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DENOMINACION DEL CURSO: BROMATOLOGIA 
CARRERA+ Licenciatura 
PLANs Vigente 
CARACTER3 Curricular y Post Grado 
22 CUATRIMESTRE/87? 
A DICTARSE EN+ Departamento de Química Orgánica 
RESPONSA BLE/S 5 Dra. MS. Vigo 

Dra. Irene Dasgo 
HORAS DE CLASE a) Teóricas: Óns semanales 

b) Prácticas: 10 hs. semanales 
c) Problemas: -- 

Totales: 16 hs, semanales 
CONDICIONES DE INGRESO; aprobada Química Biológica 1 (x) 
NUMERO DE ALUMNOS - MINIMO: 10 -MAXIMO: 60 
PORMA DE EVALUACION: parciales y examen final 
N2 DE CODIGO: 4003 

(x) Para las Orientaciones Promatología y Bromatología y Tecnolo- 
gía de Alimentos, tener aprobados los trabajos prácticos de 
Microbiología e Inmunología. 

A o AD OO A O O O O RO Coon 
PROGRAMA 

Bolilla 1 

Bromatología: Su contenido. Fundamentación e interrelación de co- nocimientos respecto de sus objetivos. Alimento, Definición, va- 
lor alimenticio. Nutrición, Principios alimenticios. Equilibrios 
energético y nitrogenado. Requerimientos. Nutrientes esenciales. 
Valor nutritivo de las proteínas. Factores que lo afectan. Medi- da de la calidad de proteínas, Desarrollo de alimentos ricos en 
proteínas: concentrados y aislados. Mecanismos de fortificación, 
generalidades y objetivos. Otros nutrientes: agua, minerales y vitaminas. Fuentes naturales, Requerimientos. Estabilidad. 

Bolilla 2 

Análisis de materias primas y productos alimenticios. Finalidad 
el analisis. Precauciones, Preparación y toma de muestra. Méto- dos físicos, físico-químicos y biológicos de aplicación a alimen- tos, Fundamentación de los métodos para determinar contenidos a- Cuoso, materias minerales, hidratos de carbono, sustancias nitro- genadas, grasas y vitaminas. Criterio en la selección de métodos. ocausas de error e interferencias frecuentes en alimentos. Expre- sión de resultados y su interpretación. 

    

Bolilia 3 

Relaciones entre composición química de materias imas y produc-    
  

  

os alimenticios ropensión a contaminaciones lteracio E teraciones de orden físico, químico y biológico (enzimáticas y 
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microbianas). Fundamentación de los sistemas de preservación de 
materias primas y productos alimenticios: métodos físicos, quí- 
micos y físico-químicos. Desecación, deshidratación, liofiliza- 
ción, ahumado, refrigeración, congelación y conservas alimenti- 
cias. Exigencias de los materiales y tipos de envase en relación 
al sistema de preservación y al producto. 

Bolilla Y 

Aditivos alimentarios. Definición y filosofía de su uso. Boga 
cias de identidad y de pureza, Pruebas de toxicidad, Ingestión 
diaria admisible y márgenes de seguridad. Clasificación en rela- 
ción a su finalidad de uso. Aditivos incidentales e intencionales. 
Legislación Alimentaria. Objetivos y alcances. Tendencias actua 
es de la legislación alimentaria en los campos nacional, regio= 

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

Bolilla_5 

Aguas de consumo. Origen, composición química y clasificación. 
'undamentación de los procesos de depuración de aguas naturales. 
Potabilidad y criterio de potabilidad. Análisis químico y bacte- 
riológico. Hielo. Hielo en la industria alimentaria y en la ali- 
mentación. Influencia de la actividad humana e industrial sobre 
sistemas de depuración de aguas naturales. Líquidos cloacales 
residuales de industrias. Sistemas de encausamiento. Cposio ón 
química, características de composición, concentración y condi- 
ción. Biodegradación, sus mecanismos. Estructura química y bio= 
degradación (detergentes sintéticos), 

Bolilia 6 

Alimentos grasos de origen animal y vegetal, Composición química 
y de grasas naturales, factores de variación. Relaciones entre com- 

posición acídica y origen. Grasas sólidas y líquidas. Caracterís- ticas físicas y químicas, su determinación. Determinación de los 
valores de composición acídica. Composición acídica y glicerídica y autoxidación. Autoxidación y deterioro nutricional. Rancidez 
hidrolítica y cetónica. Aceites vegetales y grasas animales, Fun- 
damentación de procesos de obtención y refinación. Modificaciones 
por interesterificación e hidrogenación. Mantecas y margarinas. 
Valor nutritivo de sustancias grasas. Aspectos ncrobaióaiedo. 
Análisis y legislación. 

   

  

   
      

  

   

Bolilla 7 

Mimentos de origen animal ricos en proteínas. Carnes. Conversión 55 o TeT músculo en carne. Clasificación de carnes. Composición y valor 
nutritivo. Carnes frescas, factores de alteración, Conservas de 
carnes. Sistemas de curado, Carnes de pescado derivados (hari- 
nas). Composición química, valor nutritivo, Heraciones: Molus- 
sen y crustáceos, a química. Alteraciones. Fundamenta- 

¡[Neza e 108 Sistemas de preservación de carnes en sus distintos 
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típos. El análisis de carnes, determinaciones específicas en re- 
lación al estado de conservación y calidad. Aspectos microbiolé- 
gicos. Legislación. Huevos. Composición química, valor nutritivo 
y alteraciones. Ensayos fisico y químicos de contralor. Sistemas 
de preservación para huevo entero o fraccionado. Aspectos miecro- 
biológicos. Legislación, 

Bolilla 8 

Alimentos de origen animal ricos en proteínas y otros nutrientes. 
Leche y derivados. Composición química y factores de variación. 

nttons Alteraciones y adulteraciones, Leche pasteuriza- 
da y esterilizada. Leches industrializadas: evaporadas, desecadas 
y concentradas. Ensayos de reconstitución. Leches fermentadas. 
Valor nutritivo. Quesos. Fundamentación de su tecnología. Clasi- 

Mo. 

== ficación. Composición química y valor nutritivo. Contaminaciones, 
A alteraciones y adulteraciones. Análisis físico, químico y micro- PS biolégico de leche y derivados. Legislación, 

Bolilla 9 

Alimentos ricos en azúcares. Sacarosa. Glucosa. Derviados de na- 
turaleza tintórea: caramelos, Contralor qu mico de un ingenio de azúcar de caña, Miel de abeja. Composición química. Análisis, A- 
dulteraciones. Frutos y conservas de frutos. Dulces, mermeladas 
y jaleas. Jugos de fruta y derivados (bebidas analconélicas). Pre- 
servación. Adulteraciones. Aspectos microbiológicos. Legislación. 

Bolilla 10 

Alimentos ricos en almidén otrog_ nutrientes. Cerealies. Trigo. 
Composición química, Harinas integrales. Fundamentación de los 
procesos de molienda. Grado de extracción. Valor panadero. Blan- queadores y mejoradores químicos su investigación. Maíz, 3u indus y trialización y derivados. ÁrrozZ, y otros cereales. Valor nutriti- 
vo, aspectos microbiológicos. Legislación Panificación. Fundamen- tación de los procesos de panificación. Pan y sus distintos tipos 
Composición ica: análisis, valor nutritivo. Aspectos microbio- lógicos. Envejecimiento. Legislación. Polvos para hornear. Compo= 
sición química, análisis y legislación, Pastas alimenticias. Fun- 
damentación de su tecnologfa. Análisis y egislación. 

  

Bolilla 11 

Pebidas alcoh8licas. Bebidas fermentadas. Clasificación: vino, 
cerveza, sidras. Materias primas. Fundamentación de los procesos 

Me elaboración. Aiiejamiento. Composición química. Alteraciones. 6>, Adulteraciones. Análisis y legislación. Derivados de la fermenta- 
An ción acética de bebidas fermentadas. Vinagres. Distintos tipos en relación a la materia prima. Composición química Alteraciones. 

  

Análisis y legislación. 
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Bolilia 12 

Prácticas higiénico-sanitarias en la industria alimentaria. Obje- 1v089. Aspectos vinculados a la planta industrials ubicación, cons trucción, equipos, ventilación, disponibilidad de agua, elimina= ción y destino de desechos. Aspectos vinculados a plagas, Vigi- lancia durante el envasado y almacenamiento. Planeamiento, orga- nización y control de las prácticas higiénica-sanitarias. 

   

Bolilla 13 

Control de calidad. Fundamentación del mismo en materias primag alimentos. Relaciones entre aspectos higiénico-sanitarios, com= posición química, procesos de elaboración de materias primas. En- vasamiento, almacenamiento y distribución. Valor nutritivo, tex- tura, tamaño, forma color, sabor, etc. Aceptabilidad. Productos normalizados. Métodos objetivos y subjetivos de apreciación. Úri- terios de calidad, 
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cation of Enzyme preparations 15 Food Manufacture", monograph 

n* 11, London, 1961, 
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y sus procesos de elaboración", Acribia (Zaragoza, España), 

1972 
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Sistemas de Preservación. 
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- Herrmann K.- "Alimentos congelados", Acribia (Zararoza, Es- 

paña), 1976. 

Aditivos Alimentarios 
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de Expertos en Aditivos Alimentarios, Ginebra, 1957. 
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Alimentos grasos de oripenanimal y vegetal 
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- Balley A.E.- "Aceites y grasas industriales", Ed. Reverté 
(Barcelona), 1951; o Ed. Reverté (Argentina), 1979, 

- Lundberg W.0.- "Autoxidation and Antioxidants", Vol Il, y 11, 
Interscience Publ. (N.Y.), 1952, 
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erib la, 1976. 
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pathogens in Cheese", Annual Sessions in Montreux (Suiza), 
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Azúcar 

- Baikow V.E.- "Manufacture and refining of raw Cane sugar", 

Elsevier Publ. , (Amsterdam), 1967, 

  

= FAO/OMS- "Métodos FAO/OMS del Codex Alimentarius para el A- 
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nálisis de azúcares", Roma, 1970, 
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Miel 
  

- Agricultural Research Service, USA Dpto. Agric.,- "Composition 

of American Honeys", Tech,Bull n% 1261, 1952, 

Frutos y Conservas de frutos 
  

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

ed., Mc Graw H111 (N.Y.), 1958, 

- Rauch G.H.- "Fabricación de mermeladas", Acribia (Zaragoza, 

España), 1970, 

- Tressler D.K. y Joslyn MoA.- "Fruit and Vegetable Juice Pro- 

cessing Technology", AVI (Connecticut), 1961. 

Cereales 

- Pomeranz Y.- "Wheat. Chemistry and Technology", American 

Assoc. of Cereal Cehmists (Minnesota, USA), 1978 

- Kent N.L,- "Tecnología de los cereales", Acribia (Zaragoza, 

España), 1971. 

- Scade J.- "Cereales", feribia (Zaragoza, España), 1981. 

- Matz S.4.- "The Chemistry and Technology of Cereals as Food 
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- FAO- "Rice and rice diets". Roma 1952. 

  

FAO/OMS- "El trigo en la ali imentación humana", Roma 1970, 
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Bebidas alcohólicas 

- Vogt E.- "La fabricación de vinos", Acribia (Zaragoza, Es- 

paña), 1972, 

-Amerine M, A. y Ough C.S.- "Análisis de vinos y mostos", Acrá- 

bia (Zaragoza, España), 1976. 

- Oreglia F,- "Enología teórico-práctica", 2 tomos, Ed. Inst. 

Salesiano de Artes Gráficas (Mendoza, Argentina), 1978, 

Prácticas higiénico-senitarias en la industria alimentaria 

Parker _M.E., y Litehfield J.H.- "Food Plant Sanitation", Rei 

nhold Publ.Corp. (N.Y.), 1962. 

  

- Graham-Rack B. y Binsted R.- "Mygiene in Food Manufacturing 

aná Handling", Food Trade Press Ltd. (London), 196%, 
  

- Hopkins, E.S., Mc.Lean We y Schuckner G.W.- "The Practice 

of Sanitation", The Williams $: Wilkins Co., (Baltimore), 

1970. 
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Principio generales de higiene de los alimentos", Comisión 

del Codex Alimentarius, (Roma), 1959. 

Control de Calidad    

    

- Kramer A. y Twigg B.A.- "Quality control for the Food In- 

E dustry", vol ly 11, 3a. ed., AVI (Wesport, Cortnecticut), 

1979. 

- Herschdoerfer S.M.- "Quality Control in the Food Industry", 

Academic Press (N.Y.), vol 1 (1957), vol. 11 (1958) y vol. 

l 111(1972). 
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- Advances in Food Research, Academic Press, (N.Y.) 
: . E 

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