2. TEMARI ASSIGNATURA 28356 FISICA | FISICOQUIMICA DELS
ALIMENTS

2.1. Temari de classes teoriques.

1) Propietats fisiques i fisicoquimiques: grandaria, forma, volum, superficie real i aparent,
densitat, porositat, granulometria, activitat de I’aigua i humitat.

2) Color. Sensacio y percepcio del color. Parametres i diagrames colorimétrics. Mesura del
color. Estabilitat del color.

3) Reologia. Flux de matéria: llei de Newton. Viscositat. Tipus de fluids. Dependéncia dels
fluxos amb el temps. Mesura de la viscositat. Viscoelasticitat.

4) Textura: Principis de mesura, equips generals i assaigs mecanics.

5) Interficies liquides: propietats. Energia superficial. Adsorcié en les interficies liquides.
Adsorcié de proteines. Agents tensioactius.

6) Dispersions alimentaries. Col-loides. Forma i grandaria de les particules col-loidals.
Classificacio dels col-loides. Obtencio de col-loides. Col-loides d’associacio: micel-les.
Aplicacions de les micel-les: solubilitzacio.

7) Propietats Optiques dels col-loides. Espargiment: I’ultramicroscopi i I’efecte Tyndall.
Propietats cinetiques dels col-loides. Moviment brownia. Difusid. Pressié osmotica. Efecte
Donnan.

8) Propietats eléctriques dels col-loides. La doble capa eléctrica. El potencial zeta. Influencia
dels electrolits. Fenomens electrocinétics.

9) Estabilitat col-loidal. Estabilitat dels col-loides liofobs: Teoria DLVO. Estabilitat
electrostatica. Estabilitat per polimers: Estabilitat esterica i per esgotament. Estabilitat dels
col-loides liofilics.

10) Macroemulsions. Tipus i formacié de macroemulsions. Emulgents: tensioactius, emulgents
solids i coemulgents. Propietats reologiques de les emulsions. Estabilitat: formacié de
crema, floculacié i coalescéncia. Awvaluaci6 de [I’estabilitat de les emulsions.
Microemulsions.

11) Escumes. Tipus d’escumes. Processos de desestabilitzacid. L’escuma del cava. L escuma de
la cervesa. La escuma de clara d’ou. El gelat.

12) Gels. Tipus de gels. Propietats fisiques i fisicoquimiques. Propietats reologiques.
Preparacio.
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