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Carrera Ingenieria en Alimentos

Nacleo Superior Complementario

Prerrequisitos obligatorios: Quimica de los Alimentos / Termodindmica

Carga horaria total: 20 horas

Docente: Gonzalo Palazolo
Afo lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Conocer los pardmetros de la reologia aplicada a los alimentos frescos y

procesados.

e Introducir conceptos de analisis mecénica y dinamica de fluidos aplicados a

sistemas.

e Interpretar parametros y su aplicacion, en particular, en el procesamiento de

alimentos

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en alimentos.

Contenidos minimos: Mecanica de materiales: conceptos basicos y definiciones.
Reologia: Fundamentos y definiciones. Comportamientos de flujo. Viscosidad. Variables

gue modifican el flujo. Tipos de fluidos. Modelos funcionales para propiedades
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procesos.

Programa analitico

Unidad 1: Conceptos de reologia. Aspectos tedricos de la ciencia. Parametros que se
usan en la determinacién de propiedades. Introduccién a sistemas elasticos. Sistemas
viscoelasticos. Ejemplos de aplicacion. Viscosidad. Evaluacion e interpretacion de las
fuerzas de torque. Dependencia e independencia del tiempo. Efecto de la temperatura.
Fluidos. Medicién de fluidos en alimentos. Fluidos newtonianos. Fluidos no-
newtonianos. Fluidos plasticos y pseudoplasticos. Fluidos dilatantes. Modelos de
viscosidad existentes en la literatura. Tixotropia. Importancia industrial de la fluidez y

viscoelasticidad de materiales. Aplicacion a los alimentos.

Unidad 2: Mediciones de viscosidad. Viscosimetros absolutos. Viscosimetros capilares.
Clases de viscosimetros. Viscosimetros rotacionales; reometros. Sistemas de medicion:
sensores, cilindros concéntricos, cono-plato, plato-plato, etc. Cuestiones practicas de la
medicion en el reébmetro. Rango de temperatura. Preparacion de muestras liquidas y
semisélidas. Equipo de enfriamiento. Calibracion del equipo. Por qué y cuando calibrar.
Pardmetros que deben ser calibrados. Programacion de ensayos con parametros
controlados (por frecuencia, por tensién, por deformacion, por temperatura, por tiempo).
Uso de software de adquisicién y procesamiento de datos. Aplicacion de Modelos de

comportamiento reolégico.

Unidad 3: Aplicaciébn en alimentos. Interpretacibn de parametros de flujo vy
viscoelasticos en sistemas simples y sistemas complejos. Relaciones entre propiedades
observables y la estructura interna de los materiales. Analisis reoldgico y viscoelasticos

de aceites, almidones, dispersiones O/W, hidrocoloides.

Trabajos practicos de laboratorio

El TP y sus objetivos son:
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reémetro. Determinar las propiedades viscoelasticas y de flujo de alimentos. Interpretar
resultados y aplicar modelos fisicos.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e “Rheological Methods in Foods Process Engineering”, segunda edicion. Steffe,
J.F. 1996. Freeman Press, USA.

e Publicaciones cientificas relacionadas con los temas del seminario.

Bibliografia de consulta

e “An Introduction to Rheology”. Barnes, H.A., Hutton, J.F. and Walters,
K.;1989Elsevier

e “Rheology of fluid and semisolid foods: principles and applications”. Rao, M.A.
1999. Aspen Publishers Inc. NY, USA.

e “Rheology Fundamentals”. Malkin Alexander. 1994. Chem Tec Publishing.
Canada

Organizacién de las clases

La asignatura es tedrico-practica, con una carga de 8 horas de actividades practicas

experimentales y andlisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarrén, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un
ambiente tendiente a promover el didlogo y la formulacién de preguntas a fin de
favorecer la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se trata de

proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en Alimentos.

Clase de resolucion analisis de casos: Se realizaran actividades practicas en el aula

grupales, de andlisis de resultados de reologia de distintas muestras.
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realizacion de experimentos, discusion de resultados y elaboracién de conclusiones.
Con estas actividades se promueve el desarrollo del pensamiento critico y el trabajo en
equipo.

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarrén, material

digital multimedia, laboratorio y re6metro.

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacién se regira segun el Régimen de Estudios

vigente. La instancia evaluativa calificada consta de un parcial integrador escrito.

Cronograma tentativo

La asignatura se dicta en 5 clases de 4 horas cada una.

Clase Tema Tipo de actividad

Clase expositiva teérica / Analisis de

1 Unidad 1
casos

5 Unidad 2 Clase expositiva teérica / Analisis de
casos

3 Unidad 3 Clase expositiva teérica / Analisis de
€asos

Determinacién de la reologia de

distintos alimentos Trabajo practico en laboratorio

5 Examen Examen escrito

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
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