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Totales: 16 hs. semanales CONDICIONES DE INGRESO: aprobada Química Biológica 1 (*) NUMERO DE ALUMNOS - MINIMO =- — MAXIMO -- FORMA DE EVALUACION ; parciales y examen final N? DE CODIGO: 4003 

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

PROGRAMA 

Bolilla 1. 

Bromatología. Su contenido. Fundamentación e interrelación de conocimientos Tespecto de sus objetivos. Alimento. Definición, valor alimenticio. Nutrición. Principios 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. a 

. 

Bolilla 2. 
Análisis de materias primas y productos alimenticios. Finalidad del análisis. Precauciones. Preparación y tqma de muestra, Métodos físicos, físico-químicos y biológicos de aplicación a »1imentos. Fundamentación de los métodos para de- terminar contenidos acuoso, materias minerales, hidratos de carbono, sustan- “cias nitrogenadas, grasas y vitaminas, Criterio en la selección de métodos, Causas de error e interferencias frecuentes en alimentos, Expresión de resul- tados y su interpretación. E 

Bolilla 3. 

    

   roductos alimenti- 
Alteraciones de orden fí- 

    

  

      

  

ropensión a contamina es y alteraciones. _Sico, químico y biológico (enzimáticas y microbianas). Fundamentación de los sistemas de preservación de m as primas roductos alimenticios: métodos físicos, químicos y físico-químicos. Desecación, deshidratación, liofilización, ahumado, refrigeración, congelación y conservas alimenticias, Exigencias de los materiales y tipos de envase en relación al sistema de preservación y ¿al producto. $ 

Bolilla 4. 
o itivos alimentarios. Definición y filosofía de su uso. Exigencias de identi- dad y de pureza. Pruebas de toxicidad. Ingestión diaria admisible y márgenes de seguridad. Clasificación en relación a su finalidad de uso, Aditivos inci- dentales e intencionales. legislación Alimentaria. Objetivos y alcances. Ten- dencias actuales de la legislación alimentaria en los campos nacional, regional e internacional. Alteraciones, adulteraciones y fraudes. Control de productos alimenticios. 

: O 
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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 lá actividad humana e industrial 
sobre sistemas de depuración de aguas naturales. Líquidos cloacales y residua- 
les de industrias. Sistemas de encaugamiento. Composición química, caracterís- 
ticas de composición, concentración y condición, Bicdegradación, sus mecanismos. 
Estructura química y biodegradación (detergentes sintéticos). 

Bolilla 6. iaa io 
Alimentos grasos de orígen ani ... Composición química de grasas na- 
turales, factores de variación. Relaciones entre composición acídica y origen. 
Grasas sólidas y líquidas: Características físicas Y químicas, su determinación. 
Determinación de los Valores de composición acídidá: Composición acídica y gli- 
cerídica y autoxidación: Aútoxidación y deterioro cúfrldLonal. Rancidez hid*olÍ- 
tica y cetónica. Aceites Vegetales y grasas anímiales, Fundamentación de procesos 
de obtención y refinación, Modificaciones por intetegterificación e hidrogenación. 
Mbntecas y margarinad. Valor nutritivo de sustanciód gtásas. Aspectos microbio- 
lógicos. Análisis y. legislación. ; 

Bolilla 7. 
Alimentos de origen en proteínas. Cárnes; Conversión del músculo 
en carne. Clasificac de carnes, composición Y Válor nutritivo. Carnes ffeBthB, 
factores de alteración: Conservas .de carnes. Sistemás de curado. Carnes de pasca- 

o y derivados (harinas): Cómposición química, valor núbtitivo. Arceracionndo 
Cbs y crustáceos. Composición uímica. Alteraciones, Fúndamentación de los sigte- 
mas de preservación de thtnes en sus distintos tipos; El análisis de carnes, de- 
terminaciones espeoffig4s en relación al estado dé conservación y calidad; Mipuc- 
tos microbiológicos: legislación. Huevos. Compodición química, valor nutritivo y 
alteraciones. Ensayos físicos y químicos de contéblor; Sistemas de preservacil 
para huevo entero.p feicolonado. _Aspectos microblulóglcos. Legislación. y 

Jimentos de origen ! nútrientes. Leche y derivados. 
bmposición química y Pautoreg de variación. Con bminbgiobnes. Alteraciones Y adul- 

teraciones. Leche padtiéufizada y esterilizada, lechéB industrializadas: evapora- 
dás, desecadas y concentiadas, Ensayos de .reconstátutión: Leches fermentadas, Vá- 
lor nutritivo. Quesos, Fundament -.0n.de su tecguloglas Clasificación. Composición 
química y valor nutritiyo; Contaminaciones, alteYtdtiones y adulteraciones, An di- 
sis físico, químico y mietobiglágico de leche y derivados. Legislación. 

      

      

  

Bolilla 8. 

  

   
   

   

A o O 
¡Alimentos ricos en azúcares, _Glucosa. Defivados de naturaleza tintórea: 
caramelos. Contralor químico de un ingenio de axútak de caña. Miel de abejás Cóm- 
posición química. Análisis, Adulteraciones. Frutos y tonservas de frutos, Dilaés, 
mermeladas y jaleas, Jugos de fruta y derivados ( ás analcohólicas), Predervá- 

      

ción. Adulteraciones: pettos microbiológicos. Legislación. 

Bolilla 10. E y 
Alimentos ricos en a es. Cerénles; Trigo. Composición quími- 
Ca. Harinas integrales; amentación de los protesús de molienda. Grado dé éx- 
tracción. Valor panadero. Blanqueadores y mejoradores químicos, su investigación. 
Maíz, su industrialización y derivados. Arroz y otros cereáles. Valor nutritivo, 
aspectos microbiológicos: legislación. Panificación. Fundamentación de los proce- 
sos de panificación:. Páñ y sus distintos tipos. Composición química, análisis, valor 
nútritivo. Aspectos microbiológicos. Envejecimiénto: legislación. Polvos para hot- 
near. Composición química, análisis y legislación: Pastas alimenticias. dina 
tación de su tecnología. Análisis y legislación. : 
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Bolilla 11. PS E 
Bebidas alcohólicas. Bebidas n . Clasificación: vino, cerveza, sidras. 
Materias primas. Fundamentación de los procesos de elaboración. Añejamiento. 
Composición química. Alteraciones. .Adulteraciones. Análisis y legislación. 
Derivados de la fermentación acética de bebidas fermentadas. Vinagres. Distin- 
«tos tipos en relación a la materia prima, Composición química. Alteraciones. 
Análisis y legislación. od 

Bolilla 22. o e BN 
Prácticas higiénico-sanitari industria alimentaria. Objetivos. Aspectos 
vinculados a la pianta industrial: ubicación, construcción, equipos, ventilación, 
iluminación, disponibilidad de agua, eliminación y destino de desechos. Aspectos 
vinculados a plagas de microorganismos, insectos y roedores. Examen de materias primas, productos intermedios y terminados. Vigilancia higiénico-sanitaria duran- 
te el envasado y almacenamiento. Planeamiento, organización y control de las prác- 
ticas higiénico-sanitarias. 0. 

Bolilla 13. E , ¿ Control de calidad. Fundamentación del control.de calidad de materias primas y 
alimentos. Relaciones entre aspectos higiénico-sanitarios, composición química, 
procesos de elaboración de materias primas; .envasamiento, almacenamiento y distri- 
bución, valor nutritivo, textura, viscosidad, consistencia, tamaño, forma,color, 
sabor, etc., con la aceptabilidad. Productos normalizados. Métodos objetivos y 
subjetivos de apreciación. Criterios de calidad. 
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* HARRIS, R.S. y von LOESECKE, H, .* "Nutritional Evaluation of Food Processing" 
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Washington, D.C.,1974 
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* ALTSCHUL, A.M. * "New Protein _ Foods", Academic Press, N.Y., Vol. L, 1974 y 
Vol. 2, 1976 

*BENDER, A.E. * '"Food Processing . and. Nutrition", Academic Press, London, 1978 
*FAO/OMS * "Necesidades de calcio", Ginebra, 1962 
* FAO/OMS. * "La nutrición durante el embarazo y la lactancia", Ginebra 1965, 
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"Compendium of Methods for the a Exemination of Foods", Americad 
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SISTEMAS DE PRESERVACION 

*GOLDBLITH, S.A.; JOSLYN, M.A, RSON, J.R.T. * "Introduction to thermal 
processing of Foods", AVI, Connecticut, 1961, E 

*BALL, 0.0. y OLSON, F.C.K. * "Sterilization in Food Technology", Mc Graw Hill 
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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... 

* VAN ARSDEL, W.B. y COPLEY, M.J, * "Food Dehidration", Vol. l. y II, AVI, 
Connecticut, 1964. a a 

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

ALTERACIONES porro... 

* SOCIETY OF CHEMICAL INDUSTRY S,C.I. *Monograph 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. PON pe 

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

2nd ed., Washington, D.C., 197 ; 
* LINDNER, E * "Toxicología de los .alimentos' Acribia, Zaragoza (España), 1978. 
* LIENER, 1.E. * "Toxic constityents of plant foodstuffs" 2nd. ed., Academic 

Press, N.Y., 1980 E 
ANICKERSON, 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 
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Ginebra, 1957. o da 

*.FAO/OMS * "Métodos de ensayq.toxicológico de los aditivos alimentarios", 2” 
Informe del Comité Mixto FAQ/0MS de Expertos en Aditivos Alimentarios, Gine- 

bra, 1958. ea RN , 
* FAO/OMS * "Evaluación de lqs peligros de carcinogénesis que entrañan los 

Aditivos Alimentarios", 5”Informe del Comité Mixto FAO/0MS de Expertos en 
Aditivos Alimentarios, Ginekra, 1961, ._ AS , 

*FAO/OMS * Informes del Comitá Mixto _.FAO/0MS de Expertos en AditivosoAlimenta- 
rios, Ginebra/Roma, desde 1957 hasta la fecha. 

* FAO/OMS * "Normas de identidad y de pureza para los aditivos alimentarios. 
Vol. I: Sustancias conservadoras antimicrobianas y antioxidantes. Vol. II: Colo- 
res Alimentarios? Roma, 1963... 0. 0, 

* FAO/OMS * "Toxicidad de log plaguicidas para el hombre" Informe de un grupo 
de Estudio, Ginebra, 1957. 2... 000. 

* FAO/OMS * "Investigación de los aditivos alimentarios y de los contaminemtes de 
los alimentos" Informe de un Grupo Científico de la (MS, Ginebra, 1967. 

* (MS * "Méthodes d'evaluatiqn toxicologique des substances ajoutées intention- 
ellement ou non aux alimentg" Informe de un Grupo Científico de la (MS, Cine- 
Bra, 1967. E 

* 0MS * "The public health aspects of the use of antibiotics in Food and 
feedstuffs'" Report of an ExperteCommittee, Ginebra 1963. 

AGUAS DE CONSUMO PE 

* Empresa Obras Sanitarias de la mación *. "Manual de Laboratorio para Técni- 
cos Sanitarios", 1973, eS 

* TWORT, A.C. * "A Textbook qf Water Supply", Elsevier Pub., N.Y., 1963. 

LIQUIDOS CLOACALES. 
PR 

*IMHOFF, K y FAIR, G.M. * "Sewage Treatment", J. Wiley, N.Y. 1940 
* PHELPS, E.B.*"Stream Sanitation", J, Wiley, N.Y., 1946. 
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ARIMENTOS GRASOS DE ORIGEN ANIMAL: Y VEGETAL. 

* HILDITCH, T.P. y WILLIAMS, P,N, * "The Chemical Constitution of Natural 
Fats" úth. ed., Chapman $ Hall, London, .1964, LS 

* ECKEY, E.W. * "Vegetable Fats_.and_Qils", Reinhold Publ. Corp., N.Y., 1954. 
* BAILEY, A.E. * "Aceites y gxesas industriales”, Ed. Reverté, Barcelona, 1961. 

* LUNDBERG, W.0. *  "Autoxidation and Antioxidants", Vol. I y II, Interscience Publ,, N.Y., 1962. EAN o 
* SCHULTZ, H.W., DAY, E.A. R.0. * "Lipids and their oxidation", 

AVI, Connecticut, 1962. A Al 
* BOEKENOOGEN, H.A. * "Analysis _and .Characterization of Oils, Fats and Fat 

55 Products", Tomos 1 y II, Interscience Publ., 1964. 
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* MEHLENBACHER, V.C. * "The analysis of Fats and Oils'", The Garrard Press, 

. Illinois, 1960. > A EN 
* American Oil Chemists' Socigty.*.."Official and tentative methods of the 
«American Oil Chemists' Society", _2hmd, ed., Chicago, 1963. 

* SCHWITZER, M.K. *  "Margarine.and.other Food Fats", Inter. Publ. N.Y., 1956. 
* FAO/OMS * "Progress de la technologie du fromage'" Roma, 1958 
A MARTH, E.H. * "Standard Methods fox the Examination of Dairy Products" lóth., 

'ed., American Public Health Assoc. , Washington, _.D.C.. 1978. 
* PAO/OMS * "Normas internacionales recomendadas para los quesos y aceptación 

por los gobiernos", Roma, 1972... .......... od 
Us DILANJAN, S.C. * "Fundamentos de la elaboración del queso", Acribia, Zaragoza 

ESPE) LLO A E o en ] 
X* COMPAIRE FERNANDEZ, C. * "Quesos, Tecnología y control de calidad", Publ, 

Extensión Agraria, Madrid, 1976........ 
*INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION COMISSION F_*  "Behaviour of pathogens in 

Cheese", Annual Sessions in Montreux (Suiza), 1979. 

AZUCAR 
SS 

*BAIKOW, V.E. * "Manufacture_and_refining_of raw cane sugar” Elsevier Publ., 
Amsterdam, 1967. a e 
*FAO/OMS * "Métodos FAO/OMS del Codex Alimentarius para análisis de azúcares" 
Roma, 1970. a 

MIEL A 

* AGRICULTURAL RESEARCH SERVICE, USA DPTO. AGRIC. * "Composition of American 
Honeys", Tech. Bull. n” 1261, 1962. . 

FRUTOS Y CONSERVAS DE FRUTOS 

* CRUESS, W.V. * "Commercial fruit aud vegetable products", 4th. ed. », Mc Graw 
Hill, N.Y. 1958 E A OR 

: * RAUCH, G.H. * "Fabricación. de mermeladas", Acribia, Zaragoza (España), 1970 
* TRESSLER, D.K. y JOSLYN, M.4. *. "Fruit and Vegetable Juice Processing 

Technology", AVI, Connecticyt,.1961,.... 

CEREALES 
hrs o 
» 

K_FAO * "Rice and rice diets'", Roma, 1952... Pe 
* FAO/OMS * "El trigo en la,elimentación humana", Roma, 1970. 
* KENT, N.L. * "TECNOLOGIA dq los cereales", Acribia, Zaragoza (España) 1971. 
*POMERANZ, Y * "Mheat. Chemigtry and Technology", American Association of 

Cereal Chemists, Minnesota, USA, 1978, . 
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* RIBERAU GAYON, J y PEYNAUD, E..*  "Traité d'0enologie", Vol. 1 y II, Ch. 
Beranger, Paris, 1961. en e 

* VOGT, E. * "La fabricación de vinos" FIG E - Zaragoza (España) 1972. 
. * AMERINE, M.A. y OUGH, C.S. -. O e vinos y mostos'', Acribia, Zaragoza 

(España), 1976. E 
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FGRAU, R_* "Carne y productos cárnicos”, Acribia, Zaragoza (España) 1959. WN 
ALAWRIE, R.A. * "Ciencia ge la.carne' Acribia, Zaragoza (España), 1967. AS 
ANIINIVAARA, F.P. y ANTILA P.,*.."Valor nutritivo de la carne” Acribia, 20enoe AN 
(España) 1973: UR PS 

RPRICE J.R. y SEMWEIGERT, B. S; A "Ciencia de la carne y de los productos cár- A y 
nicos", Acribia, Zaragoza (España), .1976...... 

_ RFORREST, S.C., ABERLE, E.D., HEDRICK, H.B., JUDGE, MD. y MERKEL, R.A. * 
damentos de a ciencia de la carne" -Acribia, Zaragoza (España) 1979. 

*JENSEN, L.B. * "Microbiologx . Qf Meats",_The Garrard Press, Champaign, Illino: 
1945. 

*NOSKOWA, G_* "Microbiología “de las cares conservadas por el frío,. Acribíia, 
Zaragoza (España), 1975. 
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ne * BORGSTROM, G. * "Fish as Eood', Vol. .I,.II y III, Academic Press, N.Y., 
E 1961 y 1962, a 

tE * LUDORFF, W y MEYER, V. “El pescado y los productos de la pesca", Acribía, . 
Zaragoza, (España), 107. >. 

RFAO/OMS * "Higiene del pegcado y los “mariscos”, Roma, 1975. 
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