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SN RSTDAD DE BUE?OS MIRES
ALULTAD DE CIENCI%S EXACTAS Y NATURALES

-

DEPARTAMENTO: Quimica Orgénica

ASTGHATURA: BROMATéLOGIA (Plan 4982%)

CARRERA: Lic. Cient¢ias Quimicas

CARACTER: Gbligatoria

DURACION: 2@ cuatrimestre 1991

HORAS DE CLASE: a)iTeéricas: 30 b) Problemas: -- c) Laboratorio: 60
d) Semindrios y Monograffa: -- e) Totales: 90

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: T.P. Anédlisis Instrumental y Quimica Biolégica

PROFESORES A CARGO: Dras, Silvia Resnik y Rosa Gomez

|
PROGRAMA : ;

1. Areas que compr?nde'la Bromatologia. Legislacidn alimentaria: finalidades que
persigue; Cédigb Alimentario Argentino; otras regfamentaciones.
Definicién de ahimento. Funciones que curplen los diversos tipos de nutrien-
tes en el organismo: equilibrios energélico. pléstico y de regulacién. Nutrien
tes esenciales.fRequerimientos de energia y proteinas. Concepto de evaluacion
de calidad de proteiras.
Rol que cumple lla fib‘a dietarie. Antinutrientes. 25
Concepto de calidad: integraci6n de factores nutricionales. higiénico-sanita-

rios y sensoriales.

2. Comporentes deilos alimentos. Propiedades de estabilidad y funcionales

Agua: Formas en que se encuentra e influencia de cada una sobre la estabilidad
del alimento. @gua libre: concepto de actividad acuosa (aw). Agua fuertemente
ligada: caract%risticas que presenta.

Hidratos de carbono: Comportamiento de azlcares, dextrinas y otros polisacéri-
dos bajo determinacas condiciones: reacciones de grupos carboniles (carameliza

cidén) y su conqensaciOn con grupos amino (reaccibn de Waillard); hidrélisis
acida y enzimé@ica; gelatinizaci6n, retrogradacién y dextrinizacién de almido-
nes. Nomenclatura y caracteristicas de las sustancias pécticas. Propiedades
funcionales: edulcorante, espesante, gelificacion y otros.

Lipidos: Clasificacién y nomenclatura. Composicibn acidica y giicerfdica; compo
nentes del insaponificable. Factores cue influyen en la composicién de grasas

y aceites. Carécteristicas. fisicas y quimicas; definicién de indices. Altera-
ciones:'hidrélisis enzimatica, oxidacién enzimdtica, autooxidacién. Antioxidan
tes. Propiedadés funcionaies: emulsificante. de cobertura, pldstica, lubricante.
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Proteinas: Readciones de hidrélisis acida y enzimatica; desnaturalizacion;
condensacién can grupos carbonilo; entrecruzamientos. Ejemplos de ocurren-
cia en alimentds. Propiedades funcionales: espumante, emulsificaci6n, geli

A

ficante, espesante, formadora de masa panificable y otras.
Enzimas presentes en los alimentos: ejemplos de actividad enzimética en te

jidos vegetaleg y animales. Pardeo enzimatico.

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

fuentes y requerimientos. Estabilidad de las vitaminas frente a diversos

factores.

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

clorofilas, cdrotenoides, antocianos, flavonoides, mioglobina.
Caracterfsticas de estabilidad. Definicién de "flavor". Concepto de textu

ra. Estados de

> dispersi6én presentes en los alimentos.

cos de uso general en bromatologia.

Necesidad de ng

rmalizacién de las técnicas. Preparaci6n y toma muestra. De

terminaciones fisicas. Fundamento de los métodos para determinar contenido
|

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

lipidos e indig
causas de erroy
cién.

es que los caracterizan. Criterio de seleccién de métodos,
e interferencias. Expresi6n de resultados y su interpreta-

sicas, quimicas y biol6gicas de materias primas y productos

alimenticios.

Definiciones d? alimento alterado, contaminado, adulterado y falsificado.
Factores que influyen en las alteraciones. Alteraciones simultaneas. Ejem-

plos de ocurre$cia;

Cambios en los
Alteraciones .
Fundamentos de;

estados de dispersion.

;;robiolégicas.

los sistemas de preservacifn.

. Aditivos alimentarios.

Definicibn y fi

losoffa de su uso. Requisitos que deben cumplir.

Significado y érigen de la "ingesta diaria admisible". Clasificacién de los
aditivos de acterdo a la funcién que cumplen. Ejemplos. Aditivos intenciona

les e incident
|
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6. Composicign Y caracteristicas generales de los diferentes grupos alij-
menarios.

Alimentos prasos: aceites grasas alimenticias; cdrneos: carnes Y pesca
dos; huevog; lacteos: leche Y quesos; fariniceos: harinas y derivados;
azucaradost: miel , confituras; vegetales: frutas Y hortalizas; bebidas
sin alcoho]: hidricas, Jugos; alché6licas: vino, cerveza; productos estl
mulantes: cacao, café, té y yerba mate, Definiciones segin el Cédigo

Alimentari? Argentino. . L \\E?
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