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1. OBJETIVOS
Presentar una visiéon integrada de las propiedades fisicas, quimicas microestructurales y
reol0gicas de agunos biopolimeros y su aplicacion como materiales en alimentos,
biotecnologia y medicina; Capacitar a alumno para caracterizar cuantitativamente un
biopolimero complejo usando equipos de punta y presentar un informe de laboratorio;
Efectuar un trabajo semestral escrito revisado criticamente un tema de interés.

2. CONTENIDO

- Polimerosy biopolimeros: Nomenclatura, gemplos, estructura quimica. Formacion de
polimeros. Reacciones de polimerizacion 'y biosintesis de polimeros naturales.

- Termodindmica de polimeros. Soluciones poliméricas. Estados cristalinoy amorfo.

- Estado vitreo: Concepto. Calorimetria diferencial de rastreo. Caking. Efecto
plastificante del agua.

- Propiedades térmicas. Transiciones de fase. Calorimetria diferencial y otras técnicas.

- Reologiaz Aspectos fundamentales de flujo y deformacion. Teorias moleculares y
estructurales.  Fenomenologia de solidos, liquidos y materiales viscoedésticos.
Métodos experimentales. Andlisis e interpretacion de datos

- Microscopia de biopolimeros. Microscopiade luzy electrénica. Técnicas avanzadas
de microscopia.

- Microestructura de biomateriales. Microestructura de aimentosy tejidos. Principales
estructuras. Andlisis de imagenes. Aplicaciones.

- Geles Materiaes gelificantes, teoria de formacion de geles. Geles mixtos. Relacion
estructura-propiedades.

- Biopolimerosen Alimentos. Extrusiony texturizacion. Estructuramiento de nuevos
alimentos, microencapsulacion.

- Biopolimeros en biotecnologia: Sistemas acuosos de dos fases, liberacidn controlada,
inmobilizacion de enzimas. Hidrogeles e implantes.
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