REOLOGIA Y TEXTURA DE ALIMENTOS: su aplicacion al control de la
calidad y al desarrollo.

MAYO de 2025.

64 horas: teoria, problemas, trabajos practicos, seminario de discusion de
articulos publicados en revistas cientificas y tecnoldgicas internacionales con
alto factor de impacto.

PROGRAMA

-Reologia: conceptos fundamentales.

Reologia de fluidos: fluidos newtonianos, no newtonianos independientes del
tiempo y no newtonianos dependientes del tiempo. Modelos matematicos.
Reologia de sélidos: esfuerzo y deformacién. Formas de deformacién de un
cuerpo elastico. Propiedades mecanicas.

-Viscoelasticidad: concepto.

Viscoelasticidad lineal y no lineal.

Propiedades viscoelasticas. Relajacion y retardo. Modelos mecanicos.
-Textura de alimentos sélidos y semisolidos.

Concepto de textura y su importancia en la aceptacion de los alimentos.
Pruebas empiricas o imitativas para su evaluacion. Propiedades mecanicas.
-Caracterizacion del comportamiento reolégico y textural.

Viscosimetros: capilares; rotacionales de esfuerzo constante o de velocidad
constante; reémetros dinamicos; analizadores mecanicos dinAmicos; maquinas
universales de testeo.

Ensayos cuasiestaticos. Ensayos dindmicos u oscilatorios. Curvas
fuerza/deformacion. Curvas de arrastre (creep). Curvas de relajacion. Barridos
de amplitud. Espectro mecanico.

-Psico-reologia.

Técnicas para la evaluacion sensorial de la textura.

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

Criterios de seleccion de métodos adecuados.

-Aplicaciones industriales:

*Hidrocoloides.

*Emulsiones.



*Productos carnicos

*Frutas y vegetales

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

*Productos azucarados

MODALIDAD DEL CURSO

El programa se desarrollara en base a clases tedricas (36 horas) y clases
practicas (14 horas de trabajos practicos y 6 horas de problemas) y seminarios
(8 horas). Evaluacion final.

Las clases practicas consistirdn en problemas de aplicacion de los conceptos
aprendidos, asi como en practicas de laboratorio.

PRACTICAS DE LABORATORIO

a) Alimentos liquidos y semisdlidos: Uso de un viscosimetro para la
caracterizacion reolégica de alimentos en base a la evaluacion y modelado de
su comportamiento en condiciones de velocidad de corte controlada.

b) Alimentos semisdlidos y solidos: Uso de una maquina universal de testeo
para la caracterizacion textural de alimentos en ensayos de fuerza-deformacién
y de relajacion.

c) Alimentos liquidos, semisdlidos y solidos: Uso de técnicas no destructivas
para la caracterizacion viscoelastica de alimentos en ensayos dinamicos.
PROBLEMAS

Se resolveran situaciones problematicas planteadas en las cuales se aplicaran
los conceptos aprendidos.

SEMINARIOS
Los seminarios consistirdn en estudios de casos publicados en revistas
cientificas internacionales.

EVALUACION FINAL
El modo de evaluacién es a través de un examen final.
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-Articulos de las revistas:

- Journal of Texture Studies

- Journal of Food Engineering

- Journal of Food Science

- Journal of the Science of Food and Agriculture
- Journal of Agricultural and Food Chemistry.

- Biomacromolecules.

- Phytochemistry.

- Journal of Molecular Biology.

- Macromolecules.

- Transactions of the ASAE

- Food Research International

- Food Hydrocolloids

- Carbohydrate Polymers

- Polymers

- Carbohydrate Research

- Critical Reviews in Food Science and Nutrition



