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Reclogia v textura de alimentos: su aplicacién al control de 4a Q% ,§
calidad y al | desarrollo ;;: T
de este CUrso es /a comprensién de las propiedades reoldgicas de
-‘os y/0 sus componernies afﬂmfando a /as necesidades de
ores y profesionales de /a industria
cion de productos, la szesz‘fgﬁc;on sobre la preservacion de ios
s estudios basicos sobre ciencia de alimenfos, muchas vecss

involucran la utilizacion de conceptos recidgicos con la finalidad de comprender
como distintas variables afectan estas propiedades o para minimizar su
cambio.
Las mediciones reologicas y texturales dan lugar a abundante informacion
numerica, muchas veces inadecuadamente interpretada.Por ello, este curso de
posgrado y doctorado esta organizado como un conjunto de clases tedricas
problemas, trabajos practicos y snm:r.anos de estudios de casos, que terden
a que el alumno pueda entender los conceptos basicos asi como ponerlos en
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pract,ca en sus actividades de investigacion, desarrolfo o control de calidad.

Al comenzar el curso, los alumnos informarén sus intereses particiilares para
que ellos puedan ser contemplados en la actividad de Seminarios.

PROGRAMA

Conceptos fundamentales en reologia
Concepto de Reclogia.

Reologia de fluidos: fluidos newtonianos, no newtonianos independientes del

tiempo y no newtoniancs dependientes del tiempo. Modelos matematicos.

Viscoelasticidad

Qué es un sdlido en el campo de los alimentos.

Comportamientos mixtos. Concepto de viscoelasticidad.

Propiedades viscoelasticas.

Concepto de relajacion v retardo. Viscoelasticidad lineal y no lineal.
Modelos mecanicos.

Textura

Conceptio de textura v su importancia en la aceptacion de los alimentos.
Textura de aiimentos-séiidos y semisolidos.

Pruebas empiricas o imitativas para su evailuacion.
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Redmetros dindmico y analizador mecénico-di 1amico.

Tipo de Ensayos

Ensayos fuerza/ deformacion: compresion, puncidn, tensién.
Ensayos de arrastre.

Ensayocs de relgjacion.

Anglisis por perfil de textura.

Evaluacién sensorial de ja textura

Rol del compartamiento reolégico en la apreciacion sensorial de los alimentos y
en la deglucion.

Técnicas para la evaluacion sensorial de |a textura.

Analisis comparativo de la evaluacién sensorial e instrumental de la textura
para distintos alimentos.

Criterios de seleccidén de métodos adecuados.

Aplicaciones industriales

*Productos cérnicos

*Frutas y vegetales

*Pastas, productos de reposteria
*Grasas y alimentos grasos
*Productos lacteos

*Productos azucarados
*Hidrocoloides

Bibliografia:

1)Functional Properties of Focd Macromolecules, Ed. Mitchell J.R. and
Ledward D.A, Elsevier, London, 1986.

2) Industrial Polysaccharides in Progress in Biotechnology, Vol. 3, Ed. Yaipani
M., Eisevier, 1987.

3) Carbohydrates in Food, Ed. Eliasson A.C., Marcel Dekker Inc. New York,
186886,

4) Polysaccharide Dispersions : Chemistry and Technology in Foods, Watter
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Universidad de Buenos Aires
Facuitad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 488.271/2006.-

Buenos Aires, & v WAl LUiU

VISTO ;
la nota N° 28/2010 de le Dra. Ana M. R Pilosof, Directora Titular del Departamento

de Incustrias, mediante la cual eleva Informacién del Curso de Posgrado REOLOGIAY
TEXTURA DE ALIMENTOS: SU APLICACION AL CONTROL DE LA CALIDAD Y AL
DESARROLLO que seré dictado durante el segundo cuatrimestre de 2010 por lz Dra.

Ana Mariz Rojas y |2 Dra. Lia Gerschenson con la colaberacion de 12 Dra. Carmen
Campoes; Maria Fernanda Gliemmo; Silvia Flores; Marina de Escalada Plg; Eliana Fissore y
Lic. Maria Emilia Latorre.

CONSIDERANDO
lo actuado por la Comision de Doctorado de le FCEN, el 04/03/2010,

lo actuzdo en la Comision de Ensefanza, Programas, Planes de estudio y Posgrado
Io actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,
lo actuado por este cuerpc €n Sesién Ordinaria realizada en el dia de la fechg,

en uso de las atribuciones gue le confiere el Articule N° 113° del Estatuto
Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Autorizar €l dictado del Cursc de Posgrado REOLOGIA Y TEXTURA DE
ALIMENTOS: SU AFPLICACION AL CONTROL DE LA CALIDAD Y AL DESARROLLO de 64

horas de duracion.
ARTICULO 2°: Aprobar el Programa del curso de Posgrado REOLOGIA Y TEXTURA DE

ALIMENTOS: SU APLICACION AL CONTROL DE LA CALIDAD Y AL DESARROLLO,
obrante a fs 27 a 29 del Expediente de la Referancia.. :

ARTICULGC 3°: Aprobar un puntaje maximo de tres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4° Aprobar un Arancel de 400 Modulos y disponer qué los fondos recaudados
en concepto de aranceles s utilizaran conforme a los dispuesto en Iz Resolucién CD 072/03.

ARTICULO 5°: Comuniquese @ la Direccién del Departamento de Industrias, & la Biblioteca
de la FCEN y a la Subsecretaria de Postgrado con fotocopia del Programa (fs 27 a 29)

incluida. Cumplido archivese.
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