué condiciones
ocurre?
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168. ¢Cbomo afecta la relacion entre fases a la inversion de fases en una
emulsion O/W o W/O?

169. ¢Qué papel juegan los emulsionantes en la inversién de fases de una
emulsion?

170. ¢Qué cambios estructurales ocurren en una emulsion durante el
proceso de inversion de fases?

171. ¢ Cdomo puede la temperatura inducir una inversion de fases en una
emulsion?

172. ¢Qué consecuencias tiene la inversion de fases sobre la estabilidad y
las propiedades sensoriales de una emulsion alimentaria?

173. ¢CbOmo se puede evitar la inversién de fases en la formulacion de
productos como aderezos o salsas?

174. ;Qué técnicas de caracterizacién se utilizan para detectar una
inversion de fases en emulsiones?

175. ¢CbOmo influye la concentracion de emulsionante en el riesgo de
inversion de fases?

176. ¢Qué cambios en la reologia de la emulsion ocurren tras la inversion
de fases, y como afectan a las propiedades del producto final?

5.6. Emulsificantes alimentarios y sus propiedades quimicas y fisicas

177. ¢Qué es un emulsificante alimentario, y como actua a nivel molecular
para estabilizar una emulsion?

178. ¢Cbomo se selecciona un emulsificante adecuado para una emulsion
O/W o W/O en la industria alimentaria?

179. ¢Cudles son las propiedades fisicoquimicas mas importantes de un
emulsificante y como afectan la estabilidad de la emulsion?

180. ¢Qué rol juegan los fosfolipidos en la estabilizacién de emulsiones
alimenticias como la leche y los productos lacteos?

181. ¢Cdmo afectan las condiciones de procesamiento (temperatura, pH) a
la efectividad de los emulsificantes?

182. ¢Qué emulsificantes son mas eficaces en la produccion de helados y
por que?

183. ¢Cbomo se puede medir la capacidad emulsificante de un ingrediente
alimentario?

184. ¢ Qué problemas podrian surgir al utilizar emulsificantes en productos
con diferentes pH o contenido graso?

185. ;Cbomo afectan los emulsificantes a la textura y las propiedades
sensoriales de las emulsiones en productos alimentarios?

5.7. Ejemplos de emulsiones y sus caracteristicas: Leche, helado, aderezos
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186. ¢Cdomo se comporta la leche como una emulsion natural y cuales son
los principales componentes que la estabilizan?

187. ¢Qué papel juegan las emulsiones en la produccion de helado, y como
influyen en su textura y estabilidad?

188. ;Cbomo se logra la estabilidad en aderezos como la mayonesa, qué
emulsificantes se utilizan comunmente?

189. ¢Cbomo influye el tamafo de las gotas de grasa en la textura y
sensacion en boca de productos lacteos como el helado?

190. ¢Cdmo se evitan la coalescencia y el cremado en la leche y productos
lacteos como la crema batida?

191. ¢;Qué impacto tienen las condiciones de almacenamiento vy
congelacioén en las emulsiones utilizadas en helados?

192. ;Cbébmo se pueden modificar las caracteristicas de una emulsién en un
aderezo para mejorar su estabilidad o consistencia?

FUNDAMENTOS DE TRANSPORTE

6.1. Difusion molecular. Ley de Fick. Difusion en membranas poliméricas.
Permeabilidad e importancia en el empaque de alimentos. Calculos de flujo
masico considerando la permeabilidad
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193. (Qué describe la Ley de Fick de la difusion molecular, y cdmo se aplica
en sistemas de alimentos?

194. ;Cbébmo se define la permeabilidad de una membrana, y por qué es
importante en el disefio de empaques alimentarios?

195. ;Cbomo se calcula el flujo masico de un compuesto a través de una
membrana polimérica utilizando los coeficientes de permeabilidad?

196. ¢ Qué factores afectan la difusion de gases como oxigeno y didxido de
carbono en empaques alimentarios, y como puede optimizarse la
seleccién de materiales?

197. ;Cual es la importancia de la difusibn en membranas poliméricas en
la conservacion de alimentos, y como influye en la vida util de productos
perecederos?

198. ;COmo se relaciona la difusion molecular con el proceso de
deshidratacion o congelacion de alimentos?

199. ;Qué papel juega la permeabilidad de los empaques en la retencion
de aromas y control de la atmésfera en productos frescos?

200. ¢Como se realiza el calculo de permeabilidad para determinar el
tiempo de conservacidén de un alimento en funcidn de la difusién de un
gas especifico?

6.2. Conductividad térmica: Ley de Fourier. Importancia en el procesamiento
térmico de alimentos

201. ¢Qué describe la Ley de Fourier de la conduccion de calor, y como se
aplica al procesamiento térmico de alimentos?

202. ;Qué factores afectan la conductividad térmica en los alimentos, y
cdémo varia entre diferentes tipos de productos (sélidos, liquidos, pastas)?

203. ¢ Como influye la conductividad térmica de un alimento en su proceso
de coccion, enfriamiento o congelacion?

204. ;CoOmo se mide la conductividad térmica de un alimento, y qué
importancia tiene en el disefio de equipos de procesamiento térmico?
205. ¢Qué relacion existe entre la conductividad térmica y la transferencia

de calor en productos con alto contenido de agua?

206. ¢;CoOmo afecta la textura y la composicion de un alimento su
conductividad térmica durante procesos como el horneado o el
tratamiento UHT (ultrapasteurizacién)?

207. ¢Qué importancia tiene la conductividad térmica en la preservacion de
alimentos mediante técnicas como la congelacion rapida o el
procesamiento de microondas?
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208. 4CoOmo se aplica el concepto de conductividad térmica en la
optimizacion de los tiempos de coccion y la conservacion de nutrientes en
alimentos procesados?

6.3. Transporte de momentum. Definicién de viscosidad. Ecuacién de Hagen-
Poiseuille. Determinacion de viscosidad intrinseca (dispersiones
concentradas). Ejemplos de agentes viscogenos usados en alimentos
(gomas): Papel e importancia

209. ¢Qué es la viscosidad?

210. ¢Como se aplica la ecuacion de Hagen-Poiseuille en el calculo del flujo
de liquidos a través de tuberias en la industria alimentaria?

211. ¢ Qué factores afectan la viscosidad de una suspension alimentaria, y
como se mide la viscosidad intrinseca en dispersiones concentradas?
212. ;Como influyen los agentes viscogenos como las gomas en la
viscosidad de alimentos, y qué papel juegan en la estabilidad de

productos como salsas o cremas?

213. ¢Qué relacion existe entre la viscosidad y la textura sensorial de
alimentos liquidos o semisdlidos, como sopas o yogures?

214. ;Como afecta la composicidén y concentracion de polimeros naturales
(como goma guar o goma xantana) a las propiedades reoldgicas de los
alimentos?

215. ¢Qué importancia tiene la viscosidad en el disefio de procesos de
produccion de alimentos liquidos, como bebidas o lacteos, en términos de
transporte y mezcla?
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Ejercicios Resueltos
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Para‘la-reaccion

HaA5Os+-3174-2H"

'H3A503'+'!§"1'+'H:O

Laswvelocidadesiniciales-de-la-reaccion-se-midieron-a-diferentesconcentracionesinicialesde-

reactivos.

Rapidezinicial- [HzAsO:]{(M) [r1-(M) [H](M)
107

2.8 0.01 0.2 0.1

5.6 0.01 0.4 0.1

5.6 0.02 0.2 0.1

2.8 0.02 0.4 0.05
3.7 0.08 0.1 0.3

19 0.04 0.1 0.3

Exprese-la-leyexperimental-develocidadydetermine-el-ordenglobal-de-la-reaccion,

Solucion

1-2

28X10-7  k(0.1)(0.2)°(0.1)
56X10-7 k(0.1)(04)°©0.1)

-(53)8:05-05
log(0->)=10g(ﬂ-3)
—03
=i

34

563107 _ k(0.02)0.2)%(0.1y

28x10—7 K(0.02)0.4)7(0.05)

2-05)Q) 172 = Q)
log(4) =7logQ) o= 7 =2

5-6
3.7x10-7
1.9x10-7

_ k(0.08)ax(0.1)(03)
K(0.4)*(0.1)(0.3)

1_94?-{003

1og(134 7)=a10g(ﬂ.2)
028
03

=c=0093
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La-degradacion-de-acido-ascorbico-en-papa-dulce-con-un-Aw-de-0.11,-presenta-

una-constante-derapidez-de0.0015h-*-a-25°C.Si-el-Qio-para-esta-reaccion-es-1.8,-

calcule-la-cantidad-de-acido-ascorbicoresidual-en-papa-dulce-deshidratada-
almacenada-a-una-temperatura-de-30°C-después-de-3-meses-sila-concentracion:
inicial-de-acido-ascorbico-es-de-33-mg/100g.

Solucion
k1 =000154" k, =kQ, =" k, =0.008514™" = 6.121meses™
T1=208K k2= (0.0015-:;)(1.8)‘ . A
0,=18 k2= (0.001501.8)" A=(033mg | gl 1Himsanitines)
T2 =303k £2=(0.0015)(5.7) A=35x10"mg/ g
t=3meses k2 =0.00854""

A0=033mg/g

Se-observa-que-una-muestra-de-crema-que-se-conserva-a-25°C-se-pone-agria-40-
veces'masrapido-que-cuandose-mantienea-4°C.-Estime-la-energia-de-activacion:

Solucién E B
Inkl—ln 40+-=2 — in40k —In 40+-—2.
RT1 RT2
lnkl—lu40k1+g( L_L}
R\T2 TI,
—1n 40
Bers 10
\72771)
_3.68 - :
Ea=|— — |(8:314J / Kmol) =~120.679%) / mol
( 277.15 29815 )
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4 Para-determinarlatensionsuperficial-del-aceite-de-oliva-se-empled-el-método-del-
ascenso-capilar.-La-tension-superficial-tuvo-un-valor-de-33-x-103-N/m.-La-altura-
del-ascenso-en-un-tubo-capilar-de-0.05-mm-de-radio-fue-de-0.1-m.-Si-la-densidad-
del-aceite-es-de-800-ke/m?-.Calcule-el-angulo-de:contacto.

Solucidn
7y=33x10-3N/m
h= M ;c0sf = ﬂ

i =005mm
rgp 2y
r=0.1m
2 =800kg / m3 Eiit= (0.1mX9.81m/5- X800&kg / m X5x107 m)

2(33x10°N / m)

6 = arccos(0.5945) =53°

5 Un-alimento-con-una-actividad-de-agua-de-0.3-se:coloca-en-una-atmosfera-que-
esta-a- 15°C- y- posee- una-humedad-relativa: de-50%.: La- masa- del-alimento- se-
incrementa- hasta- que-después-de-cierto-tiempo-permanece-constante.-En-ese:
momento- se-determina- que- su-incremento-de-humedad-fue-de-0.1-kg-agua/kg:
alimento.-Determine-el-Aw-del-alimento-en-esas-condiciones.

Solucién
Alequiiibrio:
%HR=a *100.a =E a =£=0.5
! 100 S
I'=15°C
HR=50%

Humedad =0.1kg agua / kg alimento



Se-prepara-una-solucion-agregando-1-g-de-manitol-{(PM=-182.2-g/mol)-en-100-g-
de-agua-a-20°C.-Asumiendo-que-el-agua-y-el-manitol-forman-una-solucion-ideal-y-
gue-la-presion-de-vapordel-agua-pura-es-17.54-mmHg-a-20°C.-Calcule-el-Aw-para-
esta-solucion,

Solucion

PHID .. 11582

PH20=XH20*P°H20. a8 = ———— . aw=———=1 000
PH20 17.54

5488x10° mol

wnsen kol

55536moi, .,

My, =0.5611 mol
X, ., =0.990

X  =9869x10-4
P . =175225mmHg

H 10

Se-prepara-una-emulsion-de-aceite-en-agua-con-2%de-aceitey0.1% -de-SDS-como-
tensoactivo.: La- fuerza- ionica: del- medio- es- de- %mM: y- el: pH- 7.- El- diametro-
promedio-de-las-gotas-de-aceite:es-de-4-micrometros, la-constante-de-Hamaker-
es-de- 5x10%%)- y-el-potencial-eléctrico-es--40-mV.- icual-es-la-energia- total-de-
interaccion-para-1y-100-nm?-¢Que-significan-los-valores-obtenidos?

Solucion
T Uy w4 SO o ™)
12H
T=3mM=5x10"Af
% s ?_3 7, - m'l';(' lﬁ':;m”"” ) _833x10J7,, =-833x107" 7
a =2 o =2000im
A=5:10""7 P, =4.5510™ (2x10°° X 403107 ) @ = &%)
H =1mm
H =100nm v, =0J¥,=-833X10""J

V, =838x107"J.F, =755X10°"J



8 Por- una- tuberia- horizontal- de- 5.08- ¢cm- de- diametro- interno- fluye- néctar- de-
manzana-a-razon-de-100-L/min.-La-viscosidad-de-la-leche-es-de-2.12-mPa*s-.-La-
presion-en-la-tuberia-es-de-68.6-Pa.-Calcule-la-longitud-de-la-tuberia.

a) Si-la-tuberia-se-reduce-3.81-cm-de-didmetro-y-se-mantiene-el-mismo-caudal-y:la-
longitud-calculada-previamente.-éicual-sera-la-nueva-presion?

Solucidn

0 J}"AU_L ar‘Ap I= (3.1416%0.0254m) " (68.6 Pa) 3171

- BpL 8n0 8(2.12x10—3Pa*s)(1.66x10-3m' /5)

r=254em

p=212x10" Pa*s Apgﬂ(iﬁ-l?m}[l_lhlﬂ“}’a s)1.66x107" m' /5) ~216.62Pa

3.1416(0.0190a1)°
0 =166x10"m'/s

9 Un- proveedor de- hamburguesas congeladas: esta- pensando- envasarias: en:
pelicula- de: polipropileno- con: un- espesor: de: 0.1- mm.- La- permeabilidad: del-
polipropilenc-al-oxigeno-es-de- 1x10*-cm*-cm-/s-cm?-atm.-La-presion-parcial-del-
oxigeno- es- 0+ atm- dentro- del-empague- mientras: que: en- el- exterior- la- presion-
parcial- es - de0.21-atm.--Calcule- que- cantidad- de: oxigeno- pasa- a-traves- de-: la-
pelicula-de-polipropileno,-de-600-cm*-de-area-superficial,-en-una-semana.

Solucidn
L=0.1mm=001lcm
3%
o e B gu R
s*cm *aim Ap L
cm' *em
INM0-3 ————— (0 21ctm 3
7., =021atm o o vam }-{}21 i
e 0.01lcm b
p,, =0atm
1 ¥
A=600cm’ T=2 20 -021-" 600cm?) =126
A s¥cmr 5

cm' ‘ﬁmso;JT[ m'

126 : :
lsemana 100cn’ .

]= 76204.8m°0,
3
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