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El estudio de las propiedades funcionales de tipo
tecnoldgico de ingredientes, asf como la interaccion
que pueda ocurrir entre ellos, determina drasticamen-
te la microestructura de un producto y, por lo tanto, la
textura final. La aplicacion de nuevas tecnologias para
el procesado del alimento asf como la optimizacion

y control de los diferentes parametros de un proceso
industrial también determina de forma crucial las
caracteristicas sensoriales del producto.

AZT|-Tecnalia estudia las propiedades fisicas y
sensoriales de los alimentos, antes y después de
ser procesados, contribuyendo a su mejora y mayor
aceptacion por parte del consumidor.

La textura, apariencia y la estabilidad de un
alimento esta altamente relacionada con su
microestructura. La comprension o conacimiento de
aspectos relacionados con la microestructura de los
alimentos puede ser de gran importancia para el
cocinero, ya que le ayudara considerablemente en
el desarrollo de nuevos productos y su adaptacion
a formulas estables de produccion.

El curso “Microestructura: La reologia y el uso de agentes de textura en la
cocina” describe en detalle una variedad considerable de componentes alimentarios, cuya
combinacion y procesado esta directamente relacionada con la estructura y funcionalidad
del alimento. Los asistentes al curso tendran la oportunidad de conocer las funciones de una
gama de ingredientes culinarios (gelificantes, espesantes, espumas, emulsiones, ... ).
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AZTI-Tecnalia

Centro con mas de 25 afios de experiencia
en la industria alimentaria, desarrolla
actividades de investigacion, innovacion,
captacion y transferencia tecnologica.

WW\W.azti.es

Juan Carlos Arboleya

Licenciado y Doctor en Ciencias Quimicas por la Universidad de
Oviedo (Espafia). Inici6 su carrera cientifica en el Institute of Food
Research (Norwich, Inglaterra), bajo la supervision del Dr. Peter
Wilde, especialista en el estudio de funcionalidad de macromolé-
culas alimentarias. Actualmente trabaja como investigador en la
Unidad de Investigacion Alimentaria de AZTI-Tecnalia, dirigiendo sus
estudios a la caracterizacion y disefio microestructural del alimento.
Parte de estos conocimientos los aplica para la elaboracion de nue-
vos platos de cocina mediante la colaboracion con los restaurantes
Mugaritz y Akelarre.

Restaurante Mugaritz

Restaurante liderado por Andoni Luis Adu-
riz, reconocido por su espiritu dinamico

y comprometido con la divulgacion de

las materias relacionadas a las ciencias
gastronémicas. www.mugaritz.com



programa

1. La estructura de los alimentos: interacciones

entre ingredientes

0 Introduccion a la reologia:
- Reologia
- Viscosidad
- Clasificacién de los fluidos
- Préctica

2. Aditivos e ingredientes en los alimentos y
bebidas

o Definicion
0 Aplicacion y legislacion

3. Ingredientes que aportan textura: grasa, carbo-

hidratos y proteinas

o Estructura
o0 Funcionalidad
0 Propiedades

4. Emulsiones y emulsificantes — una guia esencial
para estabilizar productos

&«

0 Definicién emulsion y emulsificante
o Tipos de emulsiones

o Estructura, funcion, aplicabilidad de las emulsiones
o Estructura y funcionamiento de los emulsificantes y ¥
o Tipos de emulsificantes
0 Préctica

5. Geles y espesantes

o Definiciones

o Estructura, funcion, aplicabi
o Tipos de geles

0 Préctica

6. Factores que hay que tener en cuenta a la hora
de pensar en la elaboracién de una nueva textura <
o forma.




cuota de

= La cuota de asistencia incluye: formacion,
cafés y almuerzos en AZTI-Tecnalia.

= Para la reserva de plaza, debera satisfacerse la
cuota integra en el momento de la inscripcion.

= La cuota de inscripcion constituye un gasto
deducible tanto para las empresas como
para los profesionales.

= Se entregara certificado de participacion a
todos los asistentes.

AZTI-Tecnalia

Parque Tecnoldgico de Bizkaia
Astondo Bidea - Edificio 609

48160 Derio (Bizkaia)

Tel.: 946 574 000 — Fax: 946 572 555
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_ informacion e
INSCripciones.

Contacto: formacion@cienciaygastronomia.com
Tel.: 607 50 18 36 (Srta. Gema Serrano)

Plazas limitadas (14 plazas).



