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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educaciéon permanente

Asignatura:
Reologia de Alimentos

Modalidad: Posgrado E
Educacion permanente []

Profesor de la asignatura ':
Prof. Dr. Micha Peleg, Profesor del Department of Food Science, University of Massachusetts, Estados unidos

Profesor Responsable Local :
Dra. Eliana Budelli, Profesor Adjunto, Instituto de Ingenieria Quimica

Otros docentes de la Facultad:
Dra. Patricia Lema, Profesor Titular, Instituto de Ingenieria Quimica, Directora de la carrera Ingenieria de Alimentos

Docentes fuera de Facultad:

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

Programa(s) de posgrado: Maestria en Ingenieria Quimica, Doctorado en Ingenieria Quimica, Maestria en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, otros posgrados en Quimica y en ingenieria de procesos

Instituto o unidad: Instituto de Ingenieria Quimica

Departamento o area: Tecnologias Aplicadas a Procesos Alimentarios, Departamento de Reactores

Horas Presenciales:
25

N° de Créditos:
4

Publico objetivo: Estudiantes de posgrado de orientaciones vinculadas a alimentos, ingenieria y quimica

Cupos:
No
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Objetivos: Profundizar los fundamentos y determinaciones de reologia de alimentos.

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: ingenieria de alimentos, ingenieria de procesos, ingenieria quimica

Metodologia de ensefanza:

La metodologia a emplear sera a través de exposiciones orales sobre el contenido del programa
tedrico, discusiones interactivas con los participantes y practicas de laboratorio

Detalle de horas:

»  Horas de clase (teérico): 10

*  Horas de clase (practico): 0

»  Horas de clase (laboratorio): 9
*  Horas de consulta: 6

»  Horas de evaluacion: 0

o  Subtotal de horas presenciales: 25

*  Horas de estudio: 30
»  Horas de resolucion de ejercicios/practicos: 0

o Total de horas de dedicacion del estudiante: 55

Forma de evaluacion:

La aprobacion del curso se determinara empleando los siguientes elementos de juicio:
1) Asistencia reglamentaria a las clases teéricas (minimo 80%).
2) Asistencia a todos los laboratorios y entrega de los informes correspondientes.
3) Realizacion de una prueba escrita
4)  Los estudiantes que tengan satisfactorio en los informes de laboratorio y obtengan mas del 60% del puntaje
de la prueba escrita aprobaran la asignatura.

Temario:
El curso contara con clases teoricas y de laboratorio. A continuacion se detalla el temario del curso teérico
y la lista de précticas de laboratorio.

Curso teorico:
1. Introduccién: Reologia, textura y estructura, términos basicos, 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.
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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.

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

Alimentos solidos: Compresion, 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 erréneos.
Relaciones psicofisicas y percepcion sensorial de la textura, sensibilidad y cuestiones
semanticas.

. Mecanica de alimentos celulares quebradizos y concepto de transicion vitrea.

10. Fluidez de alimentos en polvo
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Practicas de laboratorio:

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

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

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

4. Compresion en alimentos celulares quebradizos (ej. Snacks, cereales). Efecto de la
humedad.

5. Determinacién de la densidad bulk de distintos alimentos en polvo cohesivos y no
cohesivos y medida de la velocidad de flujo.

6. Determinacion de angulos de reposo en distintos alimentos en polvo granulares (ej.
arroz, legumbres) y cohesivos (gj. leche en polvo, harina)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: Abril — Mayo 2022

Horario y Saldn: a convenir

Arancel:
No corresponde

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacién permanente:
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