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RESUMEN

La ciencia y tecnologia de los alimentos aborda diversos desafios y necesidades actuales de la
poblacion: seguridad nutricional, inocuidad y sostenibilidad. El desarrollo actual de los alimentos
plantea nuevos desafios y necesidad de discusion interdisciplinar en la ciencia, formacion académica 'y
sistemas de produccion. Dentro de estos encontramos: revalorizacion de pérdidas y desperdicios de
alimentos (PDA) generados en la cadena productiva. La transformacion y obtencion de productos
capaces de reingresar a la cadena de produccion de alimentos, mejora la sostenibilidad, reduce la
pérdida de recursos y permite alcanzar una produccion circular. Frente a esto, ;como debemos formar
los futuros profesionales?, ;qué relevancia tiene la fisica en el desarrollo de nuevos productos obtenidos
a partir del procesamiento de PDA? ;Que requieren los disenos de nuevos alimentos? ;Son posibles
resoluciones creativas e interdisciplinares que ayuden al desarrollo de ingredientes y alimentos
novedosos? Sabemos que los cambios tecnoldgicos requieren de cambios de paradigmas y mirada
integral. Para alcanzarlos, ;como podemos formar profesionales con una mirada capaz de gestar y
desarrollar un sistema alimentario resiliente? A partir de estos interrogantes, y trabajando desde 2019
de forma interdisciplinar, nos propusimos en 2022 desarrollar practicas de estudiantes de fisica (FCEx-
UNICEN) con aplicacion en alimentos y realizando parte del trabajo en laboratorios de alimentos de la
FCV-UNICEN. Se abordaron estudios termodinamicos y mecanicos de films obtenidos a partir de
biopolimeros proteicos, para revalorizacion de PDA. La experiencia mostré en los estudiantes el
despertar nuevos intereses, preguntas y curiosidades, ademas de adquirir nuevas competencias y un
favorable aprendizaje de aspectos curriculares aplicados. Sabiendo que algunas competencias pueden
ser universales, otras pueden cambiar segln el entorno aplicacion. Los resultados de la experiencia
realizada nos invitan seguir trabajando y profundizando las experiencias con estudiantes de la UNICEN
de las carreras de fisica y licenciatura en alimentos.
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Food science and technology addresses several challenges and current needs of the population:
nutritional security, safety and sustainability. The current development of food poses new challenges
and the need for interdisciplinary discussion in science, academic training and production systems.
Among these we find: revaluation of food losses and waste (FWP) generated in the production chain.
The transformation and obtaining of products capable of re-entering the food production chain
improves sustainability, reduces the loss of resources and makes it possible to achieve circular
production. In view of this, how should we train future professionals, what relevance does physics have
in the development of new products obtained from PDA processing, what do new food designs require,
and are creative and interdisciplinary solutions possible to help in the development of novel ingredients
and foods? We know that technological changes require paradigm shifts and a holistic view. To achieve
them, how can we train professionals with an outlook capable of creating and developing a resilient
food system? Based on these questions, and working from 2019 in an interdisciplinary way, we proposed
in 2022 to develop practices of physics students (FCEx-UNICEN) with application in food and performing
part of the work in food laboratories of the FCV-UNICEN. Thermodynamic and mechanical studies of
films obtained from protein biopolymers for PDA revaluation were addressed. The experience showed
in the students the awakening of new interests, questions and curiosities, besides acquiring new
competences and a favorable learning of applied curricular aspects. Knowing that some competences
can be universal, others can change according to the application environment. The results of this
experience invite us to continue working and deepening the experiences with UNICEN students of
physics and food science.
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