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- ini- HCRAS DE CLASE a) Tebricas: 6 hy, mewanalas

- h) Prédcticas: 10 hs. semanales

) : ; c) Problemas: _

A & Totales: 16 hs. semanales
| 1 ~ CONDICIONES DE INGRESO: aprobada Quimica Bioldgica I (%)
I NUMERO DE ALUMNOS - MINII-'{Q - - MAXTIMO -
i‘ ) | FORMA DE REVALUACION : parciales y exsmen final

| N° DE CODIGO: 4003

(*) Para las Orientaciones Bromatologia y Bromatologfa y Tecnologfa de

JQﬁg o 7 Alimentos, tener aprobadog los trabajos practicos de Microbiologia
A\ ' e Inmunologfa. . :
;ﬂ i ‘| PROGRAMA N

WU W e e s .

~ Bromatologfa. Su contenido. Fyndamentaciqn e interrelacidn de conocimientos

. .1 respecto de sus objetivos. Alimento. Definicidn, valor alimenticio. Nutricidn.
m Principios alimenticios, Equilibrios energético y nitrogenado. Requerimientos.

Nutrientes esenciales. Valor qutritivo de las protefnas. Factores que lo afec-

tan. Medida de la calidad de ptotefnas, Desarrollo de alimentos ricos en pro-

b tefnas: concentrados y aisladgs. Mecanismos de fortificacidn, generalidades y

1 it oy« objetivos. Otros nutrientes: 8gua, minerales y vitaminas. Fuentes naturales.

i + Requerimientos. Estabilidad.
L. o il Beifiia 2. oy _
| TR . Andlisis de materiak primas jmenticiog. Finalidad del anZlisis.

Precauciones. Preparacion y tqma de muestra., Métodos fisicos, fisico-quimicos
y bioldgicos de aplicacidn a s'imentos., Fundamentacidn de los m&todos para de-
terminar contenidos acuoso, waterigs minerales, hidratos de carbono, sustan-
iineias nitrogenadas, grasas ¥ vitaminas. Criterio en la geleccidn de métodos,

i ¢ausas de error e interferenctas_frecuqntes en slimentos, Expresidn de resul-
.tados y su interpretacidn.

3

ianas). Fundamentacidn de los
& K roductos alimenticios: métodos
fisicos, quimicos y fisico-quimicos, Desecacion, deshidratacidn, liofilizacidn,
i/ahumado, refrigeracién, congelacion y conservas alimenticias. Exigencias de

lios materiales y tipos de envase en relacidn al sistema de preservacidn v al

d) .. producto. -
8y Bolilla 4. e

e o a1 Aditivos alimentarios. Definigidn y filosoffa de su uso. Exigencias de identi-
1 4 dad 'y dé pureza. Pruebas de toxicidad, Ingestidn diaria admigible y margenes

J ;. de seguridad. Clasificacidn en relagidn a su finalidad de uso. Aditivos inci-~

Uy g §ﬁM‘denta1es e intencionales. legislacidon Alimentaria, Objetivos y alcances. Ten-

L« .. denciss actuales de la legislgcidn glimentaria em los campos nagional, regional
-;i o . e internacional. Alteraciones, adylteraciones y fraudes. Control de productos

N g alimenticios.




Bolilla 5. ° I —
Aguas de consumo. Origen, comp

)8icign quimica y clasificacidn. Fundamentacion
de los procesos de depuracién de aguag naturales. Potabilidad y criterio de po-
tabilidad. Andlisie qufmico y .bacteriologico. Hielo. Hielo en la industria ali-
mentaria y en la alimentacidn, Influencia de la sctividad humana e industrial
i iobre sistemas de depuracitn de aguas naturales. Lf{quides cloacales y residua-
i T de industrias. Sisﬁumil-q;,qncquqqmiqnto‘;COmﬁdsiciSn quimica, caracteris-
. ticas de composicién, concentracidn y .condicidn, Biodegradacidn, sus mecanismos.
gﬁtructura quimica y biodegradacidn_(detergentas gintéticos).

b
%blilla 6. _ o S S o
, Alimentos grasos de otigen an o . .Compdsleitn quimica de grasas na-

.. turales, factores de V3fiau16qg_Bglgcioneq_enttdhddmpﬁsiciﬁn acfdica y origen;
' ﬂfaaas sdlidas y 1fquidas, Caracter{sticas ffgica§ ¥ qufmicas, su determinaciga.,
fterminacion de 1bs Valotes de .cogposicidn acfdida: Composicisn acidica ¥ gli-
éeridica y autoxidacif, Adtoxidacidn y deteriors nuﬁfidgonal. Rancidez hidroli-
ica y cetdnica. Aceildd Végetales y grasas animiles, Findamentacidn de procesos
ﬂﬁ obtencidn y rafinﬂﬂid@ Modiﬁicgciqnga_por_iﬁgﬁﬁgﬁﬁqfificaciﬁn e hidrogendeioti,
. ntecas y margariﬁﬁﬂf'yﬁi t gutritivo de,quqtdﬂuiaéﬂgf&éas. Aspectos mig¥obio-
- Abgicos. Andlieis y l8ffsidetgn, . . ' ousto e
‘ %Slilla 7. S § § )
; Alimentos de origen At en pioteinas.
;! | @ carne, Clasifidhz ‘dd tarnes, composi
hctofes ‘de alterHtlBu; Uddservas de carnpes.
iderivados (ha¥dt ) _
8 Y. crustaceos: ‘bﬁﬁtﬁiﬁn‘quimiQQg‘41§QtaciQH§ﬁq‘fﬂﬂﬂameutacian de 1lcd sigte-
ihs' de ‘preservacifi., zmﬂﬁﬁngs‘qn,suq digtintos ‘Hipte+ Eliendlisis de carnel ;. da-.
ﬁitminaciones espdd "ﬁﬁﬁ,?n;telaqiénkgl,gstadqﬁ €. tonbddtvacion y calidad;:AépééT
mi crobioldgd ol i i iiihciﬁnq u ,,COmpqdiuiGn”quImica, valor nu:fiEinyy
alteraciones. Ensa¥/ol ‘ﬂi&p;‘x_qqgmicqg,de cont¥iloy: .4istemas de preseragitn

.. phra huevo entero. . Hﬂﬁ&lhnadqt,aquctqs,micrqb'Uiﬁgi&ud. Legislacidn.,
B dptid b

61i11a 8.

Ci¥Hes: Conversidn del misedlo

On ¥ ValbY tidtritivo. Carnes fragdas,
Si8téméd de curado. Carnes dé pesca-
ﬁ&quaiciﬁn-quimicq.;vdiﬂﬁtﬁdﬁﬁitiVO- Alteraciond +Molus-

'F?"‘

Sapndan,

. y: gEios nutrientes. Leche v de¥tVados.
+ Composicidn quimich.y: Hﬂ'bfaq,dq¢ya:iqcion.,Cqu'Hmeh& bnes. Alteracioned;¥adul-
éraciones. Leche pﬂdﬂﬂ%“‘hhdg_x_qqtetilizadq.‘tﬂﬁhdﬁ$1ﬁdustriali:adns: eVip ok i -
dhs, desecadas y dbhﬁlhdﬁhﬂhsg_Ensayqq_dq,techﬁﬁi!d&iﬁh; Leches fermentadisd; .Va-
iﬁt_nqctitivo. udﬁﬁdp~fﬂh&amqnt;_46n,dq,qu_tqdﬂ&$b§$d;!Clasificaciﬁn..Comp537§15ﬁ
. qifmica y valor nﬁﬁg;ﬁiVBa Contamingciones, altd¥ddioney .y adulteracionesd) Addli-
"'H}s fisico, quimigy V¥ h&i?bbiql&gico_dq,loche_g ddfiV#ddda legislacidn., -

et g ¢

T RLLIET I

tos ricos en_aptilivdy, Glygosa. De¥ivados de naturaleza tdubdraa:
‘”Imilou;‘Contrar £ diimido 134un,ingenio,dgqgiﬂ§hk_dciﬁaﬁa. Miel de abeﬂ&;nﬁqu
ﬁhﬁi@iﬁu'quimica.p oY | 'ﬂiﬂtEAdultgtacionqs,‘I:uﬁ d;Y-t8ohiervas de frutos,,Diicds,

rmeladas yjnleﬁﬂa?#xguikda.f:q;a_y‘derivgdos} ‘ibi#dd\analcohﬁlicas)pd?ﬁaégﬁva~

ﬁﬁi;AdultcrAciodHHm Bpettog m{crobiqldgicos. kiélhqiﬁn. Bhodun

l‘ ‘5"‘;?.5::‘1' on ! ‘-r'ur' v B A g
PLilla 10, ragnetBn. | daiaieas ... g oty T

4 gia e iy
fentos ricos .ed Wlmddbn v otros nutrien es. Cé¥dnldd: Trigo. Cumposiciéﬂ ﬂﬁfﬂié
. 5%3]: nas integruledl Mindamentacidn de los pYotesvs de molienda. Grado dd d@x-
b¥Mceisn. Valor panade¥s\ Blanquesdores y_mejorddbids‘qufmicos, su investigadion:
MULH, sy industriadiviadby Yy daxivedos. Arroz Vy ot¥os dereales. Valor nubtitivs,

piéﬁbi‘ﬁicrobiolﬁéiggafyingiq14q16q, Banificadid: Fuddamentacidn de lo# proceé—
jﬁﬁq,phﬂifiéaciﬂﬁgﬁ‘_‘}?{dug‘distinuqq_tipqqu,“gppbpiniﬁn qufmica, andlidis, .valor
tritivo. Anﬁictﬁij.&?Qbiolﬁgichw,qunjqcimipagﬁpbltg&alaciﬁn. Polvos  pa¥a hot-
wﬁiﬂﬁCdmpoiiciﬁﬂ}q,';;ﬁi; aifligis y_lqgislaqfl -Paskad alimenticias. Pundamen-
8106 de su tecnoibypfd; AnAdieis y legislacibn iy .. - !

A
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Bolilla 11. .

Babidas alcohdlicas. Babidas n ...Clasificacidn: vino, cerveza, sidras.

Mdtarias primas.’ Fundameéntacidn .de 1os Hrocesos de elaboracidn. Afiejamiento.

Composicidn quimica. Alteracignes, Adylteraciones. Analisis y legislacidn.
 Dérivados de 1a fermentacidn gcética _de bebidas fermentadas. Vinagres. Distin-

. tos tipos en relacidn a la materia prima, Composicidn quimica. Alteraciones.

i41i61ig y legislacitn.
0 e (LR

Bolilla 32. s
. Practicas higiénico-sanitariag eg ls industria alimentaria. Objetivos. Aspectos
. vidculados a 1a planta' industgiali ubicatidn, gonstruccidn, equipos, ventilacién,
A;_iiﬁﬁinaciﬁn. disponibilidad dg_agua,_eliminacidn y.destino de desechos. Aspectos
il v?ﬁ&ﬁlthS‘a plagas de microogganiamos, .insectos y roedores. Examen de materias
f?‘  @;p¥1mé§,‘product6s intptmadiol‘thq:min44931_Yigilhncia higiénico-sanitaria duran-
S 1 té el etivasado 4 almacénamiantgg Planegmiento, organizacidn y control de las prac-
‘ t}h&s higiﬁuico—san;thfiﬁsW‘ LSRG A RN 7 V. G { /. _
g el ' MAE By \1, 8y an
BBPILAIN 13, (o LHARVIRRIN, Ll SRR gL b b,
. Control de calidad. Fundeméntgqcidn_del control de calidad de materias primas y
. alimentos. Relaciones éntre”Qquctqa,higi&nicofqanitarios, composicidn quimica,
j;ﬁtpééébs de elaboracidn de materiss primas; envasamiento, almacenamiento y distri-
jem bbéiﬁd.“vhlbr nhtritiVbT‘tExtqra,,viqcoqidad,,cqqsistencia, tarafio, forma,color,
. qybbtgfétp,;'coh 1a Woptabilidad, Prodygtos normalizados. M&todos objetivos, y.
: ‘filggfqﬁiﬁbs de apréciatidni’ Criterios de calidad.:t o
‘ e e L ECO T j'-)?‘."',:'e‘-"‘:_‘;;',\- fecallic (o
:'f §bf.?-7 tyan
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Bt 1 4 Al £ KiB. & 'Thq atrugture and ;Compogition of Foods",
szIIiIII-Y'IV;“Zﬂd-?ﬂﬂwwgJ;.Hilax‘&LSona..N(!;;91949”,., i
*" JACOBS; M.B. * "The . Chenistgy gnd Technology of Foods and Food Products",
ﬁlel;’I,'II y III, Intersc. Rub., N.Y.,.1953., .. .

-;5*§HUNTE83-A.L. * “?deﬁatdIOgigﬂ,_Eudgba,_ﬂuanosgAi:Qs,;Vol. I, 1966 y Vol. 2,..1969.

L ®AMOS, VAT, ¥ otrcs~wf"H£nual,dq_Ln4qqt§iqq‘4§"an;Alimentos”, Acribia, Zaragoza

" (RBépafia), 1968, oGt s IR T
*fPOTTER;*N.W. * "L#“Ciunciaige_105_&1{qqntoq";,Edutex;‘Mﬁxico, 1973, . :
i *'PRIMO YUFERA, E * "Qufmica 4gricala, Tomg 11l (Alimentos", Alhambra, Madrid 1979.
" " *"CHRFTEL, J.cC. y.!CHEFTEL, H. * "Intxodyccidn a la Bioquimica y Tecnologfa de los
% ""Alimentos", Vol.'I, Acribia, Zaragoezs (Espaia), 1980, Vol. II, 19873,
* BRAVERMAN, J.B.S. * "Introdyccign . a. la Bioquinica de los Alimentos", Omega, Bar-
"celona, 1967, e
*'ESKIN; N.A.M.; HENDERSON, H,M. .y TOWNSEND, R.J. *'  '"Biochemistry of Foods", Aca-
;?ﬁdﬁmicﬁgreudg L L A R SRR AR i $ 5. 4
*'UNITED STATES DEPARTMENT, or.agum&gﬁ ..Agriculture Handbook n°8 "Compositidn
of 'Foods, raw, processed and prepsred', Washington, D.C., 1973,
FAO'* "Food Composition Tables, Minerals and Vitamins', Roma, 1954,

(i

+CODIGO 'ALIMENTARIO ARGENTINQ"* (actualizado) Buenos Aires.

....... na . oawhoa

% NATTONAL ACADEMY OF SCIENCE§ *__"Food Chemical Codex", 2nd. ed., Washington D.C.,
N9 2R A L A6 ER T . :

. 'W PRAZIER, W.C. % "Microbiologfa de los Alimentos'", 2a. ed., Acribia, Zaragoza (Es-

| “pana), 1976, w X o

% PELCZAR, M.S. jr y CHAN, E.C.S, * "igrobiology" 4th., ed., Mc Graw Hill, USA, 1977
% 'BUCHANAN, R:E. y ONS, N.E. * . 'Berrqy's Manuel of Determinative Bacteriology"

o Bthi‘ed., Willigs#y Wilking, Baltipore, 1974.. . 5

?‘ﬁﬁﬁfi“Jr * "Hod&fn”%oﬂd’Hicrqbiqlqu?; Van Nostrand Reinhold Co., N.Y., 1979.

. ¥.DIFCO * "Supp lementary Litegatygg", Difco Laboratories, Detroit, 1972.
SWOXOID . * "The Oxoid Manual of Cyltyge Media, Ingredients and other Laboratory
| "Spg#ces' 3rd ed., Oxoid Ltd., Hampshize, 1976.
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TEMAS ESPECIALES'

* HARRIS, R.S. y von LOESECKE: H, * "Nytritional Evaluation of Food Processing"
‘. J. Wiley, N.Y., 1960.

| | * NATIONAL ACADEMY OF SCLENCE§ # "Recommended Dietary Allowances", 8th., ed.
""waﬂhingtm, DoCo ’1974'

S T; * DICKS, M.W. * " Vitamin B Céﬁtéﬁﬁ;éfAfééds and Feed for Human and ‘Animal

.. Consumption", Univ. of Wyoming, Laramie, USA, 1965

1 _W ALTSCHUL, A.M. * "New Protein .Foods', Academic Press, N.Y., Vol. L, 1974 y
Y T Vel. 2, 1976 e B
_|: “BENDER, A.E. * "Food Processing .and Nutrition", Academic Press, London, 1978
i WFAO/OMS * "Necesidades de calcio", Ginebra, 1962
| ® FAO/OMS * "La.nutiaién durgnte el embarazo y 1a lactancia'", Ginebra 1965.
* FAO/OMS * "Necesidades de vitaming A, tiamina, ¥iboflavina y niacina'Ginebra, 1967
* FAO/OMS * "Necesidudes de &gido.agcdrbico, vitamina D, vitamina Bi,» folato'y .
vy hierro", Roma, 1971 : i

*'PAO/OMS * "Necesidades en qelogiaes .y protefnas", Roma, 1973

"WFAD/OMS * "Nanuail sobtr'e necegidades nutricionales dei hombre'", Roma, 1975
- FAO/OMS * "Normas internaciqnales recomendadas para alimentos de nifios de pe-
i cho y nifios de corta adad" Romg, 1976 _ .

* PAO/OMS * "Las grases y aceites en ls nutricidn humana, Roma, 1978
ANALISIS DE ALIMENTOS |

WBATES, F.J. v asoe, * '-"ﬁélartmgt;lgx..B_Qqqha_rimqﬁﬁy end the Sugars', Natl. Biit.
Btddﬁ(U.S.) ,Uil'(:i #0, 1942 :
Ik ASS00. VIT. CHEMISTS? .IN
; léiﬂ‘lc‘ PUbls, NQY'I’ 1966 W e rteene e wian emwem .
| WKERTESZ, Z.I. * 'Feotie Subgtances", Interscience Publ., N.Y., 1951
| WMULLER,. H.G, * "introducciﬁq_q.lq_teqlogia de 108 alimentos", Acribia, Zarago-
- #a (Espaiia) 1978 e B 2= memieen s a2 a5
*POMERANZ, Y y MELOAN, C.ET * "Food Analysis, Theory and Practise", 2nd, ed.,
AVI, Connecticut, 1980

LAl L *PEARSON, D. * '"The Chdmical:Aﬂéiiqié df,féodsﬁ J & A Churchill, London, 1970

.........

*PEARSON, D. * "Técnicas de 1ghoxatoric para el andlisis de alimentos", Acribia,
Zaragoza (Espafia), 1976

MHART, F.L. y FISSHER, H.J. * "Andlisis moderno de 1os alimentos", Acribia,
Zaragoza (Espafia), 1977

*JOSLYN, M.A. * "Methods in FQod ,Anglysis", 2nd. ed., Academic Press, N.Y. 1970
#ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTY * "Official Methods of Analysis of

thé Association of O0fficia Analytical Chemists" (A,0,A.C.) 13th. ed., 1980

*INSTITUTO ARGENTINO DE RACL ZACION DE MATERIALES (IRAM) * Normas IRAM - B&.As.
THATCHER, F.S. D.S. * _"Microorganisms in Foods - I1 - Sampling fot

microbiological analysis, Prigciples and specific applications", Univ., Tofronto

Ptess, Toronto, 1974 T

KMERICAL PUBLIC HEALTH ASSOCLATION # COMMITTEE OF MICROBIOLOGICAL METHOBS FOR FOOD *
"Cdmpandium of Methods for the Microbiological Examination of Foods', Americai
Public Health Assoec. Ine., Wgshington, D.C., 1976

| SISTEMAS DE PRESERVACLON

L A SO s i

MGOLDBLITH, S.A.; JOSLYN, M.A. RSON, J.R.T. * "Introduction to thermal
”prOcQ&aing of Foods', AVI, Cengecticut, 1961,

*BALL;, 0.0. y OLSON, F.C.K. * "Sterilization in Food Thchnology", Mc Graw Hill
. Book Co., N.Y., 1957
*HERSOM, A.C.
(Espatia), 1974

HULLAND, B.D. * "Conservas alimenticias", 2a. ed., Acribia, Zaragoza

T




* TRESSLER, D.K. y EVERS, C.F, * 'The Freezing Preservation of Foods",
Vol. I y II, AVI, Connecticut, 1957. . .
* NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES * NATIONAL RESEARCH COUNCIL * "Freeze-drying of
~ Food", Washington, D.C., 1962._ _ . _ . . .
* VAN ARSDEL, W.B. y COPLEY, M,J, * '"Food Dehidration', Vol. I. y II, AVI,
‘Connecticut, 1964.
* HERRMANN, K. * '"Alimentos conglqdos . Acribia, Zaragoza (Espafia) 1976.

. ALTERACIONES s

* SOCIETY OF CHEMICAL INDUSTRY S,C.l1. *Mgnograph n°ll "Production and
'Application of Enzyme preparatiqns .in Food Manufggture', Londom, 1961
* WHITAKER, J.R. * "Principleg of enzymology for the Food Sciences', Marcel
Dekker Inc., N.Y. 1972.
* REED, G. * "Enzymes in Food quqeqqing . Acadqmlc Press, N.Y., 1975.
' *NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES *_ 'Toxicants occurring naturally in Foods"
2nd ed., Washington, D.C., ],973. L
* LINDNER, E * "Toxicologia de lqs 4],1}110!“;09" Acribia, Zaragoza (Espana), 1978,
* LIENER, I.E. * '"Toxic constityents of plant foodstuffs" 2nd. ed., Academic
Press, N.Y., 1980 M- '
#NICKERSON, J y SINSKEY, A * _"Microbiologfa de los alimentos y sus procesos
' de elaboracion' Acribia, Zagagoza (Espafia) 1972. ,
* CAMPBELL SOUP_COMPANY * 'Proceedingg: Low Temperature Microbiology Symposium',1961

ADI‘I’IVOS ALII{ENTARIOS

L R ]

it S“FAO OMS # "Principios genergles que regulanel empleo de aditivos alimentarios"
iler: Informe del Comit&@ Mixto FAO/OMS .de Expertos en Aditivos Alimentarios,
. Ginebra, 1957, | - e
f‘nFA()[{BS * "M&todos de anaayq_ l;qxiqq],qgi,co ‘de los aditivos alimentarios", 2°
! Informe del Comité Mixto FAQ/(MS _de Expertos en Aditivos Alimentarios, Gine-
bra, 1958. o g Paact oM e me
. * FAO/OMS * "Evaluacidn de 1qs pql:(gr.oq de carcinogenesia que entraifian 109
Aditivos Alimentarios", 5°Informe del Comité _M;tho_FAO/CMS de Expertos en
Aditivos Alimentarios), - Ginelp:a, 1961, . ..., L
*FAO[CMS * Informes del Comit§ Mixtq EAO/(MS de Expertos en AditivosoAlimenta-
., rios, Ginebra/Roma, desde 1957 hasta la fecha.
* FAO[(HS * "Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios.
© Vol., It Sustancias conservadorgs_antimicrobianas y antioxidantes. Vol. II: Colo-
. res Alimentarios'f Roma, 1963. ... . __
* FAO/MS * "Toxicidad de log . plngicidas para ‘el hombre" Informe de un grupo
s de Estudio, Ginebra, 1957. _ . ........
| * FAO/OMS # "Investigacidn de log aditivos alimentarioa y de los contaminantes de
: '1los alimentos" Informe de ug Grypo Cient{fico de la OMS, Ginebrs, 1967.
;-.‘-.* M8 * '"M&thodes d'evaluatiqn toxicolegique des shbstances ajoutées intention-
| ellement ou non aux nlimentq" Informe de un. Grupo Cientifico de la OMS, Gine-
0 Bra, 1967. .
* OMS *  "The public health qapqcts of the uge of antibiotics in Food and
j ”“feetlatuffs" Report of an- ExpertaCommittee, Ginebra 1963.

AGUAS DE CONSUMO F s

* Empresa Obras Sanitarias de la nacidn * . '"Manual de Laboratorio para Técni-
cos Smitarios 1973. _

-

* TWORT, A.C.’ "A Textbook Qf Hqte}; Supply , Elsevier Pub., N.Y., 1963.

- LIQUIDOS CLOACALES.' ' e m o on

AIMHOFF, K vy FAIR, G.M. * "Sewage Treatment', J. Wiley, N.Y. 1940
# PHELPS, E.B.*"'Stream Sanitation", J. Wiley, N.Y., 1944.
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 AAIMENTOS GRASOS DE ORIGEN ANI&ALL_ILYEGETAL,

* HILDITCH, T.P. y WILLIAMS, P,N, * ''The Chemical Constitution of Natural
Fats" 4th. ed., Chapman & Hgll, London, 1964, . |
* ECKEY, E.W. "Vegetabla Fats _and Qils', Reinhold ‘Publ. Corp., N.Y., 1954.

. * BAILEY,, A.E.‘* "Aceites y grasas . industriales”, Ed. Revert&, Barcelona, 1961.
* LUNDBERG, W.0. * "Autoxidqtiqq and . Aqtiqxidants", Vol. Iy II, Interscience
L Publ,, N.Y., 1962. = . ... ... ..
% SCHULTZ, H.W., DAY, E.A. y S_INH&ILB_QE, R,0, * "Llpids and their oxidation",
i ifAVIy Connecticut, 1962. 2
* BOEKENOOGEN, H.A. * "Analzqiqﬁqnd Cnaraqtenzation of Oils, Fats and Fat
AR )g,,Pgroducts", Tomos I y II, Intergcience Publ,, 1964,
ﬂ-'* STANSBY, M.E. * "Fish Oils", AVI, GConnecticut, 1967.
Y l* MEHLENBACHER, V.C. * '"’I‘he anglysis of Fats and 0ils", The Garrard Press,
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