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1. Areas que comprende la Bromatología. Legislación alimentaria: finalidades que 

persigue; Código Alimentario Argentino; otras reglamentaciones. 

Definición de alimento. Funciones que cumplen los diversos tipos de nutrien- 

tes en el organismo: equilibrios energético. plástico y de regulación. Nutrien 

tes esenciales. Requerimientos de energía y proteínas. Concepto de evaluación 

de calidad de proteínas. 

Rol que cumple ¿la fib'a dietarie. Antirutrientes. a 

Concepto de calidad: integración de factores nutricionales, higiénico-sanita- 

rios y sensoriales. 

2. Componentes de los alimentos. Propiedades de estabilidad y funcionales 

Agua: Formas en que se encuentra e influencia de cada una sobre la estabilidad 

del alimento. Agua libre: concepto de actividad acuosa (a). Agua fuertemente 

ligada: características que presenta. 

Hidratos de carbono: Comportamiento de azúcares, dextrinas y otros polisacári- 

dos bajo determinadas condiciones: reacciones de grupos carbonilos (carameliza 

  

ción) y su condensación con grupos amino (reacción de Waillard); hidrólisis 

ácida y enzimática; gelatinización, retrogradación y dextrinización de almido- 

nes. Nomenclatura y características de las sustancias pécticas. Propiedades 

funcionales: edulcorante, espesante. gelificación y otros. 

Lípidos: Clasificación y nomenclatura. Composición acídica y glicerídica; compo 

nentes del insaponificable. Factores cue influyen en la composición de grasas 

y aceites. Características. físicas y químicas; definición de índices. Altera- 

ciones: hidrólisis enzimática, oxidación enzimática, autooxidación. Antioxidan 

tes. Propiedades funcionales: emulsificante. de cobertura, plástica, lubricante. 
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Proteínas: Readciones de hidrólisis ácida y enzimática; desnaturalización; 

condensación cdn grupos carbonilo; entrecruzamientos. Ejemplos de ocurren- 

cia en alimentds. Propiedades funcionales: espumante, emulsificación, geli 

ficante, espesánte, formadora de masa panificable y otras. 

Enzimas presentes en los alimentos: ejemplos de actividad enzimática en te 

jidos vegetales y animales. Pardeo enzimático. 

Materias minefales y vitaminas: Funciones que cumplen en el organismo, 

fuentes y requerimientos. Estabilidad de las vitaminas frente a diversos 

factores. ! Ñ 

Componentes que imparten color, textura, gusto y olor: Pigmentos naturales: 
  

clorofilas, carotenoides, antocianos, flavonoides, mioglobina. 

Características de estabilidad. Definición de "flavor". Concepto de textu 

ra. Estados A dispersión presentes en los alimentos. 

3. Métodos analíticos de uso general en bromatología. 

Necesidad de normalización de las técnicas. Preparación y toma muestra. De 

terminaciones físicas. Fundamento de los métodos para determinar contenido 

acuoso, hidratos de carbono, sustancias nitrogenadas, minerales, vitaminas, 

lípidos e índices que los caracterizan. Criterio de selección de métodos, 

causas de error e interferencias. Expresión de resultados y su interpreta- 

ción. 

4. Alteraciones físicas, químicas y biológicas de materias primas y productos 

alimenticios. 

Definiciones dé alimento alterado, contaminado, adulterado y falsificado. 

Factores que influyen en las alteraciones. Alteraciones simultaneas. Ejem- 

plos de e 

Cambios en los|estados de dispersión.   
Alteraciones nprobiológicas. 

Fundamentos de¡los sistemas de preservación. 

5. Aditivos alimentarios. 

Definición y filosofía de su uso. Requisitos que deben cumplir. 

Significado y origen de la "ingesta diaria admisible". Clasificación de los 

aditivos de se a la función que cumplen. Ejemplos. Aditivos intenciona 

les e incidentales. 
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6. Composición y características generales de los diferentes grupos ali- menarios. 

Alimentos grasos: aceites grasas alimenticias; Cárneos: carnes y pesca dos; huevos; lácteos: leche Y quesos; farináceos: harinas y derivados; azucarados: miel, confituras; vegetales: frutas y hortalizas; bebidas sin alcohol : hídricas, jugos; alchólicas: vino, Cerveza; productos esti mulantes: acao, café, té y yerba mate. Definiciones según el Código A inentarto Argentino.   
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