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Programa del Curso de emulsiones en la Industria Alimentaria:

1. Introduccién a las emulsiones alimentarias. Definicidn y tipos de emulsiones. Simples (o/w y
w/0) y multiples. Generalidades sobre el empleo de emulsiones en alimentos.

2. Formacion y estabilidad de emulsiones simples |. Variables que afectan la emulsificacion.
Tipos de homogeneizadores. Influencia de la composicion y relacion de las fases y componentes.
Distribucién de tamafio de particulas. Estudio de las propiedades emulsificantes.

3. Formacién y estabilidad de emulsiones simples Il. Procesos de desestabilizaciéon. Factores
gue afectan la estabilidad. Determinacién de la estabilidad de emulsiones a nivel de laboratorio
y en planta. Ejemplos y aplicaciones.

4. Emulsiones multiples: Formacién y estabilidad. Metodologia de formacion, procesos de
desestabilizacién y medidas de estabilidad.

5. Emulsionantes y estabilizantes. Lecitinas, proteinas y polisacaridos. Origen y composicion de
fosfolipidos y proteinas. Madificacion. Propiedades funcionales. Interacciones. Polisacaridos.
Aplicacién en emulsiones.

6. Microestructura de emulsiones y su relacion con las propiedades fisicoquimicas y sensoriales.
Reologia, color, percepcién en boca.

7. Propiedades sensoriales de alimentos basados en emulsiones. Atributos caracteristicos.
Pardmetros. Medidas.

8. Congelacion-descongelacién de emulsiones. Procesos que ocurren. Estabilidad. Aplicacion en
la industria.

9. Emulsiones como vehiculo de sustancias con propiedades bioactivas. Emulsiones simples y
multiples como vehiculo de sustancias con propiedades bioactivas. Liberacion vy
biodisponibilidad. Métodos de medida.

10. Estabilidad oxidativa de emulsiones. Oxidacion lipidica. Factores que la afectan. Agentes pro-
oxidantes y antioxidantes: mecanismos de accion. Determinacién del deterioro oxidativo en
emulsiones. Ejemplos y aplicaciones.

11. Emulsiones carnicas. Descripcion y aplicaciones en la industria.

12. Elaboracion de mayonesas y aderezos. Descripcion del alimento y del proceso industrial.
13. Elaboracion de margarinas Descripcién del alimento y del proceso industrial.

14. Taller. Estudiantes realizaran una presentacion critica de un articulo cientifico.

15. Trabajo Practico. Formacion de emulsiones con diferentes homogeneizadores (caseros, de
alta velocidad y ultrasénicos). Evaluacion de la estabilidad.



