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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA

DENOMINACION DEL CUERSO: BROMATCLOGIA
CARRERA: Licenciatura
PLAN: Vigente
CARACTER: Curricular y Post Grado
29 CUATRIMESTRE/87%
A DICTARSE EN: Departamento de Quimica Orefnica
RESPONSABLE/SI Dra, M.S. VigD
Dra. Irene Dasso
HORAS DE CLASE a) Teéricas: 6hs semanales
b) Prdcticas: 10 hs. semanales
¢) Problemas: --
Totaleg: 16 hg. semanales
CONDICIONES DE INGRESO: aprobada Qufmica Biol8gica I (=)
NUMERO DE ALUMNOS - MINIMO: 10 -MAXIMO: 60
FORMA DE EVALUACION: parciales y examen final
N2 DE CODIGO: 40073

(#) Para las Orientaciones Eromatologfa y Bromatologia y Tecnolo-
gfa de Alimentos, tener aprobados los trabajos pricticos de
Microbiologfa e Inmunologia.

UOD.Q‘O.I.‘.....:oloou.o.col-vuu.occot.Uo!....l!l‘!!.tllln...'i

PROGRAMA
Bolilla 1

Bromatologfa: Su contenido, Fundamentacifn e interrelacién de co-
nocimientos respecto de sus objetivos. Alimento. Definicién, va-
lor alimenticio. Nutricién. Principios alimenticios, Equilibrios
energético y nitrogenado. Requerimientos. Nutrientes esenciales.
Valor nutritivo de las protefnas. Factores que loc afectan. Medi-
da de la calidad de protefnas., Desarrollo de alimentos ricos en
protefnas: concentrados y aislados. Mecanismos de fortificacién,
generalidades y objetivos. 0tros nutrientes: agua, minerales y
vitaminas. Fuentes naturales, Requerimientos. Estabilidad.

Bolilla 2

Andlisis de materias primag y productos alimenticios. Finalidad
el anaiisis. Precauciones, Preparacidn y toma de muestra, Méto-
dos fisicos, ffsico-qufmicos y biolégicos de aplicacién a alimen-
tos., Fundamentacién de los métodos para determinar contenidos a-
cuoso, materias minerales, hidratos de cartono, sustancias nitro-
genadas, grasas y vitaminas., Criterio en la seleccidn de métodos,
otausas de error e interferencias frecuentes en alimentos. Expre-

+* 9ién de resultados y su interpretacién.

Z 1p.fce‘“ Bolilla 3

£ X
300d Relaciones entre composicid {m3i i i i

- : posi n guimica de materias primas y_produc-

) : ‘os alimenticlios propensisn a contaminacilones v alteraciongg.

teraciones de orden fi{sico, quimico y biolégico {enzimiticas y
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microbianas). Fundamentacidn de los sistemas de preservacidn de

materias primas y productos alimenticios: matodos fisicos, qui-

micos y fisico-quimicos, Lesecacidn, deshidratacién, liofiliza-

cibn, ahumado, refrigeracidn, congelacidn y conservas alimenti-

cias., Exigencias de los materiales y tipos de envase en relacién
a2l sistema de pregervacidn y al producto.

Bolilla 4

Aditivos alimentarios. Definicidn y filoscffa de su uso. Exigen-
clasg de identidad y de pureza, Pruebas de toxicidad, Ingestidn
diaria admisible y mirgenes de seguridad., Clasificacidn en rela-
cién a su finalidad de uso. Aditivos incidentales e intencionales.
Legislacifn Alimentaria. Objetivos y alcances. Tendencias actuae
les de la Tegislaciln alimentaria en los campos nacional, regio=

—~ nal e internacional. Alteraciones, adulteraciones y fraudes. Con-
trol de productos alimenticios.

Bolilla 5

Aguas de consumo. Origen, composicién qufmica y clasificacién.
Fundamentacién de los procesos de depuracién de aguas naturales.
Potabilidad y criterio de potabilidad. Andlisis qufmico y bacte-
riolégico, Hielo. Hielo en la industria alimentaria Yy en la ali-
mentacidn. Influencia de la actividad humana e industrial sobre
gistemas de depuracién de aguas naturales. Lfquidos cloacales Y
regiduales de industriag. Sistemas de encausamlento, Composicidn
quimica, caracteristicas de composicidn, concentracién y condi-
cidn. Biodegradaciln, sus mecanismos. Estructura quimica y bio-
degradacién (detergentes sintéticos).

Bolilla 6

Alimentos grasos de origen animal v vegetal, Composicibn quimica
- de grasas naturales, factores de variacioén. Relaciones entre ¢om-
posicibn acf{dica y origen. Grasas sélidas y 1fquidas. Caracterfs-
ticas ffsicas y quimicas, su determinacién., Determinacidn de los
valores de composicibn acfdica. Composicidn acfdieca y glicerf{dica
y autoxidacibn. Autoxidacibn y deterioroc nutricional. Rancidez

hidrolftica y ceténica. Aceites vegetales y grasas animales. Fun-
damentaci8n de procesos de obtencidn y refinacién. Modificaciones
por interesterificacién e hidrogenacién. Mantecas y margarinas.

Valor nutritivo de sustancias grasags. Aspectos mlcroﬁiofﬁgicas.

Andlisis y legislacién.

~Bolilla ?

é?ﬁjmentos de origen animal ricos en protefnas. Carnes. Conversiodn
3%« del musculo en carne. Clasificacidn de carnes. Composicibn y valor
: ; * nutritivo. Carnes frescas, factores de alteracibn. Conservas de

o carnes, Sistemas de curado., Carnes de pescado derivadog (hari-
L s | nas), Composicibén qufmica, valor nutritivo, Alteraciones. Molu3-

co crustdceos, Composicién quf@ica. Alteraciones. Fundamenta-
%rgggg a6 Tog §i5temas de preservacidfn de carnes en sus distintos
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tipos. El andlisis de carnes, determinaciones especf{ficas en re-
lacibn al estado de conservacién y calidad., Aspectos microbiold-
gicos, legislacibn. Huevos. Composicién qufmica, valor nutritivo
y alteraciones. Ensayos fisico y quimicos de contralor. Sistemas
de preservaciln para huevo entero o fraccionado. Aspectos micro-
biolbgicos. Legislacién.

" Bolilla 8
1id
Alimentos de origen animal ricos en protefnas Yy otros nutrientes.
Leche y derivados, Composicibn quimica y factores de variacidn.
Contaminaciones., Alteraciones y adulteraciones., Leche pasteuriza-
da y esterilizada. Leches industrializadas: evaporadas, desecadas
y concentradas. Ensayos de reconstitucién. Leches fermentadas.
Valor nutritivo., Quescs. Fundamentacibn de su tecnologfa, Clasi-
— ficacibn. Compesicidn qufmica y valor nutritivo. Contaminaciones,
alteraciones y adulteraciones. Andlisis ffsico, quimico y micro-
< biol8gice de leche y derivados. Legislacién,

0
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Bolilla 9

Alimentos ricos en azfcares. Sacarosa. Glucosa., Derviados de na-
turaleza tintdrea: carame os8. Contralor guImEEo de un ingenio de
azicar de cafia, Miel de abela. Composicidn guimica. Anf{lisis, A~
dulteraciones. Frutos y conservas de frutos. Dulces, mermeladas

y Jaleag. Jugos de fruta y derivados [bebidas analcoh&licas). Pre-
servacifn. Adulteraciones. Aspectos microbiol8gicos. Legislacién,

Bolilla 10

Alimentos ricos en almidén v octros nutrientes. Cerealies. Trigso,

Composicifn quimica, Harinas integrales, Fundamentacidn de 108

procesos de molienda. Grado de extraccibn. Valor panaderc. Blan-

queadores y mejoradores qufmicos su investigacibn. Mafz, su indug

& trializacidn y derivados. Arroz, Yy otros cereales. Valor nutriti-
vo, aspectos microbioldgicos. Legislacidn Panificacidn. Fundamen-
tacifn de los procesos de panificacidn. Pan y sus distintos tipos
Composicidn qufmica, anflisis, valor nutritivo. Aspectos microbio-
18gicos. Envejecimiento., Legislacidn. Polvos para hornear. Compo-
sicién qufmica, anflisis y legislacién. Pastas alimenticias. Fun-
damentacibn de su tecnologfa. Anflisis y leglslacidn.,

Bolilla 11

Bebidas alcoh8licag, Bebidas fermantadas, Clasificacién; vino,
cerveza, sidras., Materias primas. Fundamentaci®n de 1o procescs
(s%e elaboracidn. Aiiejamiento. Composicidn quimica. Alteraciones.
»»_ Adulteraciones. Andlisis y legislacién. Derivados de la fermenta-
“ ¢ifn acética de bebidas fermentadas. Vina res. Distintocs tipos
en relacién a la materia prima. ComposTci®n quimica Alteraciones.
Apdlisis y legislacién.
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Bolilla 12

Prdcticas higiénico-sanitarias en la industria alimentaria. Obje-
1vos, Aspectos vinculados a la planta industrial: ubicacién, cong
truccibn, equipos, ventilacién, disponibilidad de agua, elimina-
cibn y destino de desechos. Aspectos vinculados a plagas. Vigi-
lancia durante el envasado y almacenamiento. Planeamiento, orga-

nizacibn y control de las précticas higiénica-sanitarias.

Bolilla 13

Control de calidad. Fundamentacién del mismo en materias primas
Y alimentos, Relaciones enire aspectos higiénico-sanitarios, cCome
pesieidn quimica, procesos de elaboracién de materias primas. En-
vasamiento, almacenamiente y distribucién. Valor nutritivo, tex-
tura, tamaiio, forma color, sabor, etc. Aceptabilidad. Productos
normalizados. Métodos objetives y subjetives de apreciacidn, Gri-

terios de calidad,
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BIBLIOGRAFIA
TEMAS GENERALES:

- Winton, A.L. y Winton K.B,- "The estructure and Composition
of Foods", Vol. I, II, II1 y I, 2% o4,, 7. Wilvy and Sens,
N.Y.‘lg“go

- Jacobs, M.B.- "The Chemistry and Technology of Foods and
Food Products™, Vol. I, II y III, Interse. Pub, NoYey 1953,

-Montes, A.L.-"Bromatologia", Vol. I, II y III, Eudeba 1981,

- Amos, A.J. y otros- "Manual de Industrias de los Al imentos™",
Acribia, 1948,

& - Potter, N.W.- "La Ciencia de los Alimentos", Edutex, México,
1973.

- Primo Yifera, E.- "Quimica Agricola, Tomo III: Alimentos",
Alhambra, Madrid, 1979,

- Cheftel, J.C. y Cheftel, H.- "Introduccidn a la Biogquimica y
Tecnologia de los Alimentos", Vol. I, Acribia (Espafia), 1980;
¥al. IT.--1983.

- Braverman, J,B.S.- "Introduccibén a la Bioquimica de los Ali-
mentos", Omega (Barcelona), 1967.

- Fenema 0,K,- "Principles of Food Science~ Part I (Food Che-
mistry) Ed.M,Dekker Inc. N.Y. USA, 1976,

- Eskin, N.A,M.; Henderson, H. M. y Townsend, P,J.- "Bicchemis-
try of Foods" Academic Press, N.Y., 1971,

- United States Departament of Agriculture -~ Agriculture Hand-
book N0 8, "Composition of Foods, raw, processed and prepa-
red", Washington, D.C., 1973,

- FAO- "Food composition Tables, Minerals and Vitamins", Roma,
1954,
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~ National Academy of Sciences- "Food Chemical Codex", 228 ed,
Washington, D.C., 1972,

- Frazier, W.C.- "Microbiologia de los Alimentos" 2a. ad. ,
Acribia (Espafia), 1975,

. -~ Pelczar, M,8. ¥y Chan E,C.S, - "Microbiology", A ed,y, Mc Graw

Hill, USa, 1977,

- Buchanan, E.E. y Gibbons N,E,~ "Bergey's Manual of Determi-
nat ive Bacteriology", 8§§ ed, Williams y Wilkins (Baltimore)
1974,

- Jay J.~ "Modern Food Microbiology", Van Nostrand Reinhold Co,
A N-Yo’ 19790

-~ Difco- "Suplementary Literature", Difco Laboratories (Detroit)
1972,

= Oxoid- "The Oxoid Manual of Culture Media, Ingredients and
other Laboratory Services™, 3£§ ed,, Oxoid Ltd, (Hampshine),

1976,

= TEMAS ESPECIALES

Mutricidn

- Harrls, R.S. y von Loesecke H,- "Nutritional Evaluation of
Food Processing", J.Wiley, N.Y. 1950,

- National Academy of Sciences~ "Recommended Dietary Allowances"
82 ed,, Washington, D.C., 197%.

&

Dicks, M.W.~ "Vitamin E Content of Foods and Feed for Human
and Animal Consumption®, Univ. of Wyoming, US4, 1965,

Altschul, A,M,~- "New Protein Foods", Academic Press, N.Y,,
197% (Vel, 10 y 1976 Vol, 2).
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- Whitaker J,P,~ "Principles of Enzimology for the Food Scien-
ce", Marcel Dekker Inec. (N.Y.) 1972, '

~ Society of Chemical Industry S.C.I.- "Production and Appli-
cation of Enzyme preparations in Food Manufacture", monograph
n® 11, London, 1961,

'~ Reed G.=- "Enzymes in Food Processing", Academic Press (N.Y.)
1975,

- National Academy of Sciences- "Toxicants cccurring naturally
in Foods", 2Eg ed, (Washington, D.C,), 1973,

- Lindner E.- "Toxicologia de los Alimentos", Acribia (Zarago,
- za, Espafia), 1978.

-~ Liener J,E, - "Toxic Constituents of Plant Foodstuffs", 252

ed., Academic Press (N.Y.), 1980,

- Chichester C.0., Mrak E.,M, y Stewart G,F,~- "Advances in Food.
Research”, vol 14 (1965) y vol. 19 (1971) (Reacciones de
pardeo), Academic Press (N.Y. and London).

- Nickerson J, ¥ Sinskey A.,- "Microtiologia de los alimentos
y sus procescs de elaboracién", Acribia (Zaragoza, Espafia),
1972,

- Campbell Soup Company- "Proceedings: Low Temperature Micro-
biology Symposium", 1951,

Sistemas de Preservacién.

Rl Goldblith S,A., Joslyn M. A, y Nickerson J.R,T,~ "Introduc-
tion te thermal processing of Foods", AVI (Connecticut),
1961,

- Ball 0.0. y Olson F,C,X.~ "Sterilization in Food Technology"

5

Mc. Graw Hill Book Co. (W.Y,), 1957.
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- Herson A.C. y Hulland E.D.~ “Conservas alimenticilas" 2a. ed,
Acribia, (Zaragoza, Espafia), 1974,

- 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-
t"Freezedrying of Food", (Washington D.C.), 1962,

- ?an aArsdel W,B, y Copley M,J.~- "Food Dehidration®, vol. I y
II, AVI, (Connecticut), 196k,

- Herrmann X,- "Alimentos congeladcs", Acribia (Zaragoza, Es=-
pafia), 1976,

Aditivos Allimentarios

- FPAQ/CMS~- "Princinios generales gue regulan el empleo de adl-
tivos alimentarios", 1 er, informe del Comité Mixto FAO/OMS
de Expertos en Aditivos Alimentarics, Ginebra, 1957.

- FAO/0MS- "Métodos de ensayo toxicoldgico de los aditivos ali-

mentarios" 2do. informe de Exvcertos en Aditivos Alimentariocs
Ginebra 1958,

- FAO/OMS- "Evaluacién de los peligros de carcinogénesis que
entrafian los aditivos alimentarios", Stc. informe de Exper-
tos en Aditivos Alimentarios, Ginebra 1951.

- FAO/OMS- Informes del Comité Mixto de Expertos en Aditivos
Alimentarios, Ginebra/Rdma, desde 1957 hasta la fecha.

- FAC/OMS- "Normas de Identidad y Pureza para los aditivos a-
limentariocs, vol.I: Sustancias conservadoras antimicroblanas
y antioxidantes, vol. II: Colores alimentarics, Roma 1963,

\\s_FAO/OMS- wToxicidad de los plaguicidas para el hombre', in-
~forme de un.grupo de Estudio, Ginebra 1957.
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- FAO/OMS- "Investigacibén de los aditivos alimentarios y de
los contaninantes de los alimentos", informe de un Grupo
Cientifico de la OMS, Cinebra 1957,

~ OMS- "Méthodes d'evaluation toxicologique des substances
ajoutées intentinnellement ou non aux aliments"™, informe
de un Grupo Cientifico de la OMS, Ginebra 1947,

- OMS- "The public health aspects of the use of antibiotics

in Food and feedstuffs®", Report of an Expert Committee,

Aguas de consumo

= Empresa Obras Sanitarias de 1la Nacibn- "Manual de Laboratorio
para técnicos Sanitarios", 1973,

- TWort, A.C.~ "A Textbook of Water Supply", Elsevier Pub,
(N.Y.) 1963,

-~ American Water Works Assoc,=- "Control de cal idad y tratamien~
to del agua", Instituto de Estudios de Administraciédn Loeal
s (Madr id) ) 19750

- Liguidos cloacales

-~ Imhoff X. y Fair G.M.- "Sewage and Treatment", J.Wiley (N.Y.)
1940,

~ Phelps E.B.- "Stream Sanitation", J.Wiley (N.Y.), 1944,

i | - Hilditch T.P. y Williams P.N.- "The Chemical Constitution
)Lvﬁlt%(deW*af Natural Fats", hE ed., Chapman & Hall, (london), 1964,




-~ Eckey E.W.~- "Vegetable Fats and O1ls", Reinhold Publ,.Corp,.
(N.Y.), 1954

- Bailey A.E,- "Aceites y grasas industriales", Ed. Reverté
(Barcelona), 1951; o Ed. Reverté (Argentina), 1979,

- Lundberg W.0,~ "Autoxidation and Antioxidants", Vol I, y 11,
Interscience Publ, (N.Y.), 1952,

- Schultz H.W., Day E.Ad y Sinnhuber R,0,- "Lipids and their

-

oxidation", AV1 (Connecticut), 1952,

- Boekenoogen H, A, - "Analysis and Characterization of 0ils,
‘ Fats and Fat Products", tomos I y 11, Interscience Publ,
. (NoY. ), lq‘;L"t

. = Stansby M.E.- "Fish 0ils", AVI (Connecticut), 1957,

-~ Mehlenbacher V.C,- "The Analysis of Fats and 0ils", The
Garrard Press (Illinois), 1960,

- American 011 Chemists'Society- "Official and tentative me-
thods of the American Oils Chemists'Society", it ed, (Chica-
~ go), 1943

- Schwitzer M,K,- "Margarine and other Food Fats", Inter,Publ,
(N.Yt), 1956.

Carne

- Price J.R. y Schweicert B,S,- "Ciencia de la carne y de los
" productos cArnicos", Acribia (Zaragoza, Espafia), 1975.

- Lawrie B.A.- "Ciencia de la Carne", Acribia (Zaragosa, Espa-
fia )3 196?.

f - Forrest S.C., Aberle E.D., Hedrick H.B., Judge M.D, y Merkel
‘ 2 A= "Fundamentos de la Ciencia de la Carne", Acribia, (Za-
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- Grau R.- "Carne y Productos Cérnicos", 4eribia (Zsragoza,
Espafia), 1959,

- Niinivsara F.P. y Antila P.- "Valor nutritivo de la carne",
Acribia (Zaragoza, Espafia), 1973.

- Jensen L.B,- "Microbiology of Meats ", The Garrard Press
(Champaign, Illinois), 1945

- Noskowa G,- "Microbiologia de las carnes conservadas por el
friom, Acribia (Zaracoza, Espafia), 1975,

Carnes de pescados y mariscos

Borgstrom G.-~ "Fish as Food", Vol I, II y III, Academy Press

Ludorff W, y Meyer V,- MEl pescado y los prcductos de la
pesca%, Acribia (Zaragoza, Espafia), 1978,

!

FAO/OMS~ "Higiene del pescado y los mariscos", Roma, 1975.

- Weod P.C.~- "Manual de higiene de lés mariscos", Acribia (Za-

ragoza, Espafia), 1979.

Huevos

- Stadelman W.J. y Cotterill 0.J.,- "Egg Science and Tecnolo-
gy", AVI (Connecticut), 1973,

Leche y Productos licteos

- Whittier E.0, y Webb B.H,- "Byproducts from Milk", Reinhold
PUblo COTD. (N.Y.)’ 1950.

S ——
-Davies W,L,~ "The Chemistry of Milk", Chapman & Hall Ltd,
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AgenJo Cecilia C,- "Enciclopedia de la leche", Roma 1965,

- Webb B.H, y Johnson A.H,- "Fundamentals of Dairy Chemistry",
AVI, Connecticut, 1945,

- Alals Ch,- "Ciencia de la leche", C.E.C.3.A., (Espaia), 1971

- Harrigan W.E. y Mec Caucl M.E.~- "Laboratory Methods in Food
an Dairy Microbiology", Academic Press (London), 1976,

- Davis J,G.- "Cheese, Basic Technology", vol. I, A.Churchill
i (London) 1945,

-~ FAC/OMS~ "Progress de la technologie du fromage", Roma 1958,

- Marth E.H.- "Standards Methods for the Examination of Dairy
Products", iR ed., American Public Health Assoc.(Washing-
ton D.C, ), 19?8.

- FAO/OMS- "Normas internacionales recomendadas para les que-
sos y aceptacién por los gobiernos®, Roma, 1972,

- Dilanjan S.C.- "Fundamentos de la elaboracidén de quescs", A~
cerib 18., 19?60

-~ Compairé Fernidndez C,- "Quesos. Tecnologia y control de ca-
lidad", Publ. Extensibén Afraria, (Madrid), 1976,

- International Dairy Federation Comission F- "Behaviour of
pathogens in Cheese", Annual Sessiocns in Montreux (Suiza),
1979,

br\JfElsevier Publ., (Amsterdam), 1957,

- FAC/OMS- "Métodos FAO/OMS del Codex Alimentarius para el A-
Jr, BDUARDO G. GROS =™
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ndlisis de azicares", Roma, 1970,

-

Miel

- Agricultural Research Service, USA Dpto. Agric,- "Composition
of American Honeys", Tech,Bull n? 1261, 1952,

Frutos vy Conservas de frutcs

/ - Cruess W.V.,~ "Commercial fruit and vegetable products", 8

ed., Me Graw Hill (N.Y.), 1958,

- Rauch G.H,~ "Fabricacidn de mermeladas", Acribia (Zaragoza,
Espafia), 1970,

~ Tressler D,K. v Joslyn M. A,- "Fruit and Vegetable Juice Pro-
cessing Technology", AVI (Connecticut), 1961.

Cereales

- Pomeranz Y.~ "Wheat, Chemistry and Technology", American
Assoc, of Cereal Cehmists (Minnesota, US4&), 1978,

- Kent N,L,- "Tecnologia de los cereales", Acribia (Zaragoza,
Espafia), 1971,

- Scade J,~ "Cereales", acribia (Zaragoza, Espafa), 1981,

~ Matz S.A.- "The Chemistry and Technology of Cereals as Food
and Feed" AVI (Westport, Connecticut), 1959, °*

~ FAO~ "Rice and rice d jets". Roma 1952,

FAQ/OMS~ "El trigo en la alimentacién humana", Roma 1970,
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Bebidas alcohélicas

- Vogt E.- "La fabricacidén de vinos", Acribila (Zaragoza, Es-
pafia), 1972,

-Amerine M. A, y Qugh C.S,~- "Andlisis de vinos y mostos", Acri-
bia (Zaragoza, Espafia), 1974,

- Oreglia F,- "Enologfa tebrico-prictica", 2 tomos, Ed., Inst,
Saleslano de Artes Graficas (Mendoza, Argentina), 1978,

Pricticas higiénico-sanitarias en la industria alimentaria

- Parker M.E. y Litchfield J.H.- "Food Plant Sanitation", Rei
nhold Publ.Corp. (N.Y.), 1962,

- Graham-Rack B, y Binsted R.,- "Hyegiene in Fecod Manufacturing
and Handling", Food Trade Press Ltd. (London), 19A%,

- Hopkins, E.S., Mc.Lean W, y Schuckner G.W.- "The Practice
of Sanitation", The Williams & Wilkins Co,, (Baltimore),
1970,

- FAO/OMS- "Cédigo internacional recomendado de practicas.
Princinio generales de higiene de los alimentos", Comisién
del Codex Alimentarius, (Roma), 1949,

Control de Calidad

- Xramer A, y Twigeg B.A.- "Quality contrel for the Food In-
e dustry", vol Iy II, 3a. ed., AVI (Wesport, Cornecticut),

1979,

- Herschdoerfer S.M.- "Quality Control in the Food Industry",
Academic Press (N.Y.), vol I (1967), vol., II (1958) y vol,
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Ser les
- Advances in Food Research, Academic Press, (N.Y,)

- Progress in the Chemistry of Fats and other Lipids, Perga-
mon Press (N.Y,)
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