Resolucion Consgjo Directivo

Numero: RESCD-2022-864-E-UBA-DCT#FCEN

CIUDAD DE BUENOS AIRES

Miércoles 15 de Junio de 2022

Referencia: EX-2022-02624227- -UBA-DMESA#FCEN posgrado Aspectos Quimicos
y Tecnol 6gicos de Aromas y Pigmentos sesion 13/06/2022

VISTO:

La nota presentada por la Direccién del Departamento de Quimica Organica, , mediante
lacua elevalainformacion del curso de posgrado Aspectos Quimicosy Tecnol 6gicos
de Aromasy Pigmentos para el afio 2022,

CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comision de Doctorado,

lo actuado por la Comision de Posgrado,

lo actuado por este Cuerpo en la sesion realizada en el dia 13 de junio de 2022,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIASEXACTASY
NATURALES



RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el nuevo curso de posgrado Aspectos Quimicosy
Tecnol6gicos de Aromas y Pigmentos de 64 horas de duracion, que sera dictado por la
Dra. Mariadel Pilar Buera con la colaboracion de las Dres. Cristina dos Santos Ferreira
y Rocio Corfield; y los Licenciados Lorena Pepay Carlos Ramirez.

ARTICULO 2°: Aprobar el programadel curso de posgrado Aspectos Quimicosy
Tecnol 6gicos de Aromas y Pigmentos que como anexo forma parte de la presente
Resolucién, para su dictado en el primer cuatrimestre de 2022.

ARTICUL O 3°: Aprobar un puntaje méximo de tres (3) punto parala Carrera del
Doctorado.

ARTICUL O 4°: Establecer un arancel de CATEGORIA 2 estableciendo que dicho
arancel estara sujeto alos descuentosy exenciones estipulados mediante la Resolucion
CD NP° 2852/19. Disponer que los fondos recaudados ingresen en la cuenta
presupuestaria habilitada paratal fin, y sean utilizados de acuerdo ala Resolucion
072/03.

ARTICUL O 5°: Disponer que de no mediar modificaciones en el programa, la carga
horariay el arancel, el presente Curso de Posgrado tendré una vigencia de cinco (5) afios
apartir de lafecha de la presente Resolucion.

ARTICUL O 6° Comuniquese atodos |os Departamentos Docentes, ala Direccion de
Estudiantes y Graduados, ala Direccién de Movimiento de Fondos, ala Direccion de
Presupuesto y Contabilidad, alaBiblioteca de la FCEyN y ala Secretaria de Posgrado
con copia del programaincluida. Cumplido, archivese.



ANEXO

PROGRAMA

Aspectos Quimicos 'y Tecnol6gicos de Aromasy Pigmentos

Unidad 1. Naturaleza fisico-quimica de aromas y pigmentos naturales. Comparacién con
los sustitutos sintéticos. Coeficientes de particion. Concentracion umbral, espacio cabeza
y composicion de lamatriz.

Unidad 2. Vias biosintéticas de generacion de aromas 'y pigmentos naturales.
Unidad 3. Generacion por reacciones no enzimaticas inducidas térmicamente.

Unidad 4. Impacto de las reacciones oxidativas. Aplicaciones biotecnol égicas parala
produccién de colorantes, aromas 'y potenciadores o modificadores del flavor. Obtencion
de pigmentos y aromas naturales mediante enzimas y cultivos vegetales.

Unidad 5. Tendencias actuales en el andlisis de aromasy pigmentos. Naricesy lenguas
electrénicas, espacios crométicos y medicion objetivadel color; pardmetrosy variables
de apariencia.

Unidad 6. Autenticidad de aromasy pigmentos naturales
Unidad 7. Estabilizacién y control de colorantesy aromas.

Unidad 8. Técnicas de micro y nano encapsulacion.
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