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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
DEFARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA

ASIGNATURA = BROHMATOLOGIA (PLAN 1987)

CARRERA: Lic.Ciencias Guimicas ORIENTACIONS: —-
CARACTER: Obligatorio FLAN: 1987
DURGCION: Cuatrimestral

HORAS DE CLASE: Tedricas: 30 hs Trabajos Practicos: &0 hs
Froblemas—-Seminarios:32 hs Totales: 90 hs el
seminario
CORRELATIVAS: T.F.Analisis Instrumental Y Quimica Bioldgica
y Licenciados.
N* DE CODIGO: en tramite
RESFONSABLES: Dras. Silvia Resnik y Rosa Gome:z

PROGRAMA

L. Areas que comprende la Bromatologia. Legislaciédn Alimenta-
ria: finalidades que persigue; Codigo Alimentario Argenti-
no; otras reglamentaciones.

Definicidn de alimento. Funciones que cumplen los diversos
tipos de nutrientes en el organismo: equilibrios energéti-—
co, plastico y de regulacidn. Nutrientes esenciales.
Requerimientos de energia v proteinas. Concepto de evalua-
citn de calidad de proteinas.

Rol que cumple la fibra dietaria. Antinutrientes.

Concepto de calidad: integraciédn de factores nutricionales,
higiénico~sanitario vy sensoriales.

2. Componentes de los alimentos. Propiedades de estabilidad v
funcionales.
Agua: Formas en que se encuentra e influencia de cada una
sobre la estabilidad del alimento. Agua libre: concepto de
actividad acuosa (aw). Agua fuertemente ligadas caracteris-
ticas que presenta.
Hidratos de carbono: Comportamiento de azucares, dextrinas
y otros polisacaridos bajo determinadas condiciones: rEAC—
ciones de grupos carbonilos (caramelizacién) Yy su condensa-—
cion con grupos amino (reaccién de Waillard); hidrélisis
acida vy enzimaticas gelatinizacidn, retrogradacioén y dex—
trinizacidn de almidones. Nomenclatura y caracteristicas de
las sustancias pécticas. Propiedades funcionales: edulco-
rante, espesante, gelificacion y otros.
l.ipidos: Clasificacidn y nomenclatura. Composicién acidica
¥ gliceridica; componentes del insaponificable. Factores
que influyen en la composicidn de grasas y aceites.
Caracteristicas fisicas vy quimicas; definicidn de indices.
Alteraciones: hidrélisis enzimatica, oxidacién enzimatica,
antooxidacidn. Antioxidantes. Fropiedades funcionales:
emuilsificante, de cobertura, plastica, lubricante.
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Froteinas: Reacciones de hidrélisis &acida y enzimatica des-—
naturalizacidny condensacién con grupos carbonilo: entre-
cruzamientos. Ejemplos de ocurrencia en alimentos. Fropie—
dades funcionales: espumante, emulsificacidn, gelificante,
espesante, formadora de masa panificable y otras.

Enzimas presentes en los alimentos: ejemplos de actividad
enzimatica en teiidos vegetales y animales. Pardeo enzima-—
tico.

Materias minerales v vitaminas: Funciones que cumplen en el
organismo, fuentes y requerimientos. Estabilidad de las vi-—
taminas frente a diversos factores.

Componentes gue imparten color, textura, aqusto v olor:
Figmentos naturales: clorofilas, carotenoides, antocianos,
flavonoides, mioglobina.

Caracteristicas de estabilidad. Definicién de "flavor".
Concepto de textura. Estados de dispersidn presentes en los
alimentos.

G Métodos analiticos de uso general en bromatologia.
Necesidad de normalizacion de las técnicas. Freparacion vy
toma de muestra. Determinaciones fisicas. Fundamento de los
metodos para determinar contenido acuoso, hidratos de car—
bono, sustancias nitrogenadas, minerales, vitaminas, lipi-
dos e indices gue lo caracterizan. Criterio de seleccion de
metodos, causa de error e interferencias. Expresion de
resultados y su interpretacion.

4. Alteraciones fisicas, guimicas vy bipolédgicas de materias
primas v productos alimenticios.
Definiciones de alimento alterado, contaminado, adulterado
y fTalsificado. Factores que influyen en las alteraciones
simultaneas. Ejemplos de ocurrencia.
Cambios en los estados de dispersion.
Alteraciones microbiolégicas.
Fundamentos de los sistemas de preservacion.

G. Aditivos alimentarios.
Definicion v filosofia de su uso. Requisitos que deben cum-—
plir. Significado y origen de la "ingesta diaria admisi-
ble". Clasificacidn de los aditivos de acuerdo a la fun—
cion que cumplen. Ejemplos. Aditivos intencionales e inci-
dentales.

&. Composicion v caracteristicas generales de los diferentes
grupos alimentarios.
Alimentos grasos: aceites grasas alimenticias: carneos:
carnes y pescados; huevos; lacteos: leche y quesos; fari-
naceos: harinas y derivados; azucarados: miel, confituras;
vegetales: frutas y hortalizas; bebidas sin alcohol: hidri-
cas, jugos; alcoholicas: vino, cerveza: productos estimu-
lantes: cacao, café, té y verba mate.

,(Z/“ Definiciones segun el Cddigo Alimentario Argentino.
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