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2® Cuatrimestre 1977

Profesoras: Ur, P, Cattaneo; Cra. H, M, Bortoni y Ura.Jd. £. 0. de

Mazza.

Bolilla 1.~ Bromatclogfs , su contenido. Fundamentaecifn e interrel =
cifn de conocimientos respecto de sus objetivos. limentg, definicifn,
valor alimenticio. Nygricifn, principios alimenticios. Lquilibrise
enorg8tico y nitrogenado. NEbquerimientos. Nutrientes esencioles.

Valor nutritivo de les protefnas. Factores que lo afectan. Medida de
la celidad de protefnas. Desarrollo de zlimentos ricos en protefnas:
concentrodos y aislados. Mecenismos de fortificscilfn, generalidades y
cbjetivos. (tros nutrientes: /‘guas, minerales y viteminas. Fuenté. N
tursles. fequerimientos. Estabilidad.

Bolddlc 2.- _nflisds de materios primas v productog alimengiciocs.

Finalidad dell onflisis. Preceucicnes. Preparscifin y tome de musstra,
MEtodos fisices, flsico-quimicos y biolbgicos de eplicacibn o alimens
tos. Fundamentecifn de los métodous para determinar contenidos acucso,
materias minerales, carbohidratos, gresas y viteminas. Criterio en 1o
selecciln de mBtodos, cuusas de error e interferenciss frecuentes en

alimentos. Lxpresifin de resultados y su interpretocifin,

Bodildls J.- foleciones ontre composicifn gquimics do matezics primas

*hyels O 4 men s * proper *i1 aNTanAn cd ONneE g RLaCa

‘lteraciones de orden fisico, qufmico y bicl8gico (enzimfticas y

microbiehas). fundumentscifn de Jos eistomos de propervacifn de mo-
(T ) : mftodos flsicos, quimicos y

fisico=quimices. Vesececifin, deshidratecifin, liofilizaciln, shumado,
refrigerascifn, congelecifin y conservos alimenticius. [xigencias de

los materieles y tipos de envase en relacifn ol sistema de preservios
cifn y al prodecto,.
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Boldills 4.~ /ditivos alimegnturiog. Definicifn y filosoff. de su uso,
Exigencias de identidad y pureza. Pruebas de toxicidad. Ingestifn

disris admisible y m8rgenes de seguridad. Closificecifn en relecifn
@ su finalidad de uso. ‘ditivos incidentoles & intencionales. Lggige
Aacibn sldpantozia. Ubjetivos y alcances. Tendencisze actusles de la
logislociBn alimentaria en los compos necional, regional e interna=
cional. “lteraciones, adlulteracionss y troudes. Control de productos
alimenticios.

Boddlla 5.~ 2Ads de or _ : - arne
Conwersidn del w&.culo en carne. Claaificaciﬁn de carnes, composicifn y
valor nutritivo., (arnes frescss, factores de alteracion. Conservas ds
carnes. Sistemss de curado. (grnes de pescado v derivados (harinas),
Composicibn quimica, velor nétritivo. /ltersciones. Moluscos ¥ srusto-
Leag, Composicifn quimica. “ltersciones. Fusndamentacifn de los sise
temas de preservocifin de carnes en sus distintos tipos. £1 anflisis de
carnes, determinaciones especfficas en relaecifn o estade de conservoe
cifn y calidad. ‘spectos microbiolfgicos. Legislacifn, Hyavos. Compoe
sicibn quimica, velor nétritivo y altersciones. Ensayos ffsicos y
qufmicos de contralor. Sistemas de preservacifin para huevo entero o
fraccionado, ’"spectos microbiol8gicos. Legislacifn,

Belilla §.- Lldmentos grcscs de oxigen animal v vegetal. ComposiciSn
quimica de grasas naturasles, factores de variscifn. Relacicnes entre
composicifin ocfdice y origen. Grassas efBlidos y lfquidas. (aracterfsitie
cos fisices y quimicas, su determinacifin., Determinuscifn de los valores
de composicifin acfdica. Composicibn scfdica y glicerfdics y sutoxidoe
cifin, Utros fectores determinantes de le sutoxidociBin, Cstebilidad front
o le autoxidsociBin, /‘utoxidecifn y deterioro nutricional. Rencidez
hidrolftics y cetfnica. ‘cekdes vegetales y grases asnimales. Fundomone

tocifn de procescs de obtancifin y refinacifin, Modificsciones por intere

esterificecifin e hidrogenscifin, Mantd@cas y mergarinas. Velor nutritive o
de sustancias grasas. ‘spectos mierobiolfgicos. 'nflisis y legislacifin,

Dutricntes. Laghe &Mﬁlﬂﬂl Couposiciﬁn qu.{mic a y factores de vorioe

ciSn. Valor nutritivo. Conteminaciones. Alteraciones y adulteraciones.

interventora D'o. Quimica Qrganica
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Leche pasteurizade y esterilizada. Leches industrioclizedas: evaporoe
das, desecadas y concentradas. fngayos de reconstitucifin. Leches
fermentadas. Valor nutitivo. Jusgog. Fundomentacifin de su tecnologfo,
Clagificocifn, Composicifn quimica y valor nutritivo. Contaminaciones,
alteracionees y asdultersciones. 'nSlisis ffsico, quimico y microbiolfgie
co de leche y derivodos. Legislacibn,

Bolidle 8.~ .limenton zicos en szlcores. Sacorcse.gducess. U_rivedos
de naturaleza tintBreas: ceramelos. Contralor quimico de un ingenio de
sz@cor de cofla. Mool de sbejsg, Composicfon quimica., AnSlisis. fdule
egaciones. frutos yx cgngervas de frutog. Dulces, mermeladas y jaleas,
Juges de frutz y derivados (bebidas analcohBlicas). Preservacifn,
adultersciones. /Aspectos microbiolBgicos. Legislzcifn,

Bolilla 2.- Llimentos ricos en almidSn v otxos nubzientos. [orealos,
Izigo, Composicifin qufmica. Herinas integroles. Fundementacifn de los
procesos de molienda. Grade de extraccifn, Valor ponadero. Blan-
queadores y mejoradores qufmicos, su investigacifn. Magfz, su industrie
alizeciln y derivadous. /rroz y otros cereales. Valor nutritivo, ase
pectos microbioclBgicos. Legislacifn. Panificecifne. Fundamentacibn de
los’procescs de panificecifn, Pany sus distintos tgpos. Composicifn
quimica, anflisis, vaelor nutritivo. ‘spectos microbiol8gicos. Lne
vejecimiento. Legislacifin, Polvog pars hornegas. ComposiciSn quimice,
anflisis y legislacifn, Pastas alimenticies. Fundeomentacifn de su
tecnolegfa., '‘nfilisis y legislaciln,

Bolilla M0.- BHebides slcohSlicas. Bobidas formentadas. Closificacifn¥

vino, cerveza, sidras. Moteriss primas. Fundomentocifin de los procesos
de eloborscifn, ‘flejomiento. Compoeicifin quimics. /lterscioness. ‘dule
terscicnes. 'nflisis y legislecifn. Bebidus gdestilodag. Clesificaecif®n
en relscifn s la meteris primae. Procescs de elaborscifin, Composicifn
quimics. Bebides ofiejadas. /nSlisis y legislaocifing, Y. rivados de le
fermentocibn ocltica de bebidas fermentadas. Vinogres. Pistintos
tipos en relacifn a le materis prima. Composicifn quimica. "ltero-
ciones, onflisis y legislacifin,

Dra. INce= M FLUE
Interver:- )

Aprobads por Resolugién: » 12 w5772 - Jaricy



Bolilla 1.~ /guas de gonpumg. Origen, composicifin quimice y clesie
ficeecifin, Fundamentacifin de los procesos de depurscifin de aguas Nae
towales. Potsbilidad y criterio de potubilided. "nflisis quimico y
bacteriol8gico. Blglg en la industris slimentaria y en la alimentocifin
Influegoin de la sctividad humaena e industrial scbre sistemas de
depuracifin de cguas naturales. LIquidos cloascallke y residucles de
industriss. Sistemas de encausamgento. Composicifin quimica, carsctee
rfaticas de composicifn, concentracifn y condicifn, Biodegeadacifing,
sus mecanismaos. Cotructurs quimice y biodegrodocifn (detergentee
sintéticos),

Bolilla J12.~ ExSctico G G 18 8 us : )
Soxdia. Ubjetivos. ‘spectos vinculados & la planta industriocl, ubicu=
cifn, construccifin, equipos, ventilaci 6n, iluminasci®n, disponibilie
dad de aguos, eliminacifn y destinc de desechos. /spectos vénculados
a las plagse de microorgenismos, insectos y roedores. Cxamen de
meteriss primas, productos intermedics y terminados. Vigilonéif
higi8nicoessniteris dursnte el envasedo y almacempmiento. Plonesmiche
to, orgenizecifn y control de les prfcticas higifnicoesenitoriaos.

B6Bills 3.~ Santzol de calidad. Fundomentacifn del control de colie

dad de materias primas y slimentos. RElacicnes entre sspectos higifnie
cos=ganitarios, compogicifn quimica, procesos de elsboracifn de
maoterias primas, envesemiento, almacenamiento y distribucifin, vilor
nutritivo, texturas, viecosided, consistencia, tamafio, forma, color,
sroma, ssbor, etc., con la sceptabilided. Productos normelizados.
M8todos objetivos y subjetivos de spreciascifin, Ciiterios de calided,

Jacobg M, B, = The Chemistry and Technology of Food and Food Froducts.,
vol, I, 11 Yy 111. Intersc. Publ, N.Y. 1953,

dingon Z.b. v tinkon K.B.e The “tructure e=nd Composition of Foods.,
vol. I, 11, I3, y IV, J, Wiley & Sons., N.Y., 1939,

Bzroverman J.B.S5.= Introduction to the Biochemistry of Foods.,
Elsevier Publ. Co. N.Y., 1963.

Horziea RS y von Loggecks Hee Nutritionol Evaelustion of Food Proe
c‘.“.ﬂg. Je '->-".1I!y.. N.Y. 1960,
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Dontos _.b. Curso de Bromatologfo. Ed. Proel, 1964; Bromatologfa.
Ed, Eudeba, Tomo 1 19663 Tome II 1969, Buencs “ires.

Poypr Loll, Food Chemistry (Biochemistry). Ven Nostrand Reinholf, Cpg
1969.

Eooxpon D, The Chemical “nalysis of Fooda., J & /s Cherchill,
London, 1970,

Lo lede N okzog. Monual de Industrics de los /limentos. £Ed. ‘crie
bis, Zaragoz, Espafa, 1968,

Say .. Microbioclogfa Moderna de los /limentos. Ed. fcribid;
Zaragoza, Espafia, 1973.

« ) & Lalls Cufmica Biolﬁgﬁ.ca. Ed,
El "teneo, Buanus ires, 1967.

JEMLS ESPECIALES.

wgdgsexr He Jd. Practical Food Microbioclogy eond Technology. /.V.I.
Publ., Co. Wesport., Connecticut, US/, 1962,

+= Dodry Bacteriolegy. J. Wiley ynd Sons.,
N.Y. 1957,

dgnsen LB, Microbioclogy of Meats, The Gaorrsdd Press, Champeign,
Illinoie. USh, 1945,

Erogiex W.L.. Microbiclogfa de los limentos., Ed. ‘eribis, Zaragoza,
Espafia, 1962,

Joongg F.u. The Microbiolegy of Foods, The Garrerd Press, Chempoeign,
Ilumit. us - ‘. 1944,

Industrial M;crobiolegy, 3? Ed., Mcbraw Mill
Book CQ.| N.Y., 1959,

Food Plent Sonitation, Feinhold Publ.
Corp. N.Y. 1962,

Hygiene in Food Monufocturing end
Handling, Food Trede Prees Léd,, London, 1964,

Ehglpg £.B. Stream Senitation, J. vwiley, N.Y. 1944,
Imhoff K, v Fadx G.M. Seawage Treatment., J. Wiley, N.Y, 1940,

i + Toxicante Uccuring Neturally in Foods.,
2% Ed,, hﬂ.h‘-ﬂetﬁﬂ 1973.

Lifschul, (.M. Proteins, their Chemistry ond Politics., London,
Chapman & Hall, 1965,

Adtachyl /. .H. Popcessed Plant “rotein Foodstuffe,., ‘caedemic Press
1“.. lel" “o? 1950!

(3 " L4 e & EVﬂlu‘uaﬂ
Uf Protui“ Q“Bl‘.ty. Ha‘hingtan Uc US .y 1963,

Daviga t.L. The Chemistry of Milk. Chepmen & Hull Ltde. Londen, 1963
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« Fundamentals of Dairy Chemistry., I1.V.7,
Publ, Co.. Sestport, Connecticut. 85, 1965.

Hunzikor O.F. Condensed Milk and Milk Powder., Lo Grenge, lllinois,
US*. 1946.

« Byproducts from Milk, feinhold Publ.Corp,
N.\'. 1950,

i Milk and Milk Products. Me.Grew Hill
'Uﬂk CD., N.Y. U5"'. 1943,

Dovigs J.6s Chosse, Besic Technology, Vol 1., » Churchil Ltda. Lone
doﬂ. 1965.

Hunziker 0.0, The Butter Industry. La Gronge, lllinois, US/ 1940,

Szau Bs Carne y Productos Clrnecs, £d. cribio, aragoze, Cspafa,
1989,

f s | H 0 . 1e Dehydlntlﬁ HBG*.
Lcmdon Her Hajosty s S‘at:lanary Office , 1983,

Borgetzom G, Fish as Food. Vol U,11 y 111, ‘codemic  ress. N.Y.
US'. 1961.

The Chemical Cons titution of Natural
Fﬂt-t Chaplal’l & Hsll Ltdo. LOndGn. 4¢ Eda, 1964,

Egkoy B.4. Vegotoble Fats ond Oils, Reinhold "ubl.Co. N.Y. 1964,

Badloy J.E..Industrisl Fate and 0il Products. Interscience ubl Co,
N.Y. 1951,

achudzer B K, Margarine and other Food Fits, Interscience Publ.Co.
N.Y. 19560

Lundbezg .0, ‘uioxidotion and ‘ntioxidents, Vol,l y 11, Interscience
Publ. N.Y, 1962,

Exvegg LV, Commercial Fruit and Vegetable Products., McGraw Hill,
Book Co-. N.Y. 1988,

Hinton C.l. Fruit Pectins, their chemicol behoviour ond jellying proe
”ruﬁ’o Chemical PUBIUCO|' N.Y. 1940,

Kextenz . 1.Poctic Substences, Interscience Publ., N.Y, 1981,

, » Fruit ond Vegetable Juice Proceassing
Technology. ".V.1. Publ., Cp. vestport, Correcticut, US
1961.

W Flour Mulinq. The Northern PUbl, Co., London 1945,

i A Cufmic Moderna de los (ereales. £d.
g“ua" Hﬁdr‘d’ E‘;paﬁa 1956.
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Brohendex G+ FSoics de las Hardnes = Graphische Kunstanstalt. £ rl
Lange Veirlag, 1938,

fzxosema HoJd. Guide to winee, spirite and beers, C. Scribnar's
Sons., ".7.. 1958,

Traité d'Uenclogie, wvoll y 11, Ch,
B‘fﬂﬂg.r. pﬂr’u" Francia v 1961.

i\ Conservas Alimenticias, Ed, ‘cribias,
7 aragoza, Lspefa, 1989,

Sterilization in Food Technology. Me Grow
Hill Bool Coey N.Y. 1957,

3 A Ingroduction to There
msl Processing of Foods., ".V.l. Publ.Co., Westport, Vi
cmecu@“' u.s sley 19‘1.

yon Locascke H, Drying end Dehydration of Foods., Reinhold P bl.Cos
N.Y.., 1943, "

« Freezee

gen . BNC & i 2l HMagssren i ne
drying of Foods., Waeshingten D.C., 1962,
. The freezing preservetion of foods.,

vol,l y 11, 4.V.l. Publ.Co,, Yestport, Correcticut,
usr, 1987.

Production and

rnp;-x.rt.ia. in Food Manufacture,

‘pp . c of nm
Lendon, 1961,
feed, G, Enzymes in Food Processin. /caedemic Press, N.Y., 1966,

B dazrove H.G, Spices and Condiments., Pitmon & Sone Ltde. London, 193
Pagry Jdoie  The Spice Handbock.Chemical P bl., —.Y. 1945

Dickg Mo, Vitomin L, Content of Foods ond Feede for Humen dod
‘nimal Consumption, University of vygyming, Larasmie,
us», 1968.

Folela UM 5, Evaluteitn de la toxicidad de diversos sntimicrobiasnos
y shtioxidantes. Ginebra., 1962 N® 228,

FolialeZiHe5. Normas de identidad y de pureze pare los aditivos alie
mentarios y eveluacifin de su toxicided. Colores alimene
tariocs, slgunos ansdhicrobicnos y sntioxidantes.
Ginebros., 1966,

Fola0,/0.M.5, Nocesidodes de Protfnas, Roma, 1966,
Falala /0.5, Necesidodes collrices, Ginebrs, 1957.

Folo0./0.M.5. Necoasidades en gnlorfas y en protefnas, Informe técnico
1911. nma.

Eals0s La Eoterilizacifbn de lo Leche, fioma, 1965,
Falall, Pasteurdzocifn de lo Leche, floma, 1954,
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Ealalls Lo leche y los productos licteos en la nutricién humena,
Rt_ﬂ. 1989,

Falsls Elaborecifin y entatado csfptico de concentrados 1lfctecs
..“rll‘!ado.' Rﬂ.ﬂ. 1967.

Fulsls Preparecifin y aprovechamiento de los subproductos animales,
ﬂ”ap 196‘0

Lel:0.Productos pesquercs frescos y congdlados, STgo.de Chile, 1953,

£...0. Enlatado, curade y otros métodos de preservacifn del pescow
do y elaborascifin de subproductes, S5Tgo. de Chile, 1983,

£al0s  Las leguminosas en le nutriciSn humaona, Roma, 1964,

Eefale El mefz sn la aslimentociBn, estudic sobre su velor nutrie
tivo, Poma, 1954,

Esisle Bice ond Rice diets, o nutritional survey, Roma, 1952,
Eala /00,5, Necesidades de Colcio, Cinebrs , 1962, N& 230,

ol 0. /0,138, Necogidades de Vitemina /, tiomina, fibo@lavine y
ﬂ‘ﬂc‘.“u, Gh@ihfa. 1267, N® 362.

JolNeColoPs(Instituto de ut:iciﬁn de Centro ‘mérica y Panam8),
Tabla de Composififn de limentes pora usw en ‘mérice Latina,
G“Btwﬂlﬂg shay 1961.

A ‘griculturn Hendbook N 8,
Composition of Foods.,row, processd ond prepared. /ARLAG/
ﬂﬂh‘”gtm D.C, » 1963.

: £ La Alimentacifn Moderna, Enero 1972,
Buenos ‘dires. '

Falsl.Higiene y Sanided de los productos pesqueros, Foma, 1953,

Felolle fO.M.5, Higione de la Carne, Noma, 1989,

Eolala/olloMe5. Principics Gonersles gue regulon ol amp).t: de ‘ditie
vos ‘limentarios, Ginebra., 195§,

Métodos de Ensayo ToxicolBgico de los /ditivos
rlimentarion, Ginebras, 1950, N® 144,

Lvaluscifn de los poligros de carcinogenesis que en=
trofom los aditivos olimentariocs, Ginebrs, 1261m N2220.

S.M.5.Toxicidad de los plaguicidas para ol hombre, Ginebra, 1957,

BallpS.Cmpleo inocuo de los ploguicides en la solud plblica, Ginebra,
1967.

B.M.5.  The public health aspects of the use of antibiotice in food
and fecdstuffs, N® 260, 1963,

Eolsls Normas de identidody y de pureza pero los sditivos alimentoxdo
1 y Il. Foma, 1963.

Folelie /01,5, Normas de ldentidad y de purerzo pars los aditivos
alimentorios y evaluacifn de su toxicidod., emulsificantes,
estabilizadores, blonqueantes y madurcdores. Ginebras, 1964,
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Pl /00,5, Normas de identided y de purezs pare loes aditives alie
menterios y eveluscifin de su toxicidad, Diversss sustencice
entimicrobionce, antioxidontes, estobilizodores, agentes
paras trotomiento de harinas, fScidos y bases. Gineobra, 1966.

N® 309,

Salieds Nutritifn e Infocciones, Ginebrs, 1565,

La nutricifn durante el embarazo y ls loctancia. Ginebra,
19565,

Eelalle Food Composition Tebles, Minersls and Viteminz, Roma, 1954,

Ll Qo /0, Mabs Primer Informe, Comité de Cxpertos en Higiene de 1o
Cam, G‘-Mbrﬂp 19.5

Felols Lo monipulacion de la carne en los paises on desarrollo,
Matanza y preservecifin, Roma, 1961,

£ g Jetove informe, Comité de Cxpertcoe en Nutricifn,
Enriquocimiento de les alimentos , desnutricifn proteicoe
calfrica y investigeciones y setividades futurss, "ome,1972,

Fsl:0. Lo leche y los productos lfctecs en 1o nutricisn humana.
2% E, hm. 1972,

ol l.Segundo 1 fr:m del Comité Mixto F/U/OMS de Eppertos en
Higinne de 1a carne, Roma, 1963.

falsl. Progres de lo Technologie du Fromage, Nome, 1958,

w. Specifications for the identity ond purity of food sdditives
and their toxicological evalustion, Some [lavouring substone
ces ond non-nuttitive sweetebing snents., Geneve, 1968,

Folslls EY $rige en 1o alimentocifn humona, Noms, 1970,

Folalls Eveluscion de diversos aditivos climentarios y de los contow
minontes mercuric, plomo y cadmio, Rome, 1973,

D l.5, Comitf minto F20/0MS de expertos en nutricifn, Gimebra, 1967
eBptino informe,

Foslalafl M8 MNecesidodes de ficido ascSrbico, vitemina D, vitoming
By, ¥ hierro y folato. Roma, 1971,

D.1.5  Les sopects microbiologioues de L8higiene dees denrece climens
toires, Geneve, 1968,

""m‘ﬂ' Proctical Food Inspection, Vol 1, Meat Inspection,
Vol, 11, Tish, Poultry and other foode,. Lewis and Co, Lid,,
Luﬂdﬂn| 1940,

Eppdés/ Popor Chromatography ond
paper slectrophoresis, /cademic Press, N.Y., 1958,
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Chromatography, 2 review of principles and
applicotions, Eiesevier P bl.Cosy N.Y,, 19!7.

Thin film chrumatuq:aphy. Intersciende P bl. Co,
N.Y. 1987

fandazath K. Thin Layer chromatography, /cademic Presa, N.Y. 1963,
Bayez £, Gos Chromatography, Elsevier P bl, Co. N.Y. 1961,
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Je Jnﬁ,' u't. 19610

Shzan Progroaivas
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of Fats and other “lpids., Pergemin Press, N.Y.

Falalaf0. M5, Evaluncifn de los aditivos slimentarics, diversase
enzimas, slmidones modificesdos y otrae pustoncios, Evoe
ducecibn toxicolBgica y normas, exemen de lo eficacia
técnico de ciertos ontioxidentes. Aoma, 1972,

2acohes KBy The Chemical nalysis of Foods and Food Products.
bs van Nostrend C., N.Y, 3? Ed,, 1988,

Ufficial ond tentotive
ﬁuthad'. Chicaqc. Illinais. usr, 1963,

"&; sleAsl e ) fo£c1431
vaghingtgn, US/, 1965, 1570,

HMothods of halysis,

adntan f.be ¥ tintop K.£./n8lisis de los zlimentos. Revertf fd.
Barcelons, Eepafia, 1962,
b Ingteemental methods for the cnalysis of

F{md additives. Interscience Puhl-CO.. N.Y. 1961.

Botes Fod. v ‘papciutes. Polorimetry, Saccharimetry und th‘

Sugers, U.S.Dep,of Commerce.vashington D.C, USA, 1542,

‘n8lisis de vince, /‘guilar EJ..
Madrid, Lepalia, 1962,

Iablenbocher V.L. The analysis of fats and cils, The Gerrerd Presc,
Chaﬂpa&gﬂ. Illincie. US~ 1960,

(C.S.N) MBtodus para sl anflisis de

nguas y xlquldoa cloascales, Buenus /dres.

5 3% | ! S : (IW&C,
Staﬂdard Huthndn for tha analyliq of ol &, fats ond
soaps, Butterworths, Londras, 1764,
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