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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

_~ UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES @

DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA

ASIGNATURA: ASPECTOS BASICOS DE NUTRICION., EVALUACION NUTRICIONAL

DE MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS,

CARACTER: Actualizaci®n,

HORAS. DE CLASE: 30.

RESPONSABIE/St: Dra. Marfa H. BERTONI - Dr, Pedro CATTANEC
FCRMA DE EVALUACION: Examen final escrito.

PROGRAMA
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Alimente, su concepto. Clasificaci®n de principios alimenticios.
Equilibrios energético y nitrogenade., Valor cal8rico. Fuentes de
hidratos de carbono, grasas y protefnas, Protefnas. Aminofcidos
esenciales. Requerimientos nutricionales, Calidad de la protefna
de la dieta. Mejoramiento de la calidad protefnica, mecanismos
de fortificaci®n.

Cbtencibn de harinas, concentrados y aislados oroteicos, Fuentes
protefnicas tradicionales y no tradicionales (subproductos de la
industria alimentaria). Evaluacibn de la calidad de la protefna:
cbmputo quimico y métodes biolBgicos, sufundamentacidn. Factores
que influyen en la calidad nutricional de la protefna.

Efecto de las condiciones del procesado y estacionamiento de pro-
tefnas. Presencia de factores antinutricionales y/o t8xicos. Con=
centrados y aislados proteicos en la industria alimentaria. Mal=-
nutricidn, sus ezfectos y polftica alimentaria,

Vitaminas, fuentes, estabilidad frente a procesos de elaboraci®n
de alimentos, requerimientos. Aguas y nutrientes minerales, fuen-
tes y requerimientos,

Lipidos en la alimentacibn. Caracterfsticas de composicidn de nma -
terias grasas., Acidos grasos esenciales y no esenciales. Su ori-
gen., Biosfntesis de 8cidos grasos insaturados en los reinos veae-
tal y animal., Series naturales de &cidos grasos polietilé&nicos,
Digestibilidad y factores de incidencia. Funciones especfficas de
las grasas en nutricién.
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6. Preservacifn de alimentos vegetales y animales. Examen de proce=-
sos de pardeamiento (en zim@tico y no enzimftico). Autoxidacidn
. de grasas, interrelaciones entre &8stas y otros principios nutri=
tivos. Deterioro microbioldgico. Recomendaciones para la preser-
vacibn, elaboracifn y estacionamiento de materias primes y produc-
tos elaborados.,

7. RAditiveos alimentarios, filosoffa de su uso., Control de productos
alimenticios. legislacifn alimentaria.
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