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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

UBA
DEPARTAMENTO : QUIMICA ORGANICA

CARRERA DE : a) Licenciatura en ; ---- ORIENTACION: ----
b) Postgrado
¢) Profesorado en:----
d) Cursos Técnicos en Metereologia:----
e) Cursos en Idiomas:----

ler. CUATRIMESTRE ANO : 1987

No. DE CODIGO DE CARRERA : 51

5.- MATERIA : “BROMATOLOGIA DE NIVELACION PARA LA
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'MAESTRIA EN BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA D;
YUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTW

No.DE CODIGO: en tramite
PUNTAJE PROPUESTO ¢ -

PLAN DE ESTUDIOS ANO : 1987

CARACTER DE LA MATERIA : A criterio de 1a Comision de Maestria

DURACION : Cuatrimestral

HORAS DE CLASE SEMANAL : 12 horas

n) Tedricas : 4 hs. d) Seminarios -

b) Problemas : -- hs. e) Tedrico-problemas: --

¢) Laboratorio : 8 hs. f) Tedrico-practico  : --
g) Totales : 154 hs.

CARGA HORARIA TOTAL : 154 hs.

ASIGNATURAS CORRELATIVAS : Autorizacion de Ila Comision de
Maestria

FORMA DE EVALUACION : Interrogatorios iniciales, 2 parciales y
examen f[inal

PROGRAMA ANALITICO : Se adjunta ;
APROBADO FOR NESOLUCION € © 100
BIBLIOGRAFIA : Se adjunta
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14.-Brograma -tedrico

1. Métodos analiticos de uso general en Bromatologia. Necesidad de

normalizacién de las técnicas. Preparacidén y toma de muestra.
Determinaciones fisicas. Fundamento de los métodos para
determinar hidratos de carbono. sustancias nitrogenadas,
minerales, vitaminas, lipidos ¢ indices que los caracterizan,
Criterio de seleccidén de mélodos. Causas de error e
interferencias. Expresidén de resultados vy su interpretacidn

Alimentos grasos de origen_animal_y vepetal. Composicidn
acidica y gliceridica de las grasas y aceites de distinto
origen, factores de variacidén. Componentes del insaponificable.
Alteraciones y reacciones -de deterioro: clasilficacién de
rancidez, factores que influyen, deterioro nutricional. Aceile
vy _Grasas. Fundamento de los métodos de oblencidén y refinacidn.
Modificaciones introducidas por hidrogenacion e

interesteriflicacidén. Manlteca, margarinas y mayonesas.

Elaboracién, valor nutritivo, andlisis y legislacidn.

Alimentos clrneos. Carnes. Composicidén y valor nutritivo.
Clasificacidén de carnes. Caracteristicas de las carnes frescas.
Composicidén. Conversidén del misculo en carne. Factores que
influyen. Alteraciones. Métodos de tiernizado. Técnicas
particulares de conservacidn: curado, ahumado. Elaboracién de
chacinados. Controles de genuinidad y estado higiénico.
Pescado. Composicidén quimica general. Valor nutritivo.
Reacciones durante el deterioro. Control de frescura.
Clasificacién. Harinas de pescado: composicién quimica, métodos
de obtencidén. Moluscos y crustdceos. Krill antartico.

Huevos. Estructura. Composicidén quimica, valor nutritivo,
Propiedades funcionales. Deterioro, influencia del manipuleo
previo. Sistemas de preservacién.
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5. Alimentos ldcteos. Leche. Delinicioén. Composicidn gquimica.
Estado fisico. Propiedades fisicas. Estabilidad. Valor
nutritivo. Legislacién. Fundamentos de los métodos de
conservacién. Leches conservadas: por calor, por disminucidén de
la actividad acuosa. Leches fermentadas. Alteraciones. Valor
nutritivo. Analisis vy legislacién. Dulce de leche. Composicidn,
elaboracién, andlisis. Quesos. Fundamentos de su elaboracidn.
Clasificacién. Composicién quimica y valor nutritivo. Andlisis
y legislacién. Subproductos ldcteos: caseina, lactosuero.

6. Alimentos ricos en azlcares. Sacarosa. Fundamentos de su
e

obtencién. Control en el ingenio. Miel. Composicidén quimica,

an4dlisis. Conservas de_frutas: jaleas, mermeladas, dulces.
Fundamentos de su elaboracidén. Jarabes de plucosa y de
u

fructosa: obtencién, clasificacién, usos en la industria

alimentaria. Productos de confiterfa : principales
ingredientes. Helados: composicion, procedimiento de
i fabricacidn.
€

7. Cereales v derivados. Trigo. Estructura y composicidn del
grano. Comparacién con la composicion de otros cereales.

' Harina. Definicién. Molienda. Breve resefla. Finalidades. Grado
de extraccién. Indices. Caracteristicas generales. Alteraciones
durante el almacenamiento. Harinas integrales. Harinas
leudantes, polvos para hornear. Andlisis de granos y harinas:
indices de valor panadero y de alteraciones. Maiz. Composicién.
Molienda hdimeda y seca. Subproduclos. Arroz. Tipos ¥y calidades.
Procesamiento del grano. Parbolizado. Otros cereales.
Panificacién. Elaboracién, transformaciones durante el horneado
y envejecimiento del pan. Valor nutrilivo. Pastas frescas ¥
secas. Andlisis y legislacidn de productos de panificacién,
polvos para hornear y pastas alimenticias. Texturizacidon de
harinas por extrusidn.

8. Frutas, verduras y legumbres: composicioén quimica;
caracteristicas estructurales. Cambios metabdlicos después de
la cosecha. Preservacion y elaboracion industrial. Jugos de

Q} fruta: obtencidén y conservacion.

"9. Bebidas hidricas y analcohdlicas. Agua potable. Origen y

= clasificacién.Fundamentos de los procesos de depuracidn.

3 Criterio de potabilidad. An4lisis. Aguas minerales. Bebidas
1 analcohélicas. Caracteristicas generales vy principales
componentes.

: 10. Bebidas alcohdlicas. Clasificacidn. Fermentacién alcohdlica.
: Vinos, cerveza, sidra: composicion de las malerias primas;
procesos de elaboraciodn; afie jamiento. Composicién de los
productos finales. Alleraciones. Andlisis y legislaciodn.

11. Productos estimulantes. Café. Procesamiento del grano.
Composicién quimica del café verde y café tostado. Café
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soluble. Té. Elaboracidén: distintos sistemas. Composicidn.
Yerba mate. Elaboracién. Composicién. Cacao. Composicidn.
; Chocolate. Composicidn. Fundamentos de su elaboracion.

i : Legislacién.

12, Envases para alimentos. Materiales y sus caracteristicas. Tipos
de envases, ventajas y desventajas. Compatibilidad alimento-
envase. Identificacién comercial y rotulacién. Concepto de
envasado aséptico. Conserveria.
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Cheftel, J.C. y Cheftel, H., Introduccién a la bioquimica ¥y

tecnologia de los alimentos, Vol.I (1980) y II (1982), Acribia
Zaragoza.

Belitz, H.D. ¥ Grosch, W., Food Chemistry, Springer Verlag,
Berlin, 1987.
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2, Reverté, Barcelona, 1982.
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Libros de temas especiflicos

Andlisis de alimentos
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and Fat Products, Vol.l vy 2, Inlerscience Pub., 1964.
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Alimentos cArneos
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Elsevier, Amsterdam, 1967.
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