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Titulo : PRESERVADORES EN ALIMENTOS: UTILIDAD Y SEGURIDAD DE SU
APLICACION

Contenidos minimos:

Preservadores en alimentos: Agentes antimicrobianos, antioxidantes e inhibidores
del pardeamiento enzimatico y no enzimatico. Quimica, Actividad. Interacciones
con la matriz alimentaria. Aplicaciones. Métodos de andlisis. Toxicidad.

Legislacién.

Programa analitico

Unidad 1:
Fundamentos de la preservacion de alimentos. Estabilidad microbioldgica,

organoléptica y nutricional. Clasificacion de los métodos de preservacion.
Conservacion quimica de alimentos. Preservadores: agentes antimicrobianos,
antioxidantes e inhibidores del pardeamiento. Antecedentes histéricos.

Unidad 2:
Propiedades fisicas y quimicas: solubilidad y particion, reactividad, oxidacién,

degradacion, liberacion y difusién en los alimentos. Mezclas de preservadores:
incidencia de los productos formados por reaccion entre ellos y/o con otros
componentes del alimento; su efecto sobre la calidad de los alimentos. Factores
que afectan las propiedades fisicas y quimicas de los preservadores: su influencia
en la calidad y aceptabilidad de los alimentos

Unidad 3: _
* Agentes antimicrobianos: actividad biolégica, espectro de accion frente a los
microorganismos. Mecanismo de accion. Resistencia adquirida. Metabolizacion
por accién microbiana. Factores que afectan la accién antimicrobiana. Nuevas
tendencias en el uso de antimicrobianos. Usos. Metodos de aplicacion. Niveles
aconsejados. Legislacion.

* Agentes antioxidantes y secuestrantes de metales: Mecanismo de accion.
Factores que afectan la actividad antioxidante. Nuevas tendencias en el uso de
antioxidantes Usos. Métodos de aplicacion. Niveles aconsejados. Legislacion.

¢ Inhibidores del pardeamiento enzimatico y no enzimatico. Mecanismo de
accion. Factores que afectan la actividad. Compuestos naturales con accion
inhibitoria sobre el pardeamiento. Usos. Niveles aconsejados. Legislacion.

Unidad 4:
Metodos de extraccion de la matriz alimentaria: destilacion por arrastre con vapor,

extraccion con solventes, filtracién, extraccion por una combinacion de
tratamientos. Métodos analiticos de dosaje e identificacion:

Unidad 5:
Métodos de evaluacion de la actividad. Antimicrobianos: difusion en agar, dilucion

en agar y en tubo, Métodos para el estudio de combinaciones de antimicrobianos.
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Antioxidantes: método del oxigeno activo, indice de peroxidos, test del acido
tiobarbitirico, métodos  automatizados. Inhibidores  del  pardeamiento
determinacioén de la velocidad de desaparicién de los reactivos involucrados en la
reaccion mediante diversas técnicas

Unidad 6:

Aspectos sanitarios de los preservadores: Consideraciones generales.
Genotoxicidad. Mutagenicidad. Tipos de agentes. Niveles de analisis. Ensayos de
corto y largo plazo para la evaluacién de dafo. inducido o espontaneo
Teratogénesis. Carcinogénesis. Principales teorias. Biomonitoreo y bioindicadores
de exposicion. Estudios “in vivo” e “in vitro”. Niveles de complejidad creciente para
el testeo de genotoxicidad.

Unidad 7:

Analisis de la salubridad de alimentos: Efecto de la presencia de preservadores
sobre la misma. Aislamiento de compuestos potencialmente peligrosos de la
matriz alimentaria. Evaluacién de Toxicidad Genética: Métodos de deteccion de
mutagenos en alimentos. Evaluaciéon de la carcinogenicidad. Efecto alérgico.
Ingesta diaria aceptable. Ensayos de inocuidad en modelos bioldgicos. Ingesta
Diaria Aceptable (IDA) y diferentes indicadores de toxicidad y conservantes.
Prevencioén de la formacion de mutagenos. Mecanismo de inhibidores alimenticios
de genotoxicidad relevantes a la prevencion del cancer. Perspectivas en
investigacion sobre compuestos mutagénicos en alimentos.
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Articulos de revistas internacionales con referato para temas especificos.
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Universidad de Buenos Aires
. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

; Ref. Expte. N° 485.238/2005
' | 'BUEHQS Aires, A 8 MAY 2009

VISTO ‘
las notas de la Directora del Departamento de Industrias, mediante las cuales eleva

Informacion del Curso de Posgrado PRESERVADORES EN ALIMENTOS: UTILIDAD Y
SEGURIDAD DE SU APLICACION que sera dictado durante el Primer Cuatrimestre de 2009
por la Dra. Carman Adriana Campaos, Dra. Ana Maria Rojas, Dra. Lia Noemi Gerschenson,
Dra. Marta Dolores Mudry, Dra. Marta Ana Carballo, Dr. Carlos Arturo Stortz, Dra. Rosa Jagus

El CV de Marta Ana Carballo y Rosa J. Jagus

CONSIDERANDO
Lo actuado en la Comision de Doctorado del dia 15/04/2008,
lo actuado en la Comision de Ensefianza, Programas, Planes de estudio y Posgrado
lo actuado en la Comision de Presupuesto y Administracién,
lo actuado por este.cuerpo en Sesidn Ordinaria realizadz en ¢l dia de la fecha,

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

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
REESUELME:

ARTICULO 1°- Autorizar -el dictado del Curso de Posgrado PRESERVADORES EN
ALIMENTOS: UTILIDAD Y SEGURIDAD DE SU APLICACION de 50 horas de duracion.

ARTICULO 2°: Aprobar el Programa del Curso de Posgrado PRESERVADORES EN
ALIMENTOS: UTILIDAD Y SEGURIDAD DE SU APLICACION cbrante a fs 126, 127 y 128
del Expediente de Iz Refergncia. . ' N

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje de dos (2) puntos para la Carrera del Doctorado.

ARTICULO 4° Aprobar un Arancel de 400 Modulos. Utilizar los fondos recaudados en
concepto de ararhceles de acuerdo a la Resolucion CD 072/03

ARTICULO 5° Comuniquese &l Director del Departamento de Industrizs, a la Subsecretaria
+ de Postgrado y a Iz Biblioteca de Ia FCEN (con fotocopia del programa (fs 126 a 128)
mc;wda) Cumplido archivese.
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