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PROPUESTA DE CURSO DE POSGRADO - 1do. Periodo lectivo - Ao 2018

1. NOMBRE DEL CURSO: “Aspectos pluridisciplinares de la textura de los alimentos
sélidos y su determinacion”

2. Curso especifico para las Carreras de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de
Alimento e Ingenieria en Alimentos y de Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

3. OBJETIVOS DEL CURSO:

- Profundizar conocimientos sobre el tema de Textura de los Alimentos.

- Comprender las bases de esta importante propiedad sensorial que determina en gran
medida la aceptacién de los alimentos.

- Dar a conocer la relacion entre la dindamica de la masticacidn y la percepcidn de la textura

- Dar a conocer las técnicas instrumentales y sensoriales para su determinacion.

- Comprender la accion de los compuestos mas utilizados para crear, modificar y conservar la
textura de los alimentos.

4. PROGRAMA SINTETICO:

Breve introduccién. La textura de los alimentos como una propiedad sensorial. El procesamiento oral
de los alimentos como clave para comprender la textura de los alimentos. Las propiedades del bolo
alimenticio y su relacidn con la textura. Aspectos temporales de la percpeciéon de la textura y su
relacién con las propiedades mecanicas instrumentales. Relacion entre textura y percepcién de
saciedad. Medida Instrumental de la textura de alimentos sélidos. Otras propiedades mecanicas
importantes en alimentos. Casos especiales: pasta seca, pasta cocida, masa de pan, alimentos
crujientes, alimentos cremosos, alimentos untables, alimentos adhesivos, etc. Andlisis de Perfil de
Textura (TPA) instrumental; écuando usarlo y por qué? Hidrocoloides que crean y modifican la
textura. Relaciones entre su composicion quimica/estructura y su funcionalidad tecnoldgica.
Aplicaciones mas extendidas: Alginatos. Pectinas. Carragenatos. Almidones. Eteres de celulosa.
Galactomananos. Goma xantana. La textura de los alimentos en la alta gastronomia.

5. NUMERO DE HORAS DE ACTIVIDAD SUPERVISADA POR LOS DOCENTES RESPONSABLES
DEL CURSO:

5.1. Teoria: 10 horas.

5.2. Coloquios y/o practicas: 5 horas. Planteamiento de casos practicos a resolver
conjuntamente con los alumnos y medicién de algunas propiedades mecanicas de
alimentos seleccionados con un texturémetro.

6. DURACION: 1 semana
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Food Research International 78, 142 — 147 (2015)

8.1 PROFESOR RESPONSABLE DEL CURSO:

Mag. Maria Elida PIROVANI

Profesor Titular - Dedic. Exclusiva “A”

Area de especializacién: Conservacién de Alimentos - ITA
E mail: mpirovan@fig.unl.edu.ar

8.2 PROFESORES A CARGO DEL DICTADO DEL CURSO:

Dra Susana Fiszman (IATA- CSIC Valencia- Espafia)

Profesora de Investigacion del CSIC, Responsable de la Linea de Investigacién
“Propiedades Sensoriales de los Alimentos y Ciencia del Consumidor”, Departamento de
Ciencia de los Alimentos, IATA — CSIC

Clases teoricas (10 hs)

9. AYUDANTE DEL CURSO:

Lic. Paula Mendez Galarraga

Ayudante de Catedra DS

Departamento de Tecnologia de Alimentos y Biotecnologia — FIQ
Area de Conservacion de Alimentos - ITA

Clase de Trabajos Practicos (5 hs)

10. CONOCIMIENTOS PREVIOS REQUERIDOS:

Los adquiridos en carreras de grado de Ingenieria en Alimentos, Licenciatura en Ciencia 'y
Tecnologia de Alimentos, Bioquimica, Licenciatura en Quimica, Ingenieria Quimica y carreras
afines.

11. FORMAS DE EVALUACION:

11.1 Namero de exdmenes parciales: ninguno.

11.2. Tipo y duracidon del examen final: Escrito, comprendiendo aspectos tedricos y

practicos. Duracion aproximada: 1 hora

12. CUPO: 40 personas

13. CORREO ELECTRONICO PARA CONSULTAS: rceruti@fig.unl.edu.ar (Roberto Ceruti)




