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PROGRAMA ANALÍTICO  

1. Breve introducción a la estructura y propiedades de polímeros y 
suspensiones. 
Definiciones. Masas moleculares y distribuciones. Estructuras moleculares. Propiedades Físicas: 
transición vítrea, fusión-cristalización. Gelación química y física. Suspensiones y emulsiones. 
Espumas. 

2. Introducción a la reología y reometría. 
Esfuerzo y deformación. Líquidos y sólidos. Fluidos en corte estacionario. Funciones materiales 
independientes del tiempo. Fluencia (ej: mayonesa, ketchup). Funciones materiales dependientes 
del tiempo. Flujos extensionales (ej: compresión lubricada de quesos untables, o de manteca de 
maní). Dilatancia de suspensiones de almidón. Relación con los esfuerzos ejercidos sobre los 
productos durante las etapas de fabricación (ej.: flujos en cañerías) y consumo (ej.: mordida, 
elevación de temperatura al introducir alimentos en la boca, masticación). 

3. Reometría 
Equipos usados para la medición de las propiedades reológicas. Flujos en corte: Flujos de arrastre 
(Cilindros concéntricos, platos paralelos, cono y plato, indexadores) y flujos impulsados por un 
gradiente de presión (flujos en tubos, reómetro capilar). 
Flujo extensional: Extensión uniaxial y biaxial. Equipos y geometrías usadas en la caracterización 
de sólidos. Equipos específicos utilizados en la caracterización de alimentos. 

4. Viscoelasticidad 
Líquidos y sólidos. Relajación de esfuerzos. Creep. Ensayos dinámico mecánicos. Análogos 
mecánicos: Maxwell, Voight. Arranque de flujo en corte. Viscoelasticidad Lineal. Número de 
Deborah. Modelo de Maxwell generalizado. Ejemplos de aplicación: Cambios térmicos (reversibles 
e irreversibles), morfologías, efecto de la humedad, expansión del material a la salida de una 
boquilla. Ejemplos de aplicaciones en alimentos. 
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