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Reologia y textura de alimentos: su aplicacién al control de 9t

calidad v al desarrolio

El objetivo de este curso es la comprension de las propiedades reologicas de
fos alimentos y/o sus componentes atendiendo a las necesidades de
investigadores y profesionales de la industria.

La formulacién de productos, la investigacion sobre la preservacion de los
mismos, los estudios basicos sobre ciencia de alimentos, muchas veces
involucran la utilizacién de conceptos reoldgicos con la finalidad de comprender
como distintas variables afectan estas propiedades o para minimizar su
cambio.

Las mediciones reolégicas y texturales dan lugar a abundante informacion
numérica, muchas veces inadecuadamente interpretada.Por ello, este curso de
posgrado y doctorado esté organizado como un conjunto de clases tedricas,
problemas, trabajos practicos y seminarios de estudios de casos, que tienden
a que el alumno pueda entender los conceptos bésicos asi como ponerios en
préctica en sus actividades de investigacion, desarrolio o control de calidad.

Al comenzar el curso, los alumnos informaran sus intereses particulares para
que ellos puedan ser contemplados en /a actividad de Seminarios.

PROGRAMA

Conceptos fundamentales en reologia
Concepto de Reologia.

Reologia de fluidos: fluidos newtonianos, no newtonianos independientes del

tiempo y no newtonianos 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 y retardo. Viscoelasticidad lineal y no lineal.
Modelos mecénicos.

Textura
Concepto de textura y su importancia en la aceptacion de los alimentos.

Textura de alimentos solidos y semisolidos.

Pruebas empiricas o imitativas para su evaluacion.



Caracterizacion del comportamiento reolégico v textural

Equipamiento

Viscosimetros: capilares; rotacionales de esfuerzo constante y de velocidad
constante.

Reodmetros dinamico y analizador mecanico-dinamico.

Maguina universal de testeo.

Tensiémetro de gota.

Tipo de Ensayos

Ensayos fuerza/ deformacion; compresion, puncion, tension.

Ensayos de arrastre.

Ensayos de relajacion.

Analisis por perfil de textura.

Evaluacion sensorial de la textura

Rol del comportamiento reolégico en la apreciacion sensorial de los alimentos y
en la deglucidn.

Técnicas para la evaluacion sensorial de la textura.

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

Criterios de seleccién de métodos adecuados.

Aplicaciones industriales

*Productos carnicos

*Frutas y vegetales

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

*Productos azucarados

*Hidrocoloides
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VISTO ;

la nota de la Dra. M. Florencia Mazzobre Directora Adjunta del Departamento de Industrias,
mediante la cual eleva informacion del curso de posgrado Reologia y textura de alimentos: su
aplicacion al control de la calidad y al desarrollo que seré dictado durante el primer cuatrimestre de
2013 por la Dra. Ana Maria Luisa Rojas con la colaboracion de Dra. Lia Noemi Gerschenson, Dra.
Carmen Campos, Dra. Maria Fernanda Gliemmo, Dra. Silvia Flores, Dra. Marina de Escalada Pla, Dra.
Eliana Fissore y la Ing. Maria Dolores De"Nobili

CONSIDERANDO

Lo actuado en la Comision de Doctorado de la FCEN el 27/11/2012

lo actuado en la Comision de Ensefianza, Programas, Planes de estudio y Posgrado,
lo actuado en la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto Universitario

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

ARTICULO 1°: Autorizar el dictadc del curso de posgrado Reologia y textura de alimentos: su
aplicacién 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 55 a 57 del expediente de la

referencia.

ARTICULO 3° Aprobar un puntaje méaxima de tres (3) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4° Aprobar un arancel de 800 Modulos, eximiendo del pago total del arancel a los

gocentes oo esta Faclitad y det $5% del arancel 4 los alumnos de doctorade de Univaisiates
Nacionales Plblicas y disponer la utilizacion los fondos recaudados en concepto de aranceles de
scucrde 2 2 Resolucion CD 072/03

ARTICULO 5°: Comuniquese a la Direccion del Departamento de Industrias, a la Biblioteca FCEN y a
la Subsecretaria de Postgrado (con fotocopia de programa incluida fs 7 y 8. Cumplido archivese.
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