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Temario:

El curso contara con clases teoricas y de laboratorio. A continuacién se detalla el temario del curso tedrico y la
lista de practicas de laboratorio.

Curso teorico:
Introduccién: Reologia, textura y estructura, términos béasicos, dimensiones y unidades,
elasticidad, viscosidad y plasticidad.

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

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.

Viscosimetros: instrumentos fundamentales y empiricos, artefactos en medidas de viscosidad y
consistencia.

Alimentos sélidos: Compresidn, tension y corte, pequefias y grandes deformaciones.

Patrones de falla en ingenieria de materiales y alimentos sélidos.

Evaluacion instrumental de textura de alimentos, métodos y conceptos errdneos.

Relaciones psicofisicas y percepcion sensorial de la textura, sensibilidad y cuestiones semanticas.
Mecanica de alimentos celulares quebradizos y concepto de transicidn vitrea.
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0. Fluidez de alimentos en polvo

Practicas de laboratorio:

1.

Viscosidad: Determinacion de viscosidad y umbral de fluencia en distintos fluidos newtonianos
y no newtonianos y alimentos semi liquidos (gj. jugo de manzana, miel, mayonesa, queso
crema). Determinacion de curva de flujo, histéresis, efecto de la velocidad de deformacién y
‘stess overshoot” en mayonesa.

Ensayos de compresion y descompresion. Determinacién de los verdaderos esfuerzos y
deformaciones, recuperacion, patron de falla, pérdidas de liquido, efecto de las dimensiones
de la muestra y relajacién en distintos alimentos sélidos (ej. manzana, banana en distintos
estados de maduracion).

Compresion y descompresion en alimentos celulares blandos (ej. Diferentes panes,
bizcochuelo, malvavisco).

Compresion en alimentos celulares quebradizos (ej. Snacks, cereales). Efecto de la humedad.
Determinacion de la densidad bulk de distintos alimentos en polvo cohesivos y no cohesivos y
medida de la velocidad de flujo.

Determinacion de angulos de reposo en distintos alimentos en polvo granulares (ej. arroz,
legumbres) y cohesivos (e]. leche en polvo, harina)
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