Resolucion Consgjo Directivo

Numero: RESCD-2023-198-E-UBA-DCT#FCEN

CIUDAD DE BUENOS AIRES

Viernes 3 de Marzo de 2023

Referencia: EX-2022-07083814- -UBA-DMESA#FCEN - POSTGRADO - Sesion
27/02/2023

VISTO:

La nota presentada por la Direccion del Departamento de Quimica Organica, mediante la
cua elevalainformacion del curso de posgrado Tépicos en Cienciade los Alimentos
(DOC8800600) para €l afio 2023,

CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comisién de Doctorado,

lo actuado por la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por este Cuerpo en la sesion redlizada el dia 27 de febrero de 2023,

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 € dictado del curso de posgrado Tépicos en Ciencia de los
Alimentos (DOC8800600) de 128 horas de duracion, que sera dictado por la Dra. Laura
Malec con la colaboracion de la Dra. Carmen Campos.

ARTICULO 2°: Aprobar & programadel curso de posgrado Topicos en Cienciade los
Alimentos (DOC8800600) que como anexo forma parte de la presente Resolucion, para
su dictado en el primer cuatrimestre de 2023.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje méximo de cinco (5) puntos parala Carrera del
Doctorado.

ARTICULO 4°: Aprobar un arancel de CATEGORIA 7 estableciendo que dicho
arancel estara sujeto alos descuentosy exenciones estipulados mediante la Resolucion
CD N°1072/19. Disponer gue 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, ala Bibliotecade la FCEyN y ala Secretaria de Posgrado
con copia del programaincluida. Cumplido, pase a QORGANICA#FCEN vy resérvese.



ANEXO

PROGRAMA

Objetivos:

L os objetivos generales de esta asignatura se encuadran en un conjunto de habilidades y
capacidades a alcanzar. Se busca que € alumno:

* Adquiera conocimientos sobre |os componentes bésicos de |os alimentos, tanto macro
COMO microcomponentes.

* Relacione la estructura quimica de cada uno de los macro y microcomponentes con la
funcionalidad de los mismos en los alimentos.

» Adquiera conocimientos sobre la composicién, propiedades fisicas, estabilidad y
fundamentos de la elaboracion de los principal es grupos de alimentos.

*» Adquiera conocimientos sobre |as reacciones de deterioro y que las vincule con la
composicién guimica del alimento y las condiciones de procesamiento y
almacenamiento.

* Adquiera conocimientos sobre [os métodos analiticos de uso general en cienciade los
alimentosy los utilice para determinar la composicién de |os mismos.

» Adquiera conocimientos béasicos sobre |a reglamentaci én nacional e internacional.

Contenido:

1. Conceptos generales. Legislacion alimentaria nacional e internacional: principales
definiciones. Concepto de calidad de los alimentos: atributos propiosy otros atributos.



2. Lamoléculade agua. Estructuray asociaciones intermoleculares. Importanciaen la
manifestacion de las propiedades funcionales de |os componentes alimentarios.

I nteracciones agua-soluto. Presion de vapor relativa, movilidad molecular y estabilidad
de aimentos.

3. Hidratos de carbono. Reacciones de azlicares, dextrinas y polisacaridos de
importancia en los alimentos: caramelizacion, reaccion de Maillard, hidrélisis aciday
enzimética. Gelatinizacion y retrogradacion de almidones, almidones modificados.
Sustancias pécticas. Gomas. Aplicaciones en alimentos. Fibra dietariay digestibilidad de
carbohidratos. Propiedades fisicas y funcionales de azlicares y polisacéridos.

4. Proteinas. Reacciones de importancia en alimentos. Cambios fisicos, quimicosy
nutricionales que ocurren durante el procesado. Propiedades funcionales. Aisladosy
concentrados proteicos.

5.Enzimas. Clasificacion de enzimas significativas en alimentos. Rol de los enzimas
enddgenos en la calidad de los alimentos. Efectos beneficiosos y perjudiciales. Pardeo
enzimatico.

6. Lipidos. Clasificacion. Acidos grasos esenciales. Propiedades fisicas y funcionales.
Cristalizacion. Polimorfismo. Rol de los lipidos en la percepcion del flavor.
Alteraciones. Antioxidantes. Modificaciones durante la coccion y fritura de los
alimentos.

7. Componentes que imparten color, aroma, gusto, textura. Pigmentos naturales:
gjemplosy ocurrencia, caracteristicas, solubilidad, estabilidad. Color: definicién,
medicién. Definicion de gusto, aromay “flavor”. Concepto de textura, factores que
influyen. Dispersiones alimentarias. Estabilidad de las dispersiones.

8. Métodos analiticos de uso general en Bromatologia. Necesidad de normalizacion de
las técnicas. Preparacion y toma de muestra. Determinaciones fisicas. Fundamento de



los métodos para determinar hidratos de carbono, sustancias nitrogenadas, minerales,
vitaminasy lipidos. Criterios de seleccion de métodos, causas de error einterferencia.
Avances en la metodologia del andlisis de alimentos. Expresion de los resultadosy su
interpretacion.

9. Aditivos alimentarios. Definicion. Clasificacion genera y usos. Requisitos para su
utilizacion en alimentos: inocuidad, justificacion de su uso, aceptacion por lalegislacion
vigente. Estimacion de |os niveles probablemente seguros para el ser humano: ingesta
diariaadmisible. Beneficiosy riesgos de su utilizacion.

10. Alteraciones fisicas, quimicasy biol6gicas de materias primasy productos
alimenticios. Cambios quimicos durante el procesado y el amacenamiento. Factores que
influyen. Aplicacion de cinética en la prediccion de lavida de estanteria. Alteraciones
consecutivas.

11. Alimentos lécteos. Leche. Definicién. Composicién quimica. Propiedades fisicas.
Estabilidad. Caracteristicas fisicas y fisicoquimicas relacionadas con estado higiénico y
genuinidad. Valor nutritivo. Fundamentos de los métodos de conservacion. Leches
conservadas. por calor, por disminucién de la actividad acuosa. L eches fermentadas.
Alteraciones. Vaor nutritivo. Dulce de leche. Composicion y elaboracion. Helados.
Tipos. Principalesingredientes y su funcion. Elaboracion. Quesos. Fundamentos de su
elaboracion. Clasificacion. Composicion quimicay valor nutritivo. Subproductos
|&cteos. caseina, lactosuero. Legislacion.

12. Alimentos carneos. Carnes. Composicion y valor nutritivo. Caracteristicas de las
carnes frescas. Conversion del muasculo en carne. Factores que influyen. Alteraciones.
Accion del calor sobre las diferentes proteinas carnicas. Técnicas particulares de
conservacion: curado, ahumado. Elaboracion de subproductos. Controles de genuinidad
y estado higiénico. Pescado. Composicion quimica general. Valor nutritivo. Cambios
guimicosy bioquimicos posteriores ala captura. Control de frescura. Elaboracién de
subproductos. Harinas, pescado desmenuzado. Moluscos y crustaceos. Krill antartico.

13. Huevos. Estructura. Composicion quimica, valor nutritivo. Propiedades funcionales.
Deterioro, influencia del manipuleo previo. Sistemas de preservacion.



14. Cerealesy derivados. Trigo. Estructuray composicién del grano. Comparacién con
la composicion de otros cereales. Harina. Definicion. Molienda. Finalidades. Grado de
extraccion. Indices. Caracteristicas generales. Alteraciones durante el almacenamiento.
Variedades panaderas y fideeeras. Harinas integrales. Harinas leudantes, polvos para
hornear. Composicion y propiedades. Andlisis de granos y harinas: indices de valor
panadero y de ateraciones. Maiz. Composicion. Molienda himeday seca.
Subproductos. Arroz. Procesamiento del grano. Parbolizado. Otros cereales.
Panificacion. Elaboracion, transformaciones durante € horneado y envejecimiento del
pan. Ensayos fisicos. Pastas. Elaboracion. Texturizacién de harinas por extrusion.

15. Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Composicion acidicay gliceridica de
las grasas y aceites de distinto origen. Aceitesy grasas. Fundamento de los métodos de
obtencion y refinacion. Modificaciones introducidas por fraccionamiento, hidrogenacion
e interesterificacion. Sustitutos de grasas'y aceites. Manteca, margarinas y mayonesas.
Elaboracion, valor nutritivo, andlisisy legislacion.

16. Envases para alimentos. Materiales: caracteristicas importantes para su uso en
alimentos. Compatibilidad alimento-envase. ldentificacion comercial y rotulacion.
Concepto de envasado aséptico.
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