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1l.Informacién Béasica

1.1.0Objetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

Esta asignatura, pretende un tratamiento descriptivo y analitico de la reologia y la textura de los alimentos y, como la
mayoria de las asignaturas del master, tiene un caracter eminéntemente practico. No obstante, se proporcionara en
primer lugar una base tedrica tanto de la reologia de materiales viscosos y viscoelasticos, como de la textura de soélidos,
necesaria para abordar las cuestiones aplicativas.

La asignatura comienza con la evolucién histérica de la reologia y del estudio de la textura, seguida por la descripcion de
los principales parametros reolégicos y de los modelos que los describen. A continuacién se explicaran los sistemas de
medida méas importantes y se trabajara con aplicaciones practicas.

En cuanto a la textura de los alimentos sélidos, se pretende discutir la importancia de las propiedades mecanicas y
texturales de los alimentos, abordar los principales métodos objetivos de medida (tanto mecénicos, como 6pticos,
acusticos, etc) y las aplicaciones especificas para cada grupo de alimentos.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion
La reologia y textura son propiedades fisicas de interés en todos los alimentos, y que condicionan tanto su procesado

como la percepcién sensorial. El analisis de estas propiedades tiene un caracter transversal en la ciencia y tecnologia de
los alimentos

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura
2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

Poseer y comprender conocimientos que le den una base para aplicar y, desarrollar un procedimiento para el estudio de
las caracteristicas reolégicas y texturales.
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Aplicar los conocimientos adquiridos para el andlisis de los resultados obtenidos en una matriz alimentaria y ser capaces
de interpretarlos y evaluarlos.

Verificar los efectos de diferentes procedimientos aplicados para la transformacién, conservacién y preparacion de los
alimentos sobre la reologia y textura de éstos.

Abordar la utilizacién de equipos instrumentales de medida de la reologia y de la textura.

Buscar informacion relacionada con las técnicas de medida de la textura y de la reologia y su aplicaciéon en el campo
alimentario.

Integrar conocimientos y formular juicios acerca de la informacion contenida en los articulos de investigacion sobre los
procedimientos de determinacion de las propiedades de reologia y textura.

Comunicar y argumentar sobre un tema relacionado con la reologia y el estudio de la textura.

Poseer habilidades de aprendizaje para seguir estudiando de forma auténoma

2.2.Resultados de aprendizaje
El estudiante, para superar esta asignatura, deberd demostrar los siguientes resultados...

Es capaz de relacionar los parametros reoldgicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones practicas.

Es capaz de elegir, para una matriz alimentaria dada, los tests, pardmetros y sistemas de medida mas adecuados para el
estudio de las propiedades reoldgicas y texturales y de llevarlos a cabo.

Es capaz de interpretar los datos de estudios reolégicos y texturales (tanto datos experimentales como de articulos de
investigacién).

Es capaz de expresar de forma escrita y oral los resultados de un estudio reoldgico y textural.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Las competencias que forma esta asignatura son relevantes porque...

La textura es uno de los principales parametros de calidad de los alimentos y es determinante en la aceptacién por el
consumidor. El estudio de la reologia y la textura constituye una herramienta fundamental en la investigacién en ciencia
de los alimentos, en el control de calidad y en el desarrollo de nuevos productos. Por otra parte, el trabajo escrito y oral
resulta de gran utilidad a los estudiantes de cara a la realizacion de su Trabajo Fin de Master.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba
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El estudiante deberd demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

Evaluacion continua:

Examen escrito de 8 preguntas (4 de la parte de Reologia y 4 de la parte de Textura) sobre los contenidos expuestos en
las sesiones tedrica. Se evaluara el conocimiento que tienen los alumnos de los fundamentos de las técnicas reoldgicas
y texturales y de sus aplicaciones. La calificacién del examen escrito serd de cero a diez y supondra el 40% de la
calificacion final de la asignatura. El programa para este examen aparece en el apartado de actividades de aprendizaje.
Se valorard la claridad y concisién en las respuestas del examen escrito.

Trabajo practico sobre el estudio de propiedades reolégicas y texturales en un alimento elegido por los estudiantes. El
trabajo se realizara en grupos de 2 personas. Para llevar a cabo el trabajo aplicaran los conocimientos teoricos y los
adquiridos en las practicas que se consideran obligatorias. El trabajo se presentara como un pequefio estudio de
investigacion tanto en forma escrita como oral. La calificacion del trabajo escrito sera de cero a diez y supondra el 60%
de la calificacion final de la asignatura.

Para la evaluacion del trabajo practico se evaluara el informe escrito, la presentacion oral y la respuesta a las preguntas
planteadas durante la presentacion. Se valorara especialmente la interpretacion de los resultados y su discusion.

Prueba global:

Los alumnos que no hayan asistido al menos al 70% de cada una de las actividades formativas propuestas, seran
evaluados mediante una prueba global que consistira en un examen tedrico y un examen practico en el que se valorara
el manejo de los equipos, la eleccion de la metodologia, interpretacion de los resultados y redaccion del correspondiente
informe. Los porcentajes de calificacion de cada actividad y los criterios de valoracion seran 40% para el examen teérico
y 60% para la prueba practica.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

En todas las pruebas se debera obtener una calificacién minima de 5 sobre 10, y la media ponderada de las dos pruebas
debera ser igual 6 superior a 5.

Se valorard la claridad y concisién en las respuestas del examen escrito.

Para la evaluacién del trabajo practico se evaluara el trabajo escrito, la presentacién oral y la respuesta a las preguntas
planteadas durante la presentacion. Se valorara especialmente la interpretacién de los resultados y su discusion.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programay recursos

4.1.Presentacion metodologica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

Esta asignatura pretende un tratamiento descriptivo y analitico de la reologia y de la textura de los alimentos.

En esta asignatura se comienza exponiendo los principales parametros reolégicos y texturales de los alimentos en las
sesiones tedricas, mostrando ademas cuales son los equipos y tests para su medida. Finalmente, se realizan las
practicas en las que los estudiantes aprenden a manejar los dos principales equipos para estas medidas (reémetro y
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texturémetro). Por otra parte, en las sesiones de video tienen la oportunidad de conocer otros equipos o sistemas de
medida ademas de los utilizados en las practicas. También aprenden a buscar la informacion bibliografica necesaria para
un estudio reoldgico y textural y a interpretar dicha informacion. En todos los casos se promueve la participacién de los
estudiantes.

4.2.Actividades de aprendizaje
El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

A. Clases magistrales. 10 horas (sesiones de 1 6 2 horas) presenciales.

En ellas (con ayuda de medios audiovisuales) se expondran los fundamentos de las propiedades reoldgicas y texturales
de los alimentos y las principales técnicas y equipos para su medida.

B. Clases practicas. 15 horas (sesiones de 3 6 4 horas) presenciales.

En estas practicas, se ensefiara a los estudiantes el manejo de un reémetro oscilatorio de esfuerzo controlado, un
viscosimetro y un texturémetro. Se explicaran los principales ensayos y sondas que se utilizan en alimentos y se
practicara con varios de ellos. En el caso del redmetro se trabajara con varios alimentos tipo como un aceite vegetal, un
yogur y un puré de tomate. En el texturbmetro, se ensefiara a los alumnos el manejo del equipo y del software asociado.
Se ensayaran diferentes tipos de tests (compresion, penetracion, puncién, etc) utilizando diferentes sondas en distintos
tipos de alimentos. En el resto de las sesiones y bajo la supervision de los profesores de la asignatura realizaran los
ensayos que constituirdn su trabajo practico.

C. Seminarios: Sesiones de videos y busqueda de informacién cientifica sobre propiedades reoldgicas y texturales y
sistemas de medida. 5 horas presenciales.

Se mostraran en video a los estudiantes otros equipos 0 sistemas de medida para el estudio de las propiedades
reoldgicas y texturales diferentes a los utilizados en las practicas.

D. Elaboracion y presentacién del trabajo practico. 20 horas no presenciales, 4 horas presenciales (incluidas dentro
de las sesiones practicas).

E. Examen escrito sobre la parte teérica de la asignatura. 25 horas no presenciales de estudio. 1 hora presencial
(incluida dentro de las sesiones tedricas).

ACTIVIDAD o o
FORMATIVA N° HORAS %PRESENCIALIDAD
Sesiones tedricas 10 100
Sesiones practicas 15 100
Seminarios 5 100
Elaboracion y

presentacion del trabajo| 20 0
practico

Examen de los

contenidos teéricos 1 100
Estudio de los 25 0
contenidos tedricos
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4.3.Programa

. Reologia de alimentos. Introduccién.

. Propiedades reoldgicas y modelos reolégicos.

. Viscosimetros, rebmetros y sistemas de medida.

. Aplicaciones précticas en reologia.

. Introduccién a la textura de los alimentos.

. Propiedades mecénicas de los alimentos.

. Andlisis instrumental de la textura de los alimentos.
. Aplicacidn del analisis instrumental de la textura.

O~NOOTA~WN PP

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las clases se desarrollaran preferentemente durante el primer cuatrimestre. El calendario del méaster y la programacion
de las sesiones tedricas y practicas de la asignatura apareceran a lo largo del mes de septiembre en la web de la
Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccion:

http://veterinaria.unizar.es/
Las horas de tutoria se acordaran previamente con los profesores que imparten la asignatura.

- Examen escrito.
- Entrega de un trabajo practico.
- Presentacion oral y discusion del trabajo.

4.5.Bibliografiay recursos recomendados

La bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la Biblioteca (buscar
bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es)



