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FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS ¥ NATURALES
U.B.A
1.-DEPARTAMENTO: GQUIMICA ORGANICA
2.—CARRERA DE:a)Licenciatura en:Ciencias Guimicas
b)Doctorado v/0 FPostgrados——-—
ciFrofesorado ens-—-—-—-
d)Curscos Técnicos en Metersologias-—--——-—
e)Cursos de Idiomas-————
Z.—1ler.CUATRIMESTRE Afic 1995
4,.—-N° DE CODIGO DE CARRERA: O1
S3.-MATERIA:BROMATOLOGIA 2 N® DE CODIGO: 4071
&.—PUNTAJE PROPUESTO: 3 puntos
7.—PLAN DE ESTDIOS Afo: 1987
g8.-CARACTER DE LA MATERIA: Optativa
.-DURACION: Cuatrimestral
10.-HORAS DE CLASE SEMANAL: 12 horas
alTedricas: 4 hs. diSeminarios: A
D)Froblemas: — hs. g)Tedrico-practico: ———hs.
clliaboratorio:8 hs. filTedrico-practicasi——-hs.

g)Totales horas:12 hs.
i1.-CARGA HORARIA TOTAL: 180 hs.
1Z2.-ASIGNATURAS CORRELATIVAS:————

13.-FORMA DE EVALUACION:Interrogatorios iniciales, 2 parciales
vy edamen final.
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14. PROGRAMA ANALITICO

1. Alipentos grasos de origen animal v vegetal.

ficeites y Grasas. Fundamento de los métodos de obtencidn vy
refinacion. Modificaciones introducidas por hidrogenacion e
interesterificacidn. Manteca., margarinas v mayonesas.
Elaboracion, valor nutritivo, analisis y legislacion.

2. Alimentos carneos. Carnes. Composicidn v valor nutritivo.
Metodos de tiernizado. Técnicas particulares de conservacion:
curado, ahumado. Elaboracidn de chacinados. Controles de
genuinidad y estado higiénico. Pescado. Composicidn guimica
general. Valor nutritivo. Reacciones durante el deterioro.
Control de frescura. Clasificacion. Harinas de pescado:
composicidn quimica, métodos de obtencidn. Moluscos vy
crustaceos. kKrill antartico.

3. Huevegs. Estructura. Composicidn quimica., valor nutritivo.
Fropiedades funcionales. Deterioro, influencia del manipuleo
previo. Sistemas de preservacidn.

4. plimentos lacteos. Leche. Fundamentos de los métodos de
conservacidn. Leches conservadas: por calaor, por disminucidn
de la actividad acuosa. Leches fermentadas. Alteraciones.
Valor nutritivo. Andlisis v legislacidn. Dulce de leche.
Composicion, elaboracidn, an&lisis. Quesos. Fundamentos de su
elaboracion. Clasificacidn. Composicidn quimica vy valor
nutritivo. Analisis y legislacidn. Bubproductos lacteos:

caseina, lactosuero.
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Alimentos ricos en azdcares. Sacarosa. Fundamentos de su
obtencidn. Control en el ingenio. Miel. Composicidn gquimica,
andlisis. Conservas de frutas: jaleas, mermeladas, dulces.
Fundamentos de su elaboracidn. Jarabes de alucosa v de
fructosa: obtencidn, clasificacidn, usos en la industria
alimentaria. Productos de confiteria : principales
ingredientes. Heladgs: composicidn, procedimiento de
fabricacidn.

6. Cereales v derivados. Caracteristicas generales. Alteraciones
durante el almacenamiento. Jrigo. Harinas leudantes, polvos
para hornear. Analisis de granos v harinas: indices de valor
panadero y de alteraciones. Maiz. Composicidn. Molienda
humeda v seca. Subproductos. Arroz. Tipos v calidades.
Frocesamiento del grano. Parbolizado. Otros cereales.
Fanificacidn. Elaboracion, transformaciones durante el
horneado v envejecimiento del pan. VYalor nutritivo. Pastas
irescas v secas. Andlisis v legislacidn de productos de
panificacidn, polvos para hornear y pastas alimenticias.

Texturizacidn de harinas por extrusidn.
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7. Frutas, verduras v legumbres: composicidn gquimicas;
caracteristicas estructurales. Cambios metabdlicos despues de
ia cosecha. Freservacidn y elaboracidn industrial. Jugos de
frutas obtencidn y conservacion.

&. Bebidas hidricas v _analcohdlicas. Agua potable. Origen v
clasificacidn.Fundamentos de los procesos de depuracion.
Criterio de potabilidad. Andlisis. Aguas minerales. Bebidas
analcohdlicas. Caracteristicas generales y principales
componentes.

) . Bebidas alcohdlicas. Clasificacidn. Fermentacidén alcohodlica.
Vinos, cerveza, sidra: composicidon de las materias primas;
procesos de elaboracidni afejamiento. Composicion de los
productos finales. Alteraciones. Analisis y legislacidn.

10. Froductos estimulantes. Café. Frocesamiento del grano.
Composicién gquimica del café verde y café tostado. Cafe
soluble. Té. Elaboracién: distintos sistemas. Composicidn.
Yerba mate. Elaboracidén. Composicion. Cacac. Composicion.
Chocolate. Composicidn. Fundamentos de su elaboracidn.
Legislacidn.

il. Envases para alimentos. Materiales y sus caracteristicas.
Tipos de envases, ventajas y desventajas. Compatibilidad
alimento—-envase. ldentificacidn comercial y rotulacion.
Concepto de envasado aséptico. Conserveria.

L Y g

9;”




15. BIBLIOGRAFIA BROMATOLOGIA 2

Libros generales

Cheftel, J.C. v Cheftel, H., Introduccién a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos, Vol.I (1980) y II (1982), Acribia
flaragoza.

Belitz, H.D. y Grosch, W., Food Chemistry, Springer Verlag,
Berlin, 1987. (Hay versidn en castellano de Editorial Acribia).

Fennema, O.. Introduccién a la ciencia de los alimentos., Vol.l
vy 2., Reverté, Barcelona, 1982Z.

- Fennema, 0., Quimica de los alimentos, Acribia, Zaragoza, 1993.

Amos, A.J.. Manual de industrias de los alimentos, Acribia,
Zaragoza, 1968.

Montes, A.L., Bromatologia, Vol.I, II y III, EUDEBA, Buenos
Aires, 19d1.

Cédigo Alimentarioc Argentino actualizado.

Fotter, N.W., Food Science, 4th ed, 7 (Hay version en
castellano)

Preservacion de alimentos

-

Herson, A.C. v Hulland, E.D., Conservas alimenticias, 3a. ed.,
Acribia, Zaragoza, 1985. :

Desrosier, M.W., The Technology of Food FPreservation. 4th =d,
AVI, Connecticut, 1977.

Envases

Sacharow, 5. vy Griffin, R.C., Principles of Food FPackaging. Znd
ed. AVI, Connecticut, 1980.

Heiss, R.. Principios de envasado de los alimentos, Acribia,
Zaragoza, 1978.

Derache, R., Toxicologia y seguridad de los alimentos, Cap.17,
Omega, Barcelona, 1990.

Procesado térmico de los alimentos. Acribia, 1994.
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Alimentos grasos

Hailev., A.E., Aceites y grasas industriales, Reverté, Buenos
Alres, 1979.

Boekenoogen, H.A., Analysis and Characterization of Oils, Fats
and Fat Products, Vol.1l y 2, Interscience Fub., 1964.

Weis, T.J., Food Oils and their uses. 2Znd.ed. Ed.Ellis Horwood.
AVI, Fublishing Co., N.Y., 1983.

Carnes

- Forrest, J.C.; Aberle, E.D.:; Hedrick,H.B.; Judge, M.D.j Merkel,

R.A., Fundamentos de la ciencia de la carne, Acribia, Zaragoza,
1979

Frice, J.R. v Schweigart, B.S5., Ciencia de la carne y de los
productos carnicos, Acribia, Zaragoza, 1976.

Johnston, D.E.; Knight, M.K.; Leward, D.A., The Chemistry
muscle—-based foods. The Royal Society of Chemistry, 1992.

FPescados vy mariscos

Borgstrom, 6., Fish as Food, Vol.l, 2 y 3, Academic Fress, Nexw
York, 1961—-1762.

tudorff., W. v Mever, V., El pescado y los productos de la
pesca, Acribia, Zaragoza, 1978.

Huevos

Stadelman, W.J. y Cotteril, 0.J., Egg Science and Technology.
AVI, Connecticut, 1973.

Stadelman., W.Jd.3; Olson-Lanner, V.M.j Shémwell, G.A. v Fasch,
5., Egg and Poultry Meat Processing, Ellis Horwood Ltd,
Chichester, 1988.

Alimentos lacteos

Alais, C., Ciencia de la leche, Reverté, Barcelona, 19835.

Dilanjan, 5.C., Fundamentos de la elaboracion del gqueso, 1.
reimpresién, Acribia, Zaragoza, 1984.
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- Fck, A.. El queso, Umnega. Barcelona, 1990.

- Compairé Fernédndez, C., Quesos. Tecnologia y control de
calidad, Fubl.Extensidn Agraria, Madrid, 1976.

- Spreer, E., Lactologia industrial, Z2a. ed., Acribia, Zaragoza,
1991,
Alimentos ricos en azdcares

— Bailkow., ¥Y.E.. Manufacture and Refining of Raw Cane Sugar,
Elsevier, Amsterdam, 19467.

Agricultural Research Service, Composition of American Honeys,
Tech.Bull.NE 1261, U.S5.A.Dept.fAgric., 19&6%.

-~ FAd, Norma internacional recomendada para miel, 1986.

- Cruess, W.V.., Commercial Fruit and Uegétable Products, 4th ed,
McBGraw Hill, New York, 1938.

~ Rauch., G.H., Fabricacién de mermeladas, Acribia, Zaragoza,
1986.

- Timm, F., Fabricacion de helados, Acribia, Zaragoza, 1989.

Cereales y derivados

- Fomeranz., Y., Wheat Chemistry and Technology, American
fessociation of Cereal Chemists, Minnesota, 1978.

- Hoseney, R.C., Principios de ciencia y tecnologia de los
cereales., Acribia, Zaragoza, 1991.

- Morton, J.D., Cereals in a European Context, Jellis Horwood,
Chichester, England, 1987.

- Kenmt, N.L., Tecnolocgia de los cereales, Za. ed., fAcribia,
Zaragoza, 1987.
Frutas, verduras y legumbres

—- Weichmann., J.. Post—harvest Physiology of Vegetables, Marcel
Dekker, New York, 1987.

- Duckworth, R.B.., Frutas y verduras. Acribia, ZArago:za, 1968.

- Cruess, W.V., Commercial Fruit and Vegetable Froducts, 4th ed,

MeGraw Hill, New York, 19%98.
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agua potable

- Empresa Obras Sanitarias de la Nacion, Manual de laboratorio
para técnicos sanitarios, Buenos Alres, 175

- American Water Works Association, Control de calidad y
tratamiento del agua, Instituto de Estudios de Administracion
lLocal, Madrid, 1979. ;

- Twort, A.C., A Textbook of Water Supply. Elsevier, New York,
1963.

-~ Lamb, J.C.,I11I, Water Quality and its Control, John Wiley &
Sons, New York, 19835.

Bebidas alcohdlicas

- Yogt, E., La fabricacién de vinos, Acribia, Zaragoza, 1972.

- Amerine, M.A. y Ough, C.5., Andlisis de vinos y mostos,
Acribia, Zaragoza, 1976.

- Hough, J.5., Biotecnologia de la cerveza y la malta., Acribia.
Zaragoza, 1990.
FProductos estimulantes

- Bivetz, M. y Foote, H.E., Coffee Processing Technology, Vol.I vy
11, AVI, Connecticut, 1963.

-~ Stahl, W.H., The Chemistry of Tea and Tea Manufacturing,
Adv.Food Res., 11, 202-262, 1962.

-~ Martin. R.A.,Jr, Chocolate, Adv.Food Res., 31, 213-342, 1987.
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