| DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la asignatura FISICOQUIMICA DE PROTEINAS

Unidad Regional CENTRO

Division Division de Ciencias Biologicas y de la Salud

Departamento Departamento de Investigacion y Posgrado en
Alimentos

Programa Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Caracter Obligatorio () | Especializante ( x )

Horas teoria | 3 Horas préactica | 0

Valor en créditos 6

OBJETIVO GENERAL

Proporcionar al alumno los conocimientos fundamentales relacionados con la estructura
de las proteinas y las propiedades funcionales que ellas exhiben, asi como, su
modificacion por efecto de tratamientos fisicos, quimicos, enzimaticos y genéticos

El alumno obtendra un conocimiento general de la estructura y funcion de las proteinas
en los alimentos, que condicionan la posibilidad de su utilizacion como ingrediente
alimentario.

El alumno sera capaz de desarrollar los métodos de determinacion de las propiedades
estructurales y funcionales de las proteinas.

Desarrollar en el alumno un especial interés sobre las posibles aplicaciones de las
proteinas en la formulacion de alimentos.

| CONTENIDO SINTETICO

Orden Tema
1 Proteinas de alimentos. Breves nociones de estructuray
conformacion

Tipos de interacciones involucradas en el mantenimiento de la estructura

proteica.

Hidrofobicidad de proteinas (total y expuesta).

Volumen y masa/volumen de proteinas.

Principales caracteristicas de los sistemas proteicos alimentarios de

origen animal y vegetal.

Desnaturalizacion proteica. Bases termodinamicas.
2 Propiedades Funcionales. Conceptos basicos, factores que las
afectan ymétodos de medida.

Relacionadas con las interacciones proteina - agua. " Solubilidad "
Capacidad de Absorcién y retencidn de agua " Humectabilidad, cohesion,
adhesién " Viscosidad. Viscosidad de suspensiones. Principales
comportamientos de flujo de suspensiones proteicas diluidas y

concentradas.

Relacionada con interacciones proteina - proteina. " Gelificacion”. Tipos

de geles. Cambios conformacionales de las proteinas durante la

gelificacién y fuerzas involucradas. Propiedades de proteinas relevantes




para la gelificacion. Tipos de geles. Cinética de adsorcion: cambios en la
concentracion y presion superficial. "Texturizacion”. Coagulacion térmica
y formacion de peliculas. Principales caracteristicas de las peliculas
formadas. Propiedades. Posibilidades de uso. Formacion de fibras.
Principales caracteristicas. Extrusion termoplastica. Técnicas empleadas.
Caracteristicas de los productos obtenidos. Formacion de la matriz
panaria. Rol de las gliadinas y gluteninas en la formacién y

caracteristicas de la matriz.

Relacionadas con las propiedades superficiales. "Espumas”. Principios
basicos de la formacion y ruptura de las espumas. Cambios estructurales
de las proteinas vinculados a la formacién de espumas. Factores
ambientales que influyen en la formacion y estabilidad de las espumas.
"Emulsiones”. Fuerzas involucradas. Estabilidad: cremado, floculacion,
coalescencia. Estabilizadores y emulsificantes. Factores moleculares que
afectan las propiedades emulsificantes. Propiedades superficiales de

proteinas. Interaccion lipido - proteina
3 Procesamientoy almacenamiento de alimentos y proteinas. Andlisis
de los cambios en las propiedades funcionales de las proteinas.

Efectos de la variacion del entorno quimico (pHy entorno iénico).

Deshidratacion.

Tratamientos mecanicos y térmicos.

Cambios debidos a la acciéon enzimatica.

Modificaciones quimicas especificas (desamidacion, acetilacion,

succinilacion, esterificacion, oxidacion, reduccion).

Modificaciones a nivel genético.

Andlisis de las posibles relaciones existentes entre estructura proteica y

funcionalidad.

Curso tedrico integrado por clases teoricas, andlisis y discusién de articulos, asi como

ionencias Eor iarte de los alumnos.

Se les evaluara en base a su grado de participacion y desempefio en las clases e
interrogatorios orales o escritos que se formularan durante el curso. La calificacion final
estara integrada por el promedio de 3 examenes parciales, participacion en clase 'y
ponencias relacionadas con el contenido de la materia.

Aspecto Ponderacion
Promedio de 3 examenes parciales 70%

Participacion en clase 10%




Ponencias relacionadas con el contenido de la materia 20%
Sefalar los textos y documentos basicos que seran empleados durante el curso.
Autor Titulo Editorial Edicion AR
Walstra, P Physical Marcel Dekker Inc. 2003
Chemistry of
Foods
Lasztity, R he Chemistry of CRC. Press. 1996
Cereal Proteins
Damoradan,S Food Proteins Marcel Dekker Inc. 1997
and their
Applications
Cutler, P. 2004 Protein Marcel Dekker Inc. 2004
Purification
Protocols.
Methods in
Molecular
Biology.

| PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Debera cumplir con lo establecido en los articulos 17, 18 y 19 del Reglamento de Estudios
de Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es
deseable que el profesor del posgrado, tenga el grado de doctor en area afin dentro del
campo de las Ciencias de los Alimentos, posea experiencia docente en los temas de la
asignatura y ademas que demuestre capacidad en el manejo de informacién con un

enfoque interdisciplinario. _
NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA
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