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UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES

FACULTAD: Ciencias Exactas y Naturales

DEPARTAMENTO: Quimica Organica - Area Bromatologia

MATERIA: Introduccién a la Ciencia de los Alimentos

DURACION: 192 horas

HORAS DE CLASE SEMANALES: Tedricas: 4
Laboratorio: 8
Totales: 12

Programa tedrico

1. Conceptos generales. Legislacion alimentaria nacional e internacional: principales
definiciones. Concepto de calidad de los alimentos: atributos propios y otros
atributos.

2. Agua. Propiedades fisicas del agua y del hielo. Importancia en la manifestacion de
las propiedades funcionales de los componentes alimentarios. Interacciones agua-
soluto. Presidn de vapor relativa, movilidad molecular y estabilidad de alimentos.

3. Hidratos de carbono. Reacciones de azucares, dexirinas y polisacaridos de
importancia en los alimentos: caramelizacion, reaccion de Maillard, hidrolisis acida y
enzimatica. Gelatinizacion, retrogradacion y dextrinizacion de almidones. Almidones
modificados. Sustancias pécticas. Gomas. Propiedades fisicas y funcionales de los
hidratos de carbono.

4. Proteinas. Reacciones de hidrdlisis &cida, alcalina y enzimatica. Desnaturalizacion.
Oxidacion. Condensacion con grupos carbonilo. Entrecruzamientos. Propiedades
funcionales. Aislados y concentrados proteicos. Enzimas en los alimentos. Pardeo
enzimatico.

5. Lipidos. Composicidon. Funciones. Propiedades fisicas, quimicas y funcionales.
Alteraciones y reacciones de deterioro. Antioxidantes. Modificacién durante la
coccidn y fritura.

6. Componentes que imparten color, aroma, gusto, textura. Pigmentos naturales:
ejemplos y ocurrencia, caracteristicas, solubilidad, estabilidad. Color: definicion,
medicion. Definicion de gusto, aroma y "flavor”. Concepto de textura, factores que
influyen. Dispersiones alimentarias. Estabilidad de las dispersiones.

7. Métodos analiticos de uso general en Bromatologia. Necesidad de normalizacion de
las técnicas. Preparacién y toma de muestra. Determinaciones fisicas. Fundamento
de los métodos para determinar hidratos de carbono, sustancias nitrogenadas,
minerales, vitaminas y lipidos. Criterios de seleccion de métodos, causas de error e
interferencia. Avances en la metodologia del analisis de alimentos. Expresion de los
resultados y su interpretacion.




8.

Aditivos alimentarios. Definicion. Clasificacion general y usos. Requisitos para su
utilizacion en alimentos: inocuidad, justificacion de su uso, aceptacion por Ia
legislacion vigente. Estimacién de los niveles probablemente seguros para el ser
humano: ingesta diaria admisible. Beneficios y riesgos de su utilizacion.

Alteraciones fisicas, guimicas y biolégicas de materias primas y productos
alimenticios. Clasificacién de alteraciones: fisicas, quimicas y biologicas. Cambios
quimicos durante el procesado y el almacenamiento. Factores que influyen.
Aplicacion de cinética en la prediccion de la vida de estanteria. Alteraciones
consecutivas.

10. Alimentos lacteos. Leche. Definicion. Composicién quimica. Propiedades fisicas.

11.

12.

13.

14

Estabilidad. Caracteristicas fisicas y fisicoquimicas relacionadas con estado
higiénico y genuinidad. Valor nutritivo. Fundamentos de los métodos de
conservacion. Leches conservadas: por calor, por disminucion de la actividad
acuosa. Leches fermentadas. Alteraciones. Valor nutritivo. Dulce de leche.
Composicion y elaboracién. Helados. Tipos. Principales ingredientes y su funcién.
Elaboracion. Quesos. Fundamentos de su elaboracién. Clasificacion. Composicién
quimica y valor nutritivo. Subproductos lacteos: caseina, lactosuero. Legislacion.

Alimentos cameos. Carnes. Composicion y valor nutritivo. Caracteristicas de las
cames frescas. Conversion del musculo en came. Factores que influyen.
Alteraciones. Accién del calor sobre las diferentes proteinas camicas. Técnicas
particulares de conservacion: curado, ahumado. Elaboracion de subproductos.
Controles de genuinidad y estado higiénico. Pescado. Composiciéon quimica
general. Valor nutritivo. Cambios quimicos y bioquimicos posteriores a la captura.
Control de frescura. Elaboracion de subproductos: Harinas, pescado desmenuzado.
Moluscos y crustaceos. Krill antartico.

Huevos. Estructura. Composicion quimica, valor nutritivo. Propiedades funcionales.
Deterioro, influencia del manipuleo previo. Sistemas de preservacion.

Cereales y derivados. Trigo. Estructura y composicion del grano. Comparacion con
la composicion de otros cereales. Harina. Definicion. Molienda. Finalidades. Grado
de extraccion. Indices. Caracteristicas generales. Alteraciones durante el
almacenamiento. Variedades panaderas y fideeeras. Harinas integrales. Harinas
leudantes, polvos para homear. Composicion y propiedades. Andlisis de granos y
harinas: indices de valor panadero y de alteraciones. Maiz. Composicién. Molienda
humeda y seca. Subproductos. Arroz. Tipos y calidades. Procesamiento del grano.
Parbolizado. Otros cereales. Malteado. Panificacion. Elaboracién, transformaciones
durante el homeado y envejecimiento del pan. Ensayos fisicos. Pastas frescas y
secas. Elaboracion. Texturizacién de harinas por extrusion.

Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Composicion acidica y gliceridica de
las grasas y aceites de distinto origen, factores de variacion. Aceites y grasas.
Fundamento de los métodos de obtencién y refinacién. Modificaciones introducidas
por fraccionamiento, hidrogenacién e interesterificacion. Sustitutos de grasas y
aceites. Manteca, margarinas y mayonesas. Elaboracion, valor nutritivo, andlisis y
legislacién.




15. Envases para alimentos. Materiales: caracteristicas importantes para su uso en
alimentos. Compatibilidad alimento-envase. Identificacion comercial y rotulacion.
Concepto de envasado aséptico.
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