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PROGRAMA ANALITICO

1. Breve introduccion a la estructura y propiedades de polimeros y
suspensiones.

Definiciones. Masas moleculares y distribuciones. Estructuras moleculares. Propiedades Fisicas:
transicion vitrea, fusién-cristalizacion. Gelaciéon quimica y fisica. Suspensiones y emulsiones.
Espumas.

2. Introduccion a la reologia y reometria.

Esfuerzo y deformacion. Liquidos y sdlidos. Fluidos en corte estacionario. Funciones materiales
independientes del tiempo. Fluencia (ej: mayonesa, ketchup). Funciones materiales dependientes
del tiempo. Flujos extensionales (ej: compresion lubricada de quesos untables, o de manteca de
mani). Dilatancia de suspensiones de almidén. Relacion con los esfuerzos ejercidos sobre los
productos durante las etapas de fabricacion (ej.: flujos en caferias) y consumo (ej.: mordida,
elevacion de temperatura al introducir alimentos en la boca, masticacion).

3. Reometria

Equipos usados para la medicién de las propiedades reoldgicas. Flujos en corte: Flujos de arrastre
(Cilindros concéntricos, platos paralelos, cono y plato, indexadores) y flujos impulsados por un
gradiente de presion (flujos en tubos, reémetro capilar).

Flujo extensional: Extension uniaxial y biaxial. Equipos y geometrias usadas en la caracterizacion
de sdlidos. Equipos especificos utilizados en la caracterizacion de alimentos.

4. Viscoelasticidad

Liquidos y sdlidos. Relajacion de esfuerzos. Creep. Ensayos dindamico mecanicos. Analogos
mecanicos: Maxwell, Voight. Arranque de flujo en corte. Viscoelasticidad Lineal. Numero de
Deborah. Modelo de Maxwell generalizado. Ejemplos de aplicacién: Cambios térmicos (reversibles
e irreversibles), morfologias, efecto de la humedad, expansion del material a la salida de una
boquilla. Ejemplos de aplicaciones en alimentos.
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