
  

   
   

    
    

   

  

UNIVEFSIDAD DP BUENOS PIPTS 
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y N7TURALES 
DEPARTAMENTO, DE QUIMICA CREANTCA 

  

  

DENOMINACION DEL CURSO; . BROMATOLOGIA 
CARRERA: Licenciatura 
PLAN ; Vigente 
CARACTER: Curricular 
2? CUATRIMESTRE /84H, o 
A DICTARSE YN; Departamento de Química Orgánica RESPONSABLE/S; Dra. MH, Bertoni 
HCRAS DE CLASE a) Teóricas: 6 hs. semanales 

hb) Prácticas: 10 hs. semanales 
Cc) Problemas: = 

ho Totales: 16 hs. semanales 
CONDICIONES DE INGRESO: aprobada Química Biológica 1 (*) NUMERO DE ALUMNOS z MINIMO =- - MAXIMO 
FORMA DE EVALUACION + parciales y examen final N* DE CODICO: 4003 

E (*) Para las Orientaciones Bromatología y Bromatología y Tecnología de Alimentos, tener aprobados los trabajos prácticos de Microbiología e Inmunología. 

PROGRAMA E 

Bolúlla 1. 
AO 

Bromatología. Su contenido. Fundamentación e interrelación de conocimientos respecto de sus objetivos. A + Definición, valor alimenticio. Nutrición. Princípios alimenticios, Equilibrios energético y nitrogenado. Requerimientos. Nutrientes esenciales, Valor nutritivo de las proteínas. Factores que lo afec- tan, Medida de la calidad de proteínas, Desarrollo de alimentos ricos en pro- teínas: concentrados y aislados. Mecanismos de fortificación, generalidades y “ objetivos.: Otros nutrientes: agua, minerales y vitaminas. Fuentes naturales. Requerimientos. Estabilidad. ON 

Bolilla 2. 
Análisis de materiaó primas 
Precauciones, Preparación y tqua de muestr 
y biológicos de aplicación a »"ímentos, Fundamentación de los métodos para de- terminar contenidos acuoso, aterias minerales, hidratos de carbono, sustan- tías nitrogenadas, grasas y vitaminas. Criterio en la selección de métodos, (Causas de error e interferencias frecuentes en alimentos, Expresión de resul- . tados y su interpretatión. 

imenticiog. Finalidad del análisin. 
a, Métodos físicos, físico-químicos 

¿Bolilla 3. 
Relaciones entre            

      

    

  

   composición a de materias primas roductos alimenti- 
es y alteraciones. Alteraciones de orden £í- 

(enzimáticas y microbiíanas). Fundamentación de los 'ón de m _primas roductos «alimenticios: métodos químicos y f slco-químicos, Desecación, deshidratación, liofilización, refrigeración, congelación .y conservas ¿alimenticias. Exigencias de iales y tipos de envasa_en relación al sistema de preservación y :al 

  

   

  

producto. .. 

“4 ¿Bolilla 4. 
tivos alimentarios. Definición y filosofía de su uso. Exigencias de identi- ii dad: y dé pureza. Pruebas de toxicidad, Ingestión diaria admisible y márgenes vos de seguridad. Clasificación en relación a su finalidad de uso, Aditivos inci- yu: dentales e intencionales. legislación Alimentaria. Objetivos y alcances. Ten- dencias actuales de la legislación alimentaria en los campos nacional, regional e internacional. Alteraciones, adylterac 

y 

  

iones y fraudes. Control de productos Alimenticios. >. o 

 



Bolílla 5. * Lo 
Aguas de consumo. Origen, composición química y clasificación. Fundamentación de los procesos de depuración de aguas naturales. Potabilidad y criterio de po- tabilidad. Análisis químico y bacteriológico. Hielo. Hielo en la industria ali- mentaria y en la alimentación, Influencia de la áctividad humana e industrial y Sobre sistemas de depuración de aguas naturales. Líquidos cloacales y residua- ú lbs de Industrias. Sistemás de .encausamiento. ¡Composición química, caracterís- ,+ Bicas de composición, concentración y condición, Biodegradación, sus mecanismos, Estructura química y biodegradación (detergentes sSíntéticos). 

y Bolt 6. O . j , Alimentos grasos de otÍgen an - Composición química de grasas ná- Pulga Gúrales, factores de variación. -Belaciones entre éómposición acídica y origen: E Gbasas sólidas y 1tquidiós Características fígigad Y químicas, su determinádión, Ñ terminación de lod Valotés de .copposición acídidás "Composición acídica Y gli.- ébrídica y autoxidación: Autoxidación y deteriot6 nútkidional. Rancidez hidro1Íí- ca y cetónica. Acelbén Vegetales y grasas anímbles, Fundamentación de procesos y de obtención y refinugl Bn yuetcacionen.por SdtunenbetÍticación e hidrogénación. o ntecas y nargariñád; YilBe nutritivo de sustánBldd ¿Piñas Aspectos migrobio- lógicos. Análisis Y 1Ubleidatón. II 9 í : sl 
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) en ptoteínas. ¡CAflidus Cónversión del mústulo ' GA carne. cl «de carnes, composición y VáloY titritivo. Carnes fredóhs, ¡Fhótofes de alterd8lbi: Cótervas de carnes, -Siólémiúd dé curado. Carnes dé peBca- ¡derivados (habi 48),4 -Cémpqsición química, Valk mubtil tivo. AlteraciongB y; MO LUB= ¿Crustáceos: y apoMlálón química. Alteraciduda, Fúddamentación de 108 Bigte= | ¿Miho: de preservación. PACA no .sua distintos ¡flpud; Ed: análisis de carnéB¡ader. . Ulrminaciones espátif. 14UB un telación al estado. dé..¿natidEvación y calidad; :Aspac- microbiológicób i ,. dilación. M a .CompadilgÍ6n química, valor nutrd tivo, y Alteraciones. EnsáAYobB¡ o contYilod: Sistemas de preservagión Ei Para huevo entero, H Fédibdonado. Aspectos microblol6gltus, Legislación. cayrdan, 4 : send 

  

   
    

  

  

    

  

       
    

    

  BELOS nutrientes. Leche y derivados, | : Cómposición químida- y: Hutbreg de variación. Conkkmináulbnes. Alteraciones ¡Y ádul.- Bel: leraciones. :Leche pactAye lkada.y esterílizada, M6hds Atidustrializadas: eVip Ot». dls, desecadas y UOnédn ¡Mhdas, Ensayos de _tecondtátución: Leches fermentadas; Va- l0r nutritivo. Quáldaj Fútidiment :.,ón.de qu tedugluglás. Clasificación, Compob 46158 i ¿ Qlímica y valor nubt! Ávo, Contaminaciones, alta Ydglones y adulteraciones, ¿Análi- Dl blo físico, químido Y mduYobiqlágico de leche y derivados. Legislación. - 2... 
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sa. DeYivados de naturaleza tintivaa: 
e -ARÚ0AR dé:taña. Miel de abejiis dóm= 
Frubda Y. Y. Goóntervas de frutos; DWléde, 
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máto de un. ingenio d 
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ONU de £ruta.y derivados .(bab did analcohólicas),. PEadarvá- ¡Adulteraciondas y Bpattos microbiológicos. Labislación. Ehodun 02d a ga EA a Adan 
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5% q ienfes. Cérdilads Trigo. Composicipn duifnd= 
Harinas ¡integFhladi Hdamentación de los pYyúédud de molienda. Grado dé ¿x- Acción. Válor panidaPd, Blanqueadores y mejorádores químicos, su investigávión: E) ¡ay Industrialivavidn y derivados. Arroz y UÉYod úéreáles. Valor nubritivo, 
ttos' opaco lestelación. Eoni ticas Fundamentación de log prucé= Jade panificaci6ii Pú «Y, ¡eun distintos tipos. ¡l ¿amposiuión química, análigié, .válor AueLiivo. Anpáctik m dvebl olé ico. Ei pr Polvos paga: hot- 

J¡ARE*) Composición: -¿i AM404, aqáligis y legislao Lib «Pastas alimenticias. dime sión de sú tecnología: Anñáleis y legislación 13. : 2. 
Meror; pes 
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Bolilla 11. MESA AER 
Bébidas alcohólicas. Bébidas n . Clasificación: vino, cerveza, sidras, 
Mátérias primas.' Fundamentación .de 109 procesos de elaboración. Añejamiento, 
Composición química. Alteraciqnes. -Adylteraciones. «Análisis y legislación. 
Dérivados de lá fermentación acética_de bebidas fermentadas. Vinagres. Distin- 
t 8 tipos en relación á la materia prima, Composición química. Alteraciones. 
falisis y legislación. . , 

ASES pa Ty 

'Bolília 32. a a 
Prácticas higiénico-sanitari dustria alimentaria. Objetivos. Aspectos 

=.¿vidculados a la planta industriali ubicatión, construcción, equipos, ventilación, Iluminación, disponibilidad dq.agua; eliminación: y.destino de desechos. Aspectos Ú vinculados 'a plagas de microorganismos, insectos" y'roedores. Examen de materias 
e primás, productos intermedios y terminados. Vigilimcia higiénico-sanitaria duran- "tb el etivasado y Almacénémiénto; Planesmiento, organización y control de las prác- ticas higiénico-sanitatiás:” | , A le Mare rr 

    

 Boddila 13. * IO PAE la fifa yy Control de calidad. ' Fundamentación .del control de calidad de materias primas y 
alimentos. Relaciones entré aspectos higiénico-sanitarios, composición química, 

A protésba de elaboración de materias primas; .envasamiento, almacenamiento y distri- ' bución, valor nutritivo, textyra, viscogidad, consistencia, tamaño, forma,color, 
pa sabor, etc.,' con la WcWptabilidad, Productos normalizados. Métodos objetivos, y,., subjetivos de apreciavión:o Criterios de _calidad.it as 

A A II ¿pla 
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" yA "The “atructure ¡and ¡Compogition of Foods", 
SIT TIL y 1V, 2049407 Ti Miley 6 Sona, NY. ; 1949. 

*"JACOBS¿ ¡M.Bi * "Thé' «Chémistry and Technology of Foods and Food Products", 
¿WVol.* 1, "II y III, Intersc. Pubir No Ya, 1953, 

:¿ REMONTES', ALL. '* ''Bromatdlog(a", Eudeha, ¿Buenos ¡Aires, Nol. I, 1966 y Vol. 2,1969. 
O AMOS; “A: J, y otrós:*”'Mádua] de Industrias d Los ¿Alimentos', Acribia, Zaragoza Ci paa) 1968. A a a 

POTTER, NM. * —"La"Ciéncia,de los Alimentos"; Edutex, México, 1973. 
;  RÚPRIMO YUFERA, E-*v"Química Agrícolas, Tomo .111:. Alimentos", Alhambra, Madrid 1979. 0 OR CHRFTEL, 9.C. y CHÉFTEL H. * "Introducción a la:Bioquímica y Tecnología de los ' 
A ““Mimentos » Vol."1; Acribia, Zaragoza.(España),.1980, Vol. IL,:1983. 

* BRAVERMAN, J.B.S.:* "Introdycción.a la Bioquímica de los Alimentos", Omega, Bar- 
“Pealona,: 1967. A 
*'ESKIN; N.A.M.; HENDERSON; -H,M. y TOWNSEND, B.J..%: ¿"Biochemistry of Foods'",. Aca- 
demic'Pres8, NoYoy L97Í Úsa) 
UNITED STATES : DEPARTMENT, OF AGRICULTURE A Agriculture Handbook n*8 "Compositión 6£*Fóods,'taw, procéssed and prepared", Washington, D.C., 1973. 
FAO'* "Food Composition: Tables, Minerals and Vitamins', Roma, 1954. 
CODIGO ALIMENTARIO ÁRGENTINQ"* (actualizado) Buenos Aires. 

¡Ni NATIONAL: ACADEMY ' OF! SCIENCE .*__"Food Chemical Codex", 2nd. ed., Washington D.C., A ÍRIO TZ E paa a 
1,4 FRAZIER, W.C. * "Microbiología de los Alimentos". 2a. ed., Acribia, Zaragoza (Es- vo/paña), 1976. necia 

*"PELCZAR, M.S. jr y CHAN, E.Q.S,.* "Microbiology" 4th.,. ed., Mc Graw Hill, USA, 1977 
“RBUCHANAN  RiE, y ONS;: N,E. *.'Rerggy's Manuel of Determinative Bacteriology" 
c8thited:, Will y Wilking, Baltimore, 1974. .-. 

GATO D 4 A Moda" Pod Microbiology'; Van Nostrand Reinhold Co., N.Y., 1979, 
y MÓDIFCO'* "Súpp lementary Literatura”, Difco Laboratories, Detroit, 1972, 
“ROXOID.%. "The Oxofd Manual of Culture Media, Ingredients and other Laboratory 

 CSailicas"! 3rd ed., Oxoid Led., Hempanixe, 1976... 
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¡TEMAS ESPECIALES! 

* HARRIS, R.S. y von LOESECKE ,. H,.* "Nutritional Evaluation of Food Processing" ¡.J. Wiley, N.Y., 1960. 
* NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES * "Recommended Dietary Allowances", Bth., ed. + Washington, D.C.,1974 
* DICKS, M.W. * " Vitamin E Content of Foods and Feed for Human and Anímal Consumption", Univ, of Wyoming, _Laramie, USA, 1965 

a %:ALTSCHUL, A.M. * "New Protein .Foods', Academic Press, N.Y., Vol. L, 1974 y vo VOL. 2, 1976 o 
celos ABENDER, AJE. * "Food Processing .and Nutrition", Academic Press, London, 1978 li WFAO/OMS * "Necesidades de calcio", Ginebra, 1962 á |. A:FAO/OMS * "La. nutrición durante el embarazo y la lactancia", Cinebra 1965, *'FAO/OMS * "Neceuidadeb de vitamina_A, tiamina, tiboflavina y niacina"Cinebra, 1967 * TAO/OMS * "Necesidades. de ágido. ascórbico, vitémina D, vitamina B,,, folato y uy hierro", Roma, 1971 12 

¡Y FAO/OMS * "Necesidades en qalorías y proteínas", Roma, 1973 
WFAO/OMS * "Manual sobre necegidades nutricionalés del hombre", Roma, 1975 FAO/OMS * "Normas internacionales .Eecomendadas para alimentos de niños de pe- ¡cho y niños de corta edad" Roma, 1976... 
Á FAO/OMS * "Las grasas y aceites en le nutrición humana, Roma, 1978 

ANALISIS DE ALIMENTOS ¿ 
JATES, Fidi y asóts A "Polarimetry, Saccharimetty ind the Sugars", Natl, But, 

Std (UsS.) Circ: 440, 1942 E eS os : WIHR ASS00. VIT, CHEMI8T8)_ING,_*. "Methods of Vitemin Assay", 3rd, ed., Inter= Bcierce Publ: , N.Y,, 1966 A BERE dm o WKERTESZ, 2.1. * 'Paotio Subatances", Interscience Publ., N.Y., 1951 | MULLER, . H.G, * "introducción a la reología de los alimentos", Acribia, Zarago- 2a (España) 1978 : APOMERANZ, Y y MELOAN, C+E% * "Food Analysis, Theoty and Practige", 2nd, ed., AVI, Connecticut, 1980... 
*PEARSON, D. * "The Chemical Agalyais of Foods” J £ A Churchill, London, 1970 *PEARSON, D. * "Técnicas de laboratorio para el análisia de alimentos", Acribia, Zarapoza (España). 1976 
MHART, F.L. y FISSHER, H.J. * "Análisia moderno de los alimentos", Acribia, Zaragoza (España), 1977 
*JOSLYN, MA. * "Methods in Food Analysis", 2nd. ed., Academic Press, N.Y, 1970 WASSOCIATION OF OFFICIAL ANAL ISTS.* "Official Methods of Analysis of the ABáociation of Official Analytical Chemists" (A,0,A.C.) 13th. ed., 1980 WINSTÍTUTO ARGENTINO DE RACI ZACION DE MATERIALES (IRAM) * Normas IRAM - Bs.As. THATCHER, F,S. D.S.,*__ "Microorganisms Ín Foods - 11 - Sampling for microbiological analysis, Principles and specific applications", Univ. Toronto Press) Toronto, 1974 a e . 
KAERICAL -PUBLIC HEALTH ASSOCIATION f COMMITTEE OF MICROBIOLOGICAL METHOBS FOR FOOD * ; Compendium of Methods for the Microbiological Exemination of Foods", Americañ Public Health Assoc. Ínc., Washington, D.C., 1976 
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SISTEMAS DE PRESERVACION ima a e 

*GOLDBLITH, S.A.; JOSLYN, MA RSON, J.ReT. *. "Introduction to theimal 
“processing of Foods", AVI, Cennecticut, 1961, . 
*BALL, 0.0. y OLSON, F.C.K. * "Sterilization in “Food Tachnology", Mc Graw Hill Book Cow, N.Y., 1957 
FHERS | 'AsC. y HULLAND, E.D, "Conservas "alimenticias", 2a. ed., Acribia, Zaragoza (España), 1974 
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* TRESSLER, D.K. y EVERS, C.F, *_ "The Freezing Preservation of Foods", 
Vol. 1 y II, AVI, Connecticut, 1957. . . 

* NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES * NATIONAL RESEARCH COUNCIL * "Freeze-drying of 

_ Food", Washington, D.C., 1962... ...... 
R VAN ARSDEL, W.B. y COPLEY, M.J, * "Food Dehidration", Vol. I. y II, AVI, 

Connecticut, 390% 

* HERRMANN, K. "Alimentos "congelados" , , Acribia, Zaragoza (España) 1976. 

  

ALTERACIONES A 

* SOCIETY OF CHEMICAL INDUSTRY S,C.I..*Mqnograph n*11 "Production and 
Application of Enzyme preparations in Food Manufacture", London, 1961 

* WHITAKER, J.R. * "Principles .of enzymology.for the Food Sciences", Marcel 
Dekker Inc., N.Y. 1972. 

* REED, G. * "Enzymes in Food Processing" . , Academic Press, N.Y., 1975. 
ANATIONAL ACADEMY OF SCIENCES *_ "Toxicants occurring naturally in Foods", 

2nd ed., Washington, D.C., 1973. o 
* LINDNER, E * y neslesta de los _alímentos" Acribia, Zaragoza (España), 1978. 
* LIENER, 1.E. "Toxic constityents of plant foodstuffe" 2nd. ed., Academic 

Press, N.Y., e 

*NICKERSON, J y SINSKEY, A * "Microbiología de los alimentos y sus procesos 
: de elaboración" Acribía, Zagagoza (España) 1972. 

* CAMPBELL SOUP COMPANY * "Proceedings: Low Temperature Microbiology Symposium'",1961 

  

, ADITIVOS ALIMENTARIOS a 

de E FAO/0M8 * "Principios generqles que regula nel empleo de aditivos alimentarios" 
4 4er: Informe del Comité Mixto FAQ/OMS .de Expertos en Aditivos Alimentarios, 

Gifiebra, 1957. ' | E 
Dl PAFAO/048 * "Métodos de ansayo. toxicológico “de los aditivos alimentarios", 2” 

E Informe del Comité Mixto FAQ/04S .de Expertos en Aditivos Alimentarios, Gine- 
bra, 1958, : ae dúo memo - 

¿ K: FAO/OMS * "Evaluación de lqs peligros de carcinogénesis que entrañan los 

Aditivos Alimentarios", 5”Informe del Comité Mixto FAO/(MS de Expertos en 
Aditivos Alimentarios, Ginebra, - 1961. . .. 

REAO/0MS * Informes del Comitq Mixto FAQ/0MS . “de “Expertos en AditivosoAlimenta- 
rios, Ginebra/Roma, desde 1957 hasta. la fecha... 

$ FAO/0MS * "Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios. 
+ Vol. 1: Sustancias conservadoras antimicrobianas y antioxidantes. Vol. 11: Colo- 

¿res a ci Roma, 1963. ...... 
*FAO/OMS * "Toxicidad de log. plaguicidas para. “el hombre" Informe de un grupo 

joy de Estudio, Ginebra, 1957. _ ... 
4 FAO/ OMS * "Investigación de “Log aditivos . “Lian crol y de los contaminantes de 
'los alimentos" Informe de un Crypo. Científico de la 0MS, Ginebra, 1967. 

* ms * '"Méthodes d'evaluatiqn toxicologique des albetancas ajoutées intention- 

Ñ ellement ou non aux ariba” Informe de un. “Grupo Científico de la (MS, Gine- 

  

Bra, 1967. a... 
4 ¡OMS * "The public health aspects. of “the use of antibiotics in Food and 

¡feedstuffs" Report: of 'an- ExpertaConmittee, «Ginebra. 1963. 

"AGUAS DE. CONSUMO 

* Empresa Obras Sanitarias de la nación *... "Manual de Laboratorio para Técni- 

cos Sanitarios", 1973. 4 , 
TWORT, A.C.'* "A Textbook q£ Water "Supply", Elsevier Pub., N.Y., 1963. 

LIQUIDOS CLOACALES. ' SANS 

pe EA K y FAIR, G.Mo "Sewage Treatment", J. Wiley, N.Y. 1940 
* PHELPS, E.B.*'"Stream SN « Wiley, N.Y., 1944. 
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ARIMENTOS GRASOS DE' ORIGEN ANIMAE:. XA VEGETAL. 

* HILDITCH, T.P. y WILLIAMS, P,N, *_ "The Chemical Constitution of Natural 

Fats" ¿4th. Ens Chapman £ Hall, _London, .1964. 
KR ECKEY, EW. "Vegetabla Fats and _Qils", Reinhold Publ. Corp., N.Y., 1954. 

¿2 BAILEY, A.E..* "Aceites y grasas industriales”, Ed. Reverté, Barcelona, 1961. 

$ O W,O, *  "Autoxidation and. Antioxidants", Vol. I y Il, Interscience 

¿PUbly, NoY., 1962. too toro rr 
*, SCHULTZ, H.W., DAY, E.A. y SINHUBER, R,0, * ""Lipids and their oxidation", 

/ ta HHAVI; Connecticut, 1309; IA 

* BOEKENOOGEN, H.A. "Analyeia and “Charaqterization of Oils, Fats and Fat 

¿ Products", . Tomos a y 11, Interacience .Publ,, 1964, 
''STANSBY, M.E. * "Fish Oils",.AVI, Connecticut, 1967. 

¡ A ¡MEBLENBACHER , V.C. "The Jane lyeis of Fats and Oils",' The Garrard Press, 
nos, 19607 7 cen 

* American 0il Chemista!:. Sotiaty *.."Official. and. tentative methods of the 

iy ¿puámerican 011 cn Society", .2hd,.ed., Chicago,.1963. . 

: SORWITZER, M.K. "Margiarine ud other Food Fats", Inter. Publ. N.Y., 1956. 
'FAO/OMS * Progress de la fecholozia du fromage'" Roma, ' 1958 

IMARTH, EsH. * . "Standárd'Mefhoda .£ox the -Examination of Dairy Products" lá4th. 

Bd, American Public Health: Assoc.) Washington; _D..C::: 1978: * 

dy suyo iPAO/0MS *- "Normas! internacionales .. recomendadas: Par, Jos quesos y aceptación 

6 [por los Boblamos y Roa, 12 co coo 4 

DILANJANy s.C. "Tundiméntos de. la elahoración.. del deso", Acribia, Zaragoza 

(España), 1976 — 6. eo .ccomomoo .... : 

COMPÁIRE FERNANDEZ; C4:: dis "Quesos, -Tacnoloría y. control de calidad", Publ. 

Exteñsión Agraria; Madtid;1976........ ... E 

BRNATIONAL DAIRY FEDERMIQ 

    

    

        

     

   

     

  

F, * Ajoaciónr “of pathogens in 

 VAZUCAR 
MBOPIEz 7 LY da ' ; 

ABATKON V.E. * "Manufacture and _refíning_of raw_cane sugar" Elsevier Publ., 

+: Amsterdam, 1567. 

: aAD/0uS * "Métodos FAO/ OMS del "Codex “Alimentarius _para análisis de azúcares" 

Roma, 1970. A 
ATA 

Het MIEL 

* AGRICULTURAL RESEARCH SERVICE, USA DPTO. AGRIC. * "Composítion of American 

Honeys'', Tech. Bull. n” 1261, 1962... o . 

FRUTOS Y CONSERVAS DE FRUTOS. AE 
HUE DE 

EEE 

  

¡¡h. CRUESS y, W.V. "Comercial £ruít and vegetable products", 4th. ed., Mc Graw 

y vpHill, N.Y. 155 : . 

“61 R(RAUCH, ¡G¿H. "Fabricación. de mermeladas" ; “Acríbies _Zaragoza (España), 1970 

Technology", AVI, Commecticyt,.1961, 
¿,*'— TRESSLER, E, y JOSLYN, M.4, *.. "Fruit and Végetable Juice Processing 

'! CEREALES 

RR FAO * "Rice and rice diets'"!, Roma, 19524. ... 

* FAO/OMS * El trigo en la, Telimentación humana" S Roma, 1970. 

R KENT, N.L. "TECNOLOGIA dq 108 cereales'', Acribia, Zaragoza (España) 1971. 

AÁPOMERANZ, Y * "Mheat. Chemigtry_and. Technology", American Association of 

Cereal Chemists, Minnesota, USA, 1978, . . o 
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