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1° cuatrimestre 2010

PROGRAMA ANALITICO

1) Obtencion de fibra dietaria a partir de residuos vegetales.
Paula Sette

2) Propiedades funcionales y aplicaciones de fibra dietaria obtenida de residuos
vegetales.

Paula Sette

3) Molienda himeda de arroz

Maria Ana Loubes

4) Propiedades funcionales de harina de arroz

Maria Ana Loubes

9) Consecuencias de la aplicacion de ultrasonidos de alta intensidad en polisacaridos
Carolina Arzeni

6) Modificacion estructural y funcional de proteina alimentarias por aplicaciéon de
ultrasonidos de alta intensidad

Carolina Arzeni

7) Comportamiento de hidroxipropilmetilcelulosas en solucion, interfases y emulsiones
Nerina Camino

8) Impacto de la interaccion entre B-lactoglobulina, caseinoglicomacropéptido y
polisacaridos en coloides alimentarios

Maria Julia Martinez

9) Estabilizacién de enzimas en medios de distinta movilidad molecular

Patricio Santagapita




10) Propiedades interfaciales de proteinas de soja

Victor Pizones

11) Cambios en la calidad de fruta por tratamiento minimo con luz UV continua o
pulsada

Paula Gomez

12) Procesamiento hidrotérmico de arroz céscara

Marcelo Bello
13) Encapsulacion de aromas

Carolina Schebor

14) Preservacion de productos frutales mediante la combinacion de luz UV y otras
tecnologias

Marcela Schenk

15) Lipidos y encapsulacion
Lidia Herrera

16) Gestion Tecnologica

Sandra Guerrero




SEMINARIO DE AVANCES EN TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS

Afo 2012- primer cuatrimestre

"Influencia de la demineralizacion en la pirdlisis de la biomasa"

Luciano Gurevich

"Procesamiento termoquimico de madera de especies invasivas para la generacion de
bioenergia sustentable y para la produccién de carbones activados".

Luciano Gurevich

Espumas de hidrolizados proteicos de soja"

Karina Martinez

Autoensamblaje y gelificacién del péptido bioactivo caseinomacropeptido.

Edith Farias

Comportamiento de emulsiones estabilizadas por HPMC bajo condiciones simuladas
de la digestion humana"

Nerina Camino

Funcionalidad de pectinas modificadas enzimaticamente

Cinthia Santo Domingo

Inclusién de pectina en productos alimenticios procesados: aspectos sensoriales,
estructurales y nutricionales.

Cinthia Santo Domingo

Obtencion de H, empleando electrolizadores alcalinos, aspectos fundamentales

y de disefio.
Maria José Lavorante




Estudio sistematico del comportamiento de electrodos de acero inoxidable 316
picados con HCI para su uso en electrolizadores bipolares alcalinos.

Maria José Lavorante

Conservacion de alimentos mediante técnicas luminicas: Luz ultravioleta de onda corta
Mariana Ferrario
Conservacion de alimentos mediante técnicas luminicas: : Luz pulsada

Mariana Ferrario

Textura y reologia de tejidos vegetales minimamente procesados

Analia B. Garcia Loredo

Lipidos y encapsulacién

Lidia Herrera

Nano-particulas formadas por polifenoles de té verde y beta-lactoglobulina en la
interfase aceite-agua: Comportamiento interfacial, emulsificacién y estabilidad a la
oxidacion de aceite de higado de pescado rico en DHA y EPA.

Mariana von Staszewski

Encapsulacion de aromas

Carolina Schebor




.
CIENCIAS EXACTAS %,

T NATURALES »

Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturalies

Referencia Expte. N° 481.962/2005

Buenos Aires, 92 A 207
VISTO: = SRS

las notas de febrero 2010 de la Dra. Sandra Guerrero Directora Adjunta del Departamento de

Industrias y las notas de diciembre de 2011 de la Dra. Ana Pilosof Directora del mencionado Departamento

mediante las cuales elevan informacién del seminario de posgrado "SEMINARIO DE AVANCES EN

TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS", que fue dictado en el afio 2010 y sera dictado en el primer
cuatrimestre de 2012, por la Dra. Ana M. Pilosof y la Dra. Lia Noemi Gerschenson,

CONSIDERANDO:

c

e

en la Comisidn de Presupuesto y Administracion,

por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de Iz fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 1139 del Estatuto Universitaric,

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

Articulo 19; Dar vaiidez ai dictado en ei 2010 dei seminario de posgrado "SEMINARIO DE AVANCES EN

TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS" de 32 hs. de duracion.

Articulo 20: Autorizar el dictado, en el primer cuatrimestre de 2012, del seminario de posgrado
"SEMINARIC DE AVANCES EN TECNOLOGIA QUIMICAY DE ALIMENTOS", de 32 hs. de duracion.

Articulo 3°: Aprobar los programas del seminario de posgrado "SEMIMARIO DE AVANCES ENM
TECNOLOGIA QUIMICA Y DE ALIMENTOS", obrantes en el expediente de la referencia a fs 114 a 115 el
del afio 2010 v a fs 128 a 129 el del afio 2012.

Articulo 3°: Ratificar un puntaje méximo de tres (3). puntos para la Carrera del Doctorado.

Articula 4°: Anrobar un arancel de 300 médulos, exceptuando del pago a los docentes e investigadores del
Departamento de Industrias de esta Facultad. Disponer que los montos recaudados serdn utilizados
conforme a fo dispuesto por Resoiucion CD N 072/U3. :
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Articuio 5°: Comuniquese a ia Lirecd
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