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" UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES 41992
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

DEPARTAMENTO : Quimica Orgdnica
ASIGNATURA : Bromatologia 2 ( Plan 1987)
CARRERA : Licenciatura en Ciencias Quimicas
CARACTER : Optativo
DURACION : 1 cuatrimestre
HORAS DE CLASE : Tedricas : 4 hs
Problemas : ---
Laboratorio : 10 hs TOOARES = ldths.
CORRELATIVAS: Bromatologfa (Plan 1987) y Andlisis Instrumental
PROFESORES: Dras. Marfa Susana Vigo e Irene Dasso.
1. Preservaci6n de alimentos: Conservacién por frio: refrigeracion, congelacion.
Conservaci6n por disminuci6én de actividad acuosa. Radiaciones ionizantes.

Empleo de agentes quimicos. Conservacién por calor : pasterizaci6n, esterli-

zacion. Procedimientos y equipos utilizados. Envases. Materiales y sus carac-
teristicas. Tipos de envases, ventajas y desventajas. Seleccién segln el ti-

po de productos..Identificacién comercial y rotulacidn.

2. Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Composicién quimica de grasas
naturales, factores de variaci6n. Relacién entre composicién acidica. Auto-

oxidacién: factores que influyen, deterioro nutricional. Aceites y grasas.
Fundamento de los métodos de obtencidn y refinaci6n. Modificaciones intro-
ducidas por hidrogenacign e interesterificacién. Manteca, margarinas y mayo-
nesas. Elaboracién, valor nutritivo, andlisis y legislacion.

3. Alimentos cérneos. Carnes. Descripcién de las operaciones en un matadero.
Estructura del masculo estriado. Bioquimica del mGsculo post-morten. Cam-
bios durante la maduracién. Composicién y valor nutritivo. Métodos de tier-
nizado. Técnicas de conservaci6n: curado ahumado. Elaboracién de chacinados.

Controles de genuinidad y estado higiénico. Pescado. Composici6n quimica
general. Valor nutritivo. Reacciones durante el deterioro. Control de fres-
cura. Clasificaci6n. Harinas de pescado: composicién quimica, métodos de
obtencién. Moluscos y crustéceos. Krill antdrtico.

4. Huevos. Estructura, Composicion quimica, valor nutritivo. Propiedades fun-
cionales. Deterioro, influencia del manipuleo. Sistemas de preservacién.
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5. Alimentos lacteos. Leche: composicién quimica, factores que inciden en su

variaci6on. Estado fisico: emulsién, suspensi6n y soluci6n; estabilidad.
Fundamentos de los métodos de preservaci6én. Valor nutritivo. Alteraciones.
Anélisis y legislaci6n. Dulce de leche :composicién, elaboraci6n y andlisis.

Quesos. Fundamentos de su elaboraci6n. Clasificaci6n. Composicién quimica
y valor nutritivo. Andlisis y legislacio6n.

6. Alimentos ricos en azGcares. Sacarosa. Fundamentos de su obtencién. Control

en el ingenio. Miel. Composicién quimica, andlisis. Conservas de frutas: ja-

L leas, mermeladas y dulces. Fundamentos de su elaboracién. Preservaci6n. Ja-
rabes de glucosa y de fructuosa : obtencién, clasificaci6n. Usos en la indus-

tria alimentaria. Productos de confiterfa : principales ingredientes. Hela-

dos : composici6n, procedimiento de fabricacién.

7. Cereales y derivados. Caracteristicas generales. Alteraciones durante el alma-
cenamiento. Grado de extraccién. Trigo. Estructura y composicién del grano.

Limpieza, acondicionamiento y molienda. Harinas integrales. Analisis de hari-
nas. Maiz. Composicién. Industrializaci6én : molienda himeda y seca; derivados.
Arroz. Tipos y calidades. Procesamiento del grano. Otros cereales. Panifica-

cién. Elaboracién y envejecimiento del pan. Valor nutritivo. Harinas leudantes

polvos para hornear. Pastas alimenticias. Andlisis y legislacién de productos

de panificacién, polvos para hornear y pastas alimenticias. Texturizacio6n de
harinas por extrusidn.

8. Frutas y legumbres: composici6én quimica; caracteristicas estructurales. Cam-

é bios metab6licos después de la cosecha. Elaboraci6n industrial. Sistemas de
‘ preservacion. Concentrados y aislados proteicos de origen vegetal. Materias

| primas, procedimientos de obtencién. Controles quimicos. Su utilizaci6n en el
| mejoramiento del valor nutritivo de los alimentos. Jugos de frutas: fundamen-

tos de su obtencidn.

9. Bebidas hibridas y analcoh6licas. Agua potable. origen y clasificaci6n. Funda
mentos de los procesos de depuracién. Criterio de potabilidad. Andlisis. Aguas

minerales. composici6n y propiedades. Bebidas analcoh6licas. Caracteristicas

generales y principales componentes.

10. Bebidas alcoh6licas. Clasificacién. Fermentacién alcoh6lica. Vinos, cerveza,

i sidra: composici6n de las materias primas; procesos de elaboracitn; afiejamien
to. Composicién de los productos finales. Alteraciones. Andlisis y legislacion.

11. Productos estimulantes. Café. Procesamiento del grano. Composicion quimica del
café verde y café tostado. Café soluble. Te. Elaboraci6n: distintos sistemas.

Calidad: parametros quimicos. Composici6én. Yerba mate. Elaboracién. Composicién
Andlisis y legislacién de productos estimulantes. Cacao: composicién. Chocolate
' composicién. Fundamentos de su elaboracién.
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