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PROGRAMA DEL CURSO TEORICO DE 

2% Cuatrimestr» 1977 

Profesores: Dr, P, Cattaneo; Cra. He Me Bertoni y Dra.d. E. D. de 

Mazza. 

Bolilla 1.- Erematología » su contenido. Fundamentación e interrels 

ción de conocimientos respecto de sus objetivos. ¿limenta, definición, 

valor alimenticio. Nutrición, principios alimenticios. [quilibrivo 

energético y nitrogenado. fiquerimientos. Nutrientes esenciales. 

Valor nutritivo de las proteínas. Factores que lo afectan. Medida de 

la calidad de proteínas. Desarrollo de alimentos rácos en proteínes: 

concentrados y aislados. Meconismos de fortificación, generalidades y 

objetivos. Otros nutrientes: “gua, minerales y vitominas. Fuentes na 

turales. Requerimientos. Estabilidad. 

BoldAlo Z.- ¿nílisás de materiaa primas x production alimenticios. 
Finalidad dell onflisis. Preceuciones. Preparación y tome de muestra. 

VEtodos físicos, físico=químicos y biológicos de aplicación e alimen» 

tos. Fundamentación de los métodos para determinar contenidos acuoso, 

materias minerales, carbohidratos, grasas y vitominas. Criterio en la 

selección de métodos, couses de error e interferencios frecuentes en 

alimentos. Expresión de resultados y eu interpretoción., 

Bolildla 2.- £odeciones entes composición auínico de materáos primos 

  

¿lteraciones de orden físico, químico y biolfSgico (enzimfticas y 

microbiabas). Fundamentación de Jos ejstomos de promervoción de mos 
a : métodos físicos, químicos y 

fisico»químicos. Desecación, deshidratoción, liofilización, ahumado, 

refrigeración, congelación y conservos alimenticias. Exigencias de 

  

los materiales y tipos de envase en relación al sistema de preserva 
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Bolilla 4.- ¿ditivos alimentarios.» Definición y filosofía de su uso, 
Exigencias de identidad y pureza. Pruebas de toxicidad. Ingestión 

diaria admisible y márgenes de seguridad, Clasificación en relación l 

a su finalidad de uso. “dítivos incidentales áé intencionales. Legig- 

dación ¿dAdmentaria. Objetivos y alcances. Tendencias actuales de la 

ldogislación alimentaria en los compos noecional, regional e internas 

cional. ¿lteraciones, adulteraciones y troudes. Control de productos 

alimenticios. 

Bolilla S»- ¿limentos de origen animal cicon en proteínas. Carnes. 
Conuersión del músculo en carne. Clasificación de carnes, composición y 

valor nutritivo. (arnes frescas, factores de alteracion. Conservas de 

carnes. Sistomos de curado. Carnes de pescado y derivados (harinas), 

Composición química, valor mbtritivo. “ltersciones. Moluscos y srusta- 

seo, Composición química. *1teraciones, Fusndamentación de los sic.» 

temas de preservación de carnes en eus distintos tipos. £l anflisis de 

carnes, determinaciones específicas en relación a estado de conserva» 

ción y calidad. ¿spectos microbiológicos. Legislación. Huevos. Compos 

sición químico, valor nátritivo y alteraciones. Ensayos físicos y 

químicos de contralor. Sistemas de preservación para huevo entero o 

fraccionado. 'spectos microbiolggicos. Legislación. 

Bolídla 6. ¿lánentos aroson de origen animal y vegetal. Composición 
química de grasas naturales, factores de varisción. Relaciones entro 

composición ocídica y origen. Grasas eblidos y líquidas. Caracterfsitie 

cos físicas y químicas, su determinación. Determinación de los valores 

de composición acídica. Composición acídica y glicerídica y outoxidas 

ción. Utros foctores determinantes de la autoxidoción. Estebilidad front 

a la autoxidoción. /utoxidación y deterioro nutricional. Rancidoz 

hidrolítico y cetónica. 'cebifes vegetales y grasas animales. Fundamene 

tación de procesos de obtención y refinación, Modificaciones por intere 

esterificación e hidrogenación. Mantádcas y mergarinas. Valor nutritivo € 

de sustancias grasas. ¿epectos mierobiolfgicos. 'nflisis y legislación. 

Boldla L.- £ 
putrientea. hache y derivados» Composición química y factores de varia. 

ción. Valor nutritivo. Contominaciones. Alteraciones y adulteraciones. 
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Leche pasteurizada y esterilizada. Leches industriolizadas: evaporas 

des, desecadas y concentradas. Enmsoyos de reconetitución. Leches 

fermentadas. Valor nutitivo. Quesos.» Fundamentación de su tecnología, 

Clasificación. Composición química y valor nutritivo. Contaminaciones, 

alteraciones y adulteraciones. 'nflisis físico, químico y microbiclógio 

co de leche y derivados. Legislación. 

Bodálla £.- ¿lámentos ricos en orícoros. Sacesosa, alucoas» D_rivados 
de naturaleza tintórea: coramelos. Contralor químico de un ingenio de 

azúcar de coña. Mol de obejas. Composácfon química. Anflisis. ¿dule 

exteciones. Frutos yx conservas de frutos. Dulces, mermeladas y jaleas. 

Jugos de fruta y derivados (bebidas analcohSlicas), Preservación, 

adulteraciones. Aspectos microbiológicos. Legislación. 

Bulálda 2.- ¿dimentos ricos en almidón y otros nutrientes. LSrenles. 
JIzigo. Composición química. Marinos integrales. Fundamentación de los 

procesos de molienda. Grado de extracción. Valor panadero. Blane 

queadores y mejoradores químicos, su investigación. Maíz, su industri- 

alización y dorivados. 'rroz y otros cereales, Valor nutritivo, as 

pectos microbiológicos. Legislación. Panificoción. Fundamentación do 

los>procesos de panificación. Pany sus distintos tbpos. Composición 

química, anflisis, valor nutritivo. 'spectos microbiológicos. En- 

vojecimiento. Legislación. Polvos para hornzas. Composición químico, 

anflisis y legislación. Pastas alimenticias. Fundamentación de su 

tecnologías. 'nflisis y legislación. 

Boldidla_10.- Hobidos alcohólicos. Debidan fermentadas.» Clasificación? 
vino, cerveza, tidras. Moterios primas. Fundamentación de los procesos 

de elaboración. ¿Mejamiento. Composición química. ¿lteraciones, *dule 

teraciones. ¿nflisis y legislación. Bebidos destiladas» Clasificación 

en relación a la materia prima. Procesos de elaboración. Composición 

química. Bobidos añojodas. ¿nflisis y legislación. “orivados de le 
fermentación acótica de bebides fermentadas. Vinggres.» Distintos 

tipos en relación a la materia prima. Composición químico. *lteras 

ciones, onflisis y legislación. 
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Boláilla 41. ¿aumsa de sonsumo» Urigen, composición química y clusnio 

ficoción. Fundamentación de los procesos de depuración de aguas na» 

tevales. Potabilidad y criterio de potabilidad. 'nflisis químico y 

bacteriol6gico. Mleja en la industria elimentaria y en la alimentación 

Influsooia de la actividad humana e industriol sobre sistemas de 

depuración de aguas naturales, Líquidos closcadds y residucles de 

industrias. Sistemas de encausambento. Composición química, coractos 

rísticas de composición, concentración y condición, Biodegeadación, 

sus mecanismos. Estructura química y biodegradación (detergentes 

sintéticos). 

Bolálla 42.- Prócticos higifnico-aonitarios endo induetria alinen= 
Soria. Objetivos. ¿spectos vinculados a la planta industriol, ubico» 

ción, construcción, equipos, ventilación, iluminación, disponibilio 

dad de aguas, eliminación y destino de desechos. 'spoctos vénculados 

a las plagas de microorgoniemos, insectos y roedores. Examen de 

moterios primas, productos intermedios y terminados. Vigilanéi8 

higifnico=sanitaria durante el envasado y almacempmiento. Planeamicne 

to, organización y control de los prícticas higibnico+sonitorias. 

Bóbilla 13.- Cantrol de calidad. Fundamentación del control de cali. 

dad de materias primas y olimentos. RElaciones entre aspectos higifnio 

cosesanitarios, composición química, procesos de elaboración de 

moterias primos, envasemiento, almacenamiento y distribución, váloz 

nutritivo, textura, viscosided, consistencia, tamaño, forma, color, 

aroma, sabor, etc., con la aceptabilidad. Productos normelizados. 

Mitodos objotivos y subjetivos de opreciación. Ciitorios de calidad. 

BIBLIOGRAFIA 
Jacobo. Me Ba > The Chemistry and Technology of Food and Food Productos 

vol. 1, 11 y 111, Intorsc. Publ. N.Y. 1953. 

ánton ¿sho y inton K:B.- The Structure and Composition of Foods., 

vol. 1, 11, 111, y IV. de Wiley £ Songs, N. Ye, 1939 

Broverman JeBs5o- Introduction to the Biochemistry of Foods., 

Elsevier Publ. Co. N.Y., 1963. 

Horsieca foS y von Lboenecka Ha» Nutritionol Evaluttion of Food Pro+ 

cessíing. de viloy.» N.Y. 1960, 

Acrabado por Resolución 012-437 |9 INGE M, E. THIEL 
Interventora Dto. Química Orgánica



Dontoa ute Curso de Bromatologío. Ed. Proel, 1964; Brometología. 
Ld. Eudeba, Tomo 1 19663 Tomo 11 1969, Buenos “iros. 

Sovertito Food Chemistry (Biochemistry). Van Nostrand Reánhol1f. Cp; 
1969, 

Lesson. Bs The Chemical ¿malysis of Foods,, 4 £ >. Cherchill, 
London, 1970, 

¿mos ade Shea.» Monual de Industrias de los ¿limentos. Ed, ¿cris 
bis, Zaragoz, España, 1968, 

Ja delo Microbiología Moderna de los ¿limentos. Ed. ¿cribiáh; 
Zaragoza, España, 1973. 

. Químico Biolfgica. Ed. 

El ?tenco, Buenos ¿res, 1967, 

«gisor Ue de Practical Food Microbiology ond Technology. /.V.l. 
Publ. Co. vesport., Connecticut, US/, 1962, 

.- Doiry Bacteriology. Je Wiley ynd Sons., 
NY. 1957. 

Jensen L.B. Microbiology of Meate, The Gorradd Press, Champaign, 
lllánmois, USA, 1945, 

Exorier Ll.» Microbiología de los limentos., Ed. 'crábis, Zaragoza, 
España, 1962, 

JommexrEesis The Microbiology of Foods, The Gorrard Prees, Champaign, 
lliinoiís, US*, 1944, 

Industrial Microbiology, 3% Ed,, Mobraw Mál2 
Book Lo.» NoYo, 1959, 

Food Plont Sanitation, Reánhold Publ, 
Corp». N.Y. 1962. 

Hygisne in Food Manufacturing and 
Handling, Food Trade Press Ltd., London, 1964, 

Pheloa.£:B. Stream Sanitation, J. viley, N.Y. 1944, 
Imhoff Ko y Foix Gili Seowage Treatmont., de Wiley, WN. Y. 19404 

, + Toxicante Uccuring Neturally án Fooda., 
29 Ed., vashington 1973. 

¿dtschula Leti. Proteins, their Chemistry ond Polítics., London, 
Chapman 8 Hall, 1965. 

¿Aitechul A.M. Peoceosed Plant "roteáín Foodstuffs., *codemic Press 
Inc.» PUbl., N.Y. 1958, 

del . J> COS y ena De ro ; 1 

of Protein Quality, Washington DU. US2., 1963, 

Davicaticks The Chemistry of Milk. Cheopman £ Hall Ltda. London, 1963 

rt EL 
Aprobado por Resolución 912439) +7 

Dra. INGE M, E. THIEL 
Intervonmtora Dto. Química Orgánica 

      



e 

ao y lobo Fundamentals of Dairy Chemistry, 1.V.%. 
Publ. LCo., Sestport, Connectácut. 15, 1965, 

Hunzikor Cee o Milk and Milk Powders, La Grange, Illinois, 
» 1946. 

+» Byproducts from Má1k, Reánhold Publ.Corp, 
W,Y, 1950, 

Milk and Mi1k Products. Me.Grow Hi11 
Book Cos, NoY. USA, 1943, 

Povica dee  Chosee, Basic Technology, Vol l., 4 Churchál Ltda. Lone 
don, 1965. 

Bunzitor Us£o Tho Buttor Industry. La Grange, lllánoia, USA 1940, 

fra. Le Corne y Productos Cfrneos. Ed. cráíbio, aragoza, España, 
1999. 

. Dehydrated Pest, 
London Her Mojesty*s S,ationery Uffico , 1953. 

Dorgetzom_ 6. Fish es Food. Vol 0,11 y 111, fcodemio ¡ress. N.Y, 
USA, 1961. 

E The Chomical Comtitution of Natural 
Fats. Chapman £ Hall Ltda. London, 4% Ed., 1964, 

Eskox. Bull. Vegotablo Fate and Oils, Reinhold Publ.Co. N.Y. 1964, 
Bailo ¿ek «Industrial Fate and 041 Producto, interscience (ubl Co, 

N.Y, 1951, 

¿chbuázer Mi£s Mergoráne and other Food Ftse, Interecience Publ.Co. 
N.Y. 1956. 

Lundbezoa isOs “utoxidotion and 'ntioxidonts, Vol,] y 11. Interecience 
Publ. W,Y. 1962. 

£xuesa ioVo Commercial Fruit and Vegetablo Products., Mebraw Hill, 
Book Cos. N.Y. 1958. 

Hingon Colo Fruit Pectins, thoir chemicol behaviour ond jellying pro» 
pertias. Chemical Publ.Co., N.Y. 1940, 

Ksrteaz Za L.Poctic Substances, Interecience Publ., N.Y. 1951. 

j as Fruit ond Vegetablo Juice Processing 
Technology. *+.V.l. Publ. Cp. vestport, Correcticut, US; 
1961, 

> 2 » Copposio 
tion of /merican Honeya, Washington USA, 1962, 

ducticiddlo Flour o The Northern PUbl, Co., London 1945, 

A Químic Moderna de los (ertales. Ed. 
nr As, España 1956. 

SEAS CA 
mM. E. THIEL 
Química Orgánica Dra. ¿3 Áorobado enr Roo sl 

euUado por Resolución da +4>+) PE ierventora Pi:



e] 

Brabendex.6. Física de las Haránas - Graphische Kunstanstalt. C rl 
Lange Virlag, 1935, 

frosama Halo Guido to wines, spirita and beers, C. Scribner's 
Sons.» NY. 1955. 

Traitf d'Oenologíe, voll y 11, Ch, 
Bérsmger, Paris, Francia , 1961, 

A Conservas ¿imenticias, Ed. /"cribia, 
Zaragoza, España, 1989, 

Sterilization in Food Technology. Me Graw 
H411 Bool Co.» NY. 1957. 

Introduction to Ther= 
mal Processing of Foods., ¿.V.l. Publ.Co., Ventport, Vó- 
Connecticut, Vo.S.tdo. 1961. 

von hosascko Hs Dryáng and Dehydration of Foodes, Reinhold P"b1.Cos 
N.Yo., 1943, ” 

A É . Freeze» 
drying of Foods... “ashington D.C., 1962, 

. The freezing presorvetion of foods., 
vol,1 y 11, 2.V.l. Publ.Co,, Vestport, Corrocticut, 
USA, 1957, 

    

¿pplication of Enzyme 'reporationa in 
London, 1961, 

fced, 6. Enzymes án Food Processán. 'cademic Pross, N.Y., 1966, 

Esdazove Heñ. Spices and Condimente., Pitmon 8 Sons Ltda. London, 193 

ParsyiolsIhe Spice Mondbook,Chemácal P"bl., ¿.Y. 1945 
Dicko Mass Vitomin E. Content of Foods and Feeds for Humen dnd 

inámol Consumption, University of “ypming, Laramie, 

USA, 1965. 

foso lO Ms vadutción de la toxicidad de diversos ontimicrobianos 
y antioxidantes. Ginebra,, 1962 N* 228. 

focal. Normas de identidad y de puroza para los aditivos alio 
mentorios y eveluación de su toxicidad. Colores :limene 

taríos, olgunos ontihicrobicnos y antioxidantes. 
Ginebro.» 1966. 

ED LO: Mo. Nocesmádoades de Protínas, Roma, 1966. 

Ex lO M5 Necesidodos colóricos, Gánobra, 1957. 

ELALOL/0 1.5. Necesidades en calorías y en protefnas, Informe técnico 
1971, Roma. 

falsóa Lo Eotorálización de la Leche, foma, 1265. 

Fabela Pasteurizoción de la Leche, Roma, 1254. 

ARA EA, 

Aprobado por Resolución 012.4 37) + Dra. INGE M. E. THIEL 
Interventora Dto. Química Orgánica 

«Production and 
Food Manufactures 

    

  



en, 

e» 

Estafa La leche y los productos lácteos en la nutrición humana, 
Rome, 1959, 

Esto Elaboración y entatado aséptico de concentrados lfcteos 
esterilizados, Roma, 1967. 

Exisón Preparación y aprovechamiento de los subproductos anámales, 
Roma, 1564, 

ELiL:.0»Productos pesqueros frescos y congáblados, STgo.de Chile, 1953, 

£i20. Enlatado, curado y otros métodos de preservación del pesca» 
do y elaboración de subproductos, STgo. de Chile, 1953. 

Lis. Les leguminosas en la nutrición humana, Roma, 1964, 

£isbeBo El mofz on la alimentoción, estudio sobre su valor nutrio 
tivo, Roma, 1954, 

Esiag. Báce and Ráce dicte, o nutritional survey, Roma, 1952, 

Estada MiS Necesidades de Colcio, Ginebra , 1962. N% 230. 

Ea MRS. Necesidades de Vitamina ), ticmina, Riboblovino y 
nincina, Gneibra, 1967, N% 362, 

I:.NeCoiePs (Instituto de ¡Utráción de Centro 'mérica y PanomB), 
Tabla de Componilión de limentos pora uso en imérica Lotina, 
Guetemala, C.*., 1961. 

A Agricultura Handbook Nt 8, 
Composition of Foode.,raw, processd ond prepared. /AHAg/ 

Y sshington Dilo, 1963. 

A A La ¿Aimentación Moderna, Enero 1972, 
Buenos /Íres. 

EslhsG Higiene y Sanáded de los productos pesqueros, Poma, 1953, 

Esp0:Z0:M:S. Higiene de la Carne, foma, 1999. 

E£sbadala Da 05» Principios Ganerolos que reguion al empleo de ¿diti. 
vos '¿dimentarios, Ginebra,, 1959, 

Esa lO 51 Y Métodos de Ensayo Toxicol8gico de los ¿ditivos 
¿Limentorion, Ginobra, 1950, N2 144, 

Evaluación de los peligros de corcinogenesis que an 
trofom los aditivos alimentarios, Ginebro, 1961m N*220, 

£:M.S Toxicidad de los plaguicidas para el hombre, Ginebra, 1957. 

¿MS Empleo inocuo de los ploguicidas en la salud pública, Ginebra, 
1967, 

£MtiS.. The public health aspectes of the use of antíbiotica in food 
and Peodatuffo, N? 260, 1963. 

£xb:L0. Normas de identidad y de pureza paro los oditivos alimentario 
l y 11, Roma, 1963, 

EsheeZOsMiS» Normas de Identidad y de pureza para los aditivos 
alimentorios y evaluación de su toxicidad. emulsificantes, 
estsbilizadores, blenqueantes y maduradores, Ginebra, 1964, 

Anrabad, ii 7 inrabado por Resolución ist mM, E. THIEL 
es y 39) e interventora Dto Química Q! génica



Je 

EA. Normas de identidad y de pureza pare los aditivos alio 
menterios y evaluación de su toxicidad. Diversos sustancias 
entimicrobicnss, antioxidantes, estobilizadores, agentes 
paro trotomiento de harinas, fcidos y bases. Ginebra, 1966, 
Ne 309. 

Snficis Nutrición e Infocciones, Gánobro, 1965, 

An durante el embarazo y la loctancia. Ginebra, 
965. 

EsiaDe Food Composition Tables. Minerals and Vitemins, Roma, 1954, 
Estada Primor Informe. Comité de Expertos en Higione de la 

Carne, Gánebra, 1965 

£oicla La manipulacion de la carne en los paises en desarrollo, 
Matanza y preserveción. Roma, 1961, 

A ( Detavo informe, Comit6 de Expertos en Nutrición, 
Enriquecimiento de los alimentos , desnutrición proteicos 
calórica y investigociones y octividados futuras. Roma,19724 

Fsiz0o Lo leche y los productos lfcteos en la nutrición humana. 
22 E, Romo, 1972. 

£obsD Segundo 1 forme del Comit6 Mixto F/0/0M5 de Empertos en 
Migione de la carne, Roma, 1963, 

Exislo Progres de la Technologio du Fromago, fome, 1958, 

ÚbliS. Specificatione for the identity and purity of food addítives 
end their toxicological evalustion. Somo Flavouring substane 
cos and non+nuttitive sweotebing opents., Geneve, 1968, 

Folsls El trigo on lo elimentoción humona, Rome, 1970. 

FEibsl» Evaluscion de diversos aditivos olimentorios y de los contas 
minontos mercurio, plomo y cadmio, Roma, 1973, 

LS, Comitó mixto F:0/0MS de expertos en nutrición, Ginebra, 1967 
eBptimo informe. 

Ei Necesidades de fcido ascórbico, vitomina D, vátomino 
19 Y hierro y folato, Roma, 1071, 

OS Les ospects microbiologíques de Lfíhigiene des denrene climone 
toires, Geneve, 1968, 

Et Practical Food Inspection, Val 1, Meat Inspection, 
01,11, Tish, Poultry and other foods, Lewis and Co. Ltid., 

London, 1940, 

Epnpóék/ Paper Chromotography and 
paper olectrophoresis, ¿cademic Press. N.Ye, 1958. 

> 

Dra. INCE M. E. THIEL 
Aprobado por Resolución dia. 31) +9 Interventora aria



  

+10 

Chromatography, a review of principles and 
opplications. Eieevier Pp bl.Co., No, 1987, 

Thin film ehrenatography, Intersciende me “bl, Co. 
N.Y. 1957. 

£andareth Ke Thin Layer chromatography, ¿cadomic Presa, N.Y. 1963. 
Baxerfs Gas Chromatography, Elsevier P"bd, Co. N.Y. 1962, 
Poscaok_ Risk. Principles and Practice of Gas Chromatography. 

de uiley, N. Y. 1961. 

£bras. LEOOTORÁvoS 
E Advances án Food Ressarcha/ cad.Press. 

«Publ, WEY. 

Hautiozo da y Luád cudtsh oe B.cent ¿dvances in Food Scáandee. 
tterworths, London, 

E call aia Mo dk T. Progrnos in the Chemistry 
of Fata and other L+lpids., Pergomán Prosa, N.Y. 

Estalal0s Mia Eveluación de los aditivos slimentarios, díversae 
enziñnas, ulmidones modificados y otras cuetancios. Evoe 
luación toxicol6gica y normos, examen de la eficacia 
técnico de ciertos ontioxidentes. Roma, 1972, 

Jacobo MaBs Tho Chemical ¿nalysia of Foods and Food Products. 
Da van Nostrand C., N.Y, 3% Ed., 1988. 

mezácan LA) Chomimto Socdetya (cadaca5] Uffáciol ond tontotive 
Mathods. Chicago, lllinois, US, 1963, 

A a (1.4.0 C o) Official 

Methods of nalysis, veshi , USA, 1965, 1970. 

s¿nílinia de los alimentos. Revertó Ed, 

Barcelona, España, 1962. 

Instuamental methods for the snalysis of 
Food additives. Interecience Publ.Co., N.Y. 1961. 

A » Polorimetry, Ego unas and the 
Sugers. U.S.Dep.of Commerce. eshington D.C. USA, 1942, 

LA do O tl inálisia de vinos, ¿quálar E,., 
id. Espuña, 1962, 

Unbaenbocher Voto The analysis of fate and cils, The Garrard Press, 
ÓN illáncis, US: 1960, 

E (0,5S,N) Métodos para el anflisis de 
squno y 1£quídos closcales, Buenos ¿Íros. 

Anscamitdanas Union of Pure und pnidod Chomintrys (1UP 0) 
Standard Methods for analysis of ol1 e, fate end 
socps, Butterworths, Londres, 1764, 

“probado por Resolución diz. wr) Dra. Lon M; E THIEL 
Interventora Dio Química Or: gánica


	QuimicaOrganica-1977-pag001
	QuimicaOrganica-1977-pag002
	QuimicaOrganica-1977-pag003
	QuimicaOrganica-1977-pag004
	QuimicaOrganica-1977-pag005
	QuimicaOrganica-1977-pag006
	QuimicaOrganica-1977-pag007
	QuimicaOrganica-1977-pag008
	QuimicaOrganica-1977-pag009
	QuimicaOrganica-1977-pag010

