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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
(OPTATIVO (ING.EN ALIM.) )

INTRODUCCION A LA REOLOGIA DELOS ING. EN ALIMENTOS 7/08 2013 1° cuatrimestre
ALIMENTOS

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
ACOSTA, ADOLFO ORLANDO Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
MARCHESE, JOSE Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
ILLANES, CRISTIAN OMAR Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
MASUELLI, MARTIN ALBERTO Auxiliar de Préctico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

45 Hs 1Hs 1Hs 1Hs 3Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
14/03/2013 19/06/2013 15 45

IV - Fundamentacion

Se puede pensar en lareologia de alimentos como la ciencia de los materiales de los alimentos. En laindustria alimentaria
son numerosas las razones por |as cuales se necesita conocer u obtener datos reol 6gicos ya que estos intervienen en:

a)El célculo de disefio de un amplio rango de equipos que deben adecuarse alas caracteristicas de | os productos que van a ser
utilizados, tal como: tubos, tolvas, bombas, extrudadoras, mezcladores, intercambiadores de calor, homogenizadores,
amasadoras-sobadoras, viscosimetros en linea, etc

b)La determinacion de lafuncionalidad de un ingrediente en el desarrollo de un producto

c)El control de calidad del productosintermediosy finales

d)Pruebas de control de vida Gtil de amacenamiento

€)La evaluacion de latexturadel alimento por correlacion con datos sensoriales

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Impartir conocimientos sobre los mecanismos de flujo de deformacion (reologia) en productos alimenticios.
-Familiarizar alos alumnos con procedimientos parala determinacion de propiedades reol Ggicas importantes que influyen en
el aprovechamiento y manejo de los productos antes mencionados
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-Demostrar €l uso de eval uaciones reol 6gicas continuas para determinar cambios en alimentos durante procesamiento
-Lograr un entendimiento de la relacién entre reologia, texturay microestructura de los alimentos.
-Conocer los procedimientos y usos de equipos utilizados para la determinacion de las propiedades fisicas en alimentos.

VI - Contenidos

Tema 1: Conceptos basicos sobre reologia. Reologia cinematica y dindmica. Tensor velocidad de defor macion.
Clasificacion de Flujos: distintas definiciones. M odelos de fluidos: Newtonianosy no newtonianos. Fluidos
viscoelasticos y tixotr opicos.

Tema 2: Reometria. Tiposde redmetros. Viscosimetrosrotacionalesy capilares. Texturdmetros. Principios de
funcionamiento. Celdas geométricas (cono-plato; plato-plato; cilindros concéntricos). M edicion de funciones
reométricas. Ensayos reol égicos estacionario y dinamicos. Ecuaciones. Ejemplosy problemas de aplicacion

Tema 3: Caracterizacion del comportamiento reolégico de alimentos. Alimentos viscoel asticos solidos y fluidos.
Suspensiones coloidales. Soluciones de macromoléculas. Emulsiones. M ateriales poliméricos. Relacion entrela
microestructuray e comportamiento reoldgico de alimentos

VIl - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOSDE AULA

Resolucion de ejemplos y problemas de aplicacion sobre reometria capilar, rotacional y elongacional
TRABAJOS PRACTICO DE LABORATORIO

1-Determinacion de la viscosidad intriseca de macromol écul as alimenticias con viscosimetro capilar.
2-Determinacion del comportamiento reol égico de productos | acteos con viscosimentro rotacional.
3-Determinacion de parametros viscoel asticos por compresion de quesos tipo Gouda.

SEGURIDAD E HIGIENE EN EL LABORATORIO
1) Recomendaciones generales de orden personal

- Trabgje en € laboratorio con a menos otra persona que tenga conocimiento de ello.

-Use propipetas o pipetas automaticas para pipetear solventes organicos, soluciones téxicas o acidos o bases fuertes.
-Emplee guantes y/o gafas para manipular sustancias peligrosas, inflamables o explosivas y hagal o bajo campana.

- No lleve sus manos sin lavar alaboca u ojos si ha usado productos quimicos.

- No ingiera alimentos o bebidas en el laboratorio.

2) Recomendaciones generales con respecto a |aboratorio

- Mantenga las mesadas limpiasy libres de materiales extrafios a trabagjo.

- Rotule inmediatamente cualquier reactivo, solucién o muestrapara el andisis.

-Todas las botellas y recipientes deben estar identificados de la siguiente forma: nombre, concentracion, fecha de preparacion
y responsable. Cuando se tenga duda sobre un reactivo éste se descartara.

-Mantener limpiala campana de extraccidn, no usarla como lugar de almacenamiento.

- Limpiar inmediatamente cualquier derrame de productos o reactivos. Protéjase si es necesario parareadlizar latarea.

- En caso de derrames de productos inflamables, téxicos o corrosivos sigalos siguientes pasos. interrumpa el trabgjo, advierta
alas personas proximas sobre |0 ocurrido, realice o solicite ayuda para una limpieza inmediata.

- Cuando se utilicen solventes inflamables, asegurarse que no haya fuentes de calor cercanas.

3) Operaciones rutinarias en el Laboratorio

a Trabajo con material de vidrio:
Cuando se insertan partes de vidrio en tubos de goma o tapones se las debe lubricar con agua, glicerina o detergente y deben
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protegerse las manos con guantes o una tela doblada. Mantener €l tapdn entre el pulgar y € indice, nuncaen lapamadela
mano.

b- Encendido de fuego:

Antes de encender una llama asegUrese que lo hace en un lugar permitido donde no haya materia inflamable a su alrededor.
Pruebe con solucién de detergente la tuberia, robinete y mechero para evitar pérdida de gas. Encienda el mechero a principio
con lamenor apertura posible del robinete. No abandone el laboratorio sin haber apagado |0s mecheros.

c- Trabajo con &cidos y bases fuertes:

Abrir las botellas despacio y bajo campana. Antes de tocar una botella verificar que no esté himeda. No latome del cuello ni
del tapdn. Si esta contenida en un recipiente, verifique el estado del mismo y tdmelo sosteniéndolo por labase. Trabaje
siempre con guantes. Nunca intente verificar el contenido de unabotella o recipiente por su olor. Pipetear con propipeta. No
apoyar la pipeta usada sobre la mesada, colocarla sobre un vidrio de reloj. Las propipetas se deben guardar con laampolla
llenadeaire (sin aplastar) porque se deforman y pierden su funcion.

Paradiluir acidos concentrados: Agregar el &cido sobre el agua de a poco y agitando y no alainversa para evitar
proyecciones del &cido en todas direcciones. Use envases plésticos para guardar écido fluorhidrico porque ataca a vidrio. El
hidréxido de sodio también se guarda en recipientes plasticos.

En todos los casos, tapar con firmeza las botellas de manera de evitar pérdida de concentracion por volatilizacion (HCI,
HNOS3), dilucion (higroscopicidad del H2S04) o carbonatacion del NaOH.

5) Procedimiento en caso de incendio

Si se produce un incendio se debe primero informar alos demésy pedir ayuda. Si €l incendio es pequefio puede intentar
apagarlo o circunscribirlo cortando el gasy atacando el incendio con arena, extintor 0 agua. Con |os equipos el éctricos no se
puede usar agua. El chorro del extintor se debe dirigir alabase delallama. Si corre el riesgo de verse atrapado o alcanzado
por las llamas o0 una explosion o sofocarse por el humo abandone el lugar (su vida es més valiosa que cual quier equipo).
Retirese del lugar en orden, sin panico. Si hay humo, arréjese al suelo. El humo va haciaarriba. Si debe pasar por zonas de
intenso calor, clbrase |a cabeza con unatela preferentemente mojada. Si se estaba trabajando con materiales peligrosos
(téxicos o corrosivos), antes de algjarse del lugar del incendio informe de esta circunstancia alos que vayan a combatir €l
incendio. Se debe conocer antes que nada donde estan ubicados en el Laboratorio, |os el ementos de lucha contraincendios,
las llaves de gas, electricidad, €l teléfono y los nimeros de emergencia.

PRIMEROS AUXILIOS

1) Acidos corrosivos; Sulfarico, clorhidrico, nitrico, fluorhidrico, etc.

Ingesta: Se administrard rapidamente liquidos acuosos adi cionados con agentes alcalinos débiles como:

* Mg(OH)2a 8%

*» Gel de AI(OH)3

» Cal apagada (Ca(OH)2) en forma de solucién azucarada.

NO usar bicarbonato de sodio pues da origen a desprendimiento de gas carbénico, lo cual puede provocar perforacion en las
paredes digestivas ya fuertemente traumatizadas.

L esiones externas:

En piel: lavar laregién atacada con abundante aguay aplicar compresas embebidas en |os neutralizantes alcalinos antes
indicados

En boca: enjuagar con una solucion de bicarbonato de sodio.

En ojos: colocar solucion de bicarbonato de sodio a 22,5 % o isotonica con las |agrimas.

Derrames: NO utilizar agua. Utilizar arena, bicarbonato de sodio o mezcla de ambos protegiendo |as manos con guantes de
goma

2) Alcalis causticos: Hidréxido de sodio o calcio, amoniaco, carbonato de sodio o potasio, etc. Las lesiones son mas
peligrosos que los écidos porque actuan a mayor profundidad en |os tejidos (saponificacién de triglicéridos).

Ingesta: Se puede suministrar abundante agua fria paradiluir el dlcali y luego soluciones acuosas de acidos débiles.
*Vinagrea 1%

+ Acido acético a 1 %o.

* Jugo de limon (&cido citrico).

L esiones Externas:

En piel: lavar laregion atacada con abundante aguay aplicar compresas embebidas en |os neutralizantes antes indicados.
En boca: enjuagar con aguay luego con alguna de |as soluciones antes indicadas.

Derrames: Si €l dcali esliquido y en poca cantidad, se puede lavar con abundante aguay drenar alargjillao pileta. Si es
sdlido, juntar con pala de plastico y verter poco a poco en la pileta, haciendo correr abundante agua. Siempre protéjase las
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manos con guantes de goma.

3) Metales pesados. Por gemplo Cd, Zn, Ph, Be, Cr, Hg.

Toxicidad: En general |os metales pesados y sus sales son toxicos o cancerigenos si seingieren en cantidades apreciables o se
inhalan en forma permanente. El contacto con la piel puede producir irritacion.

Lesiones. El material que entra en contacto con la piel debe ser lavado enseguida con abundante agua, al igual si se salpican
los ojos.

Procedimiento Bésico para Utilizar un Extintor Portétil

1.- Asegurese que €l extintor se encuentra en buenas condiciones, € precinto no estaroto y la presion es la apropiada. Para
los extintores de CO2, el peso es un indicador de que el mismo estalleno.

2.- Rompae€l precintoy quite el anillo de seguridad. Si el extintor es de presién indirecta, percuta el cilindro de gas,
empujando |a palanca hacia abgjo.

3.- Realice una pequefia descarga del extintor frente a Ud., afin de verificar si no tiene problemas

4.- Dirijalaboquilladel extintor hacialabase delallama, y con el viento a su favor, dispare repetidas veces y de forma que
cubralamayor areadel incendio, hasta que controle e mismo.

5.- Luego de terminar y verificar que no existen mas focos, ventile el areay recargue los extintores utilizados.

6.- Recuerde que el uso de extintores portétiles es silo para principios de incendio.

Nota: Se entregara alos alumnos una guia sobre "SEGURIDAD E HIGIENE EN EL LABORATORIO

VIII - Regimen de Aprobacién

1) INSCRIPCION:

Podréan inscribirse y cursar aquellos alumnos que hayan cursado o aprobado la Asignatura Fenémenos de Transporte
2) TRABAJOS PRACTICOS:

Laasistencia es obligatoriay debera aprobar €l 100% de |os trabajos précticos de aulay laboratorio.

3) EXAMEN FINAL:

Podréan rendir examen final 1os alumnos que hayan cumplido con los requisitos establecidos en e punto 2)

I X - Bibliografia Basica

[1] "Introduccién ala Reologia de los Alimentos', Muller H.G. 1978

[2] "Rheological Methods in Food Process Engineering”. 2da Edicion J.F. Steffe 1996

[3] "Operaciones Unitarias en la Ingenieriade Alimentos' Cap 7:" Reologia de Productos Alimenticios' Albert Ibarz, G.V.
Barbosa Cénovas. Ed. Multi-Prensa 1SBN 84-8476-1630. 2005

X - Bibliografia Complementaria

[1] "Cheese Rheology and Texture" Sundram Gunasekaran M. Mehmet AK (ISBN 1-58716-021-08) CRC PressLLC
(Capitulo 2) 2003

[2] Glosario de Terminologia Reolégica. Revista |beroamericana de Polimeros. Volumen 3(2), Abril 2002

[3] "Rheology for the food industry". Gipsy Tabilo-Munizaga,Gustavo V. Barbosa-Canovas. Journal of Food Engineering
67,147-15, 2005

[4] Bird B. R., Stewart W. E., Lightfoot E. N. “Fenémenos de Transporte” ,Capitulo 1. Ed. Reverte 2006

X1 - Resumen de Objetivos

M ecanismos de flujo de deformacién (reologia)en alimentos. Determinacion de propiedades reol 6gicas. Relacion entre
reologia, texturay microestructura. Procedimientos y equipos usados en la determinacion de |as propiedades fisicas.

X1l - Resumen del Programa

Conceptos béasicos de reologiay reometria. Modelos y tipos de fluidos. Equipos de Medicion. Caracterizacion del
comportamiento reoldgico de los alimentos

X111 - Imprevistos

| Se resolveran en la medidad que se presenten
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X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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