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Temario: 
El curso contará con clases teóricas y de laboratorio. A continuación se detalla el temario del curso teórico y la 
lista de prácticas de laboratorio. 
 
Curso teórico: 

1. Introducción: Reología, textura y estructura, términos básicos, dimensiones y unidades, 
elasticidad, viscosidad y plasticidad. 

2. Viscosidad: Esfuerzo de corte, velocidad de deformación, fluidos newtonianos y no newtonianos, 
alimentos semilíquidos, umbral de fluencia, rol de la estructura y la microestructura. 

3. Efectos de la temperatura sobre la viscosidad y la consistencia y sus implicancias en la textura de 
alimentos, el procesamiento de los mismos y su inocuidad. 

4. Viscosímetros: instrumentos fundamentales y empíricos, artefactos en medidas de viscosidad y 
consistencia. 

5. Alimentos sólidos: Compresión, tensión y corte, pequeñas y grandes deformaciones.  
6. Patrones de falla en ingeniería de materiales y alimentos sólidos. 
7. Evaluación instrumental de textura de alimentos, métodos y conceptos erróneos. 
8. Relaciones psicofísicas y percepción sensorial de la textura, sensibilidad y cuestiones semánticas. 
9. Mecánica de alimentos celulares quebradizos y concepto de transición vítrea.  
10. Fluidez de alimentos en polvo 

 
Prácticas de laboratorio:  

1. Viscosidad: Determinación de viscosidad y umbral de fluencia en distintos fluidos newtonianos 
y no newtonianos y alimentos semi líquidos (ej. jugo de manzana, miel, mayonesa, queso 
crema). Determinación de curva de flujo, histéresis, efecto de la velocidad de deformación y 
“stess overshoot” en mayonesa.  

2. Ensayos de compresión y descompresión. Determinación de los verdaderos esfuerzos y 
deformaciones, recuperación, patrón de falla, pérdidas de líquido, efecto de las dimensiones 
de la muestra y relajación en distintos alimentos sólidos (ej. manzana, banana en distintos 
estados de maduración). 

3. Compresión y descompresión en alimentos celulares blandos (ej. Diferentes panes, 
bizcochuelo, malvavisco).  

4. Compresión en alimentos celulares quebradizos (ej. Snacks, cereales). Efecto de la humedad.  
5. Determinación de la densidad bulk de distintos alimentos en polvo cohesivos y no cohesivos y 

medida de la velocidad de flujo.  
6. Determinación de ángulos de reposo en distintos alimentos en polvo granulares (ej. arroz, 

legumbres) y cohesivos (ej. leche en polvo, harina) 
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