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PROGRAMA ANALITICO DE i BROMATOLOGIA Y ANALISIS INDUSTRIALES

12 R e Alcance de los andlisis bromatoldgicos.Andlisis ‘gene
rales y parciales.Importancia en el asespramniento industirial.Inves
tigaciones bromatoldégicas puras. '
Nutricidn y alimentos. Principios alimenticios.Proteinas vegetales
v anlmwles.ﬂm1noé01dos indispensables.Compuestos minerales y vita-
ainas ;,Su distribucidn. Ru51019401a de las vitaminas a los procesos
tecnologicos.Valor caldrico de los alimentos.Su determinacifn.Coes
ficientes db digestibilidad.

Bolilla 2.- Alterzcibn & contaminacidén de los productos alimenti~

01ou.Oom 0sicidn - quinica y propensidna alteraciones y congaminacio—
nes..

Métodos de conservacién de nroductos alimenticios.Métodos fisicos,

quinmicos y fisico-quimicos de comsecrvacidn.C Cpnservacibn por el frio
y por el calore.Desecacidén y ahumado.Industria de los alimentos ene
vasados.Sustancias conservadoras permitidas,su método de aceidn.
Conservacidn por métodos bioldgicose.Sustancias conservadoras no per
mitidaseidulteracidn y fraude de nroductou alimenticioss

Bodille 3.~ Andlisis bromatologlcou.DCUer1naciongs de orden fisi
coygquimico y fisico-~ quimico.Procedimientos para la determinacidn de
conten .-do acuoso,materias nlnuﬂ']cu,:rotelnau,mnterlao grasas € hi-
dratos de carbono.Criterio de seleccidn en los métodos.Determina~
cidén de nitrégeno en sus diferontes formas.Métodos fisicosyquimicos
¥ bioldégieos para la det.rminacidn de hidratos de carbono.frycedi=
miwntos especiales para la determinacién de pentos sanos,almiddén, pec—
tinas y fibra cruda.

Bodd il it o Materias colorantes en los alimentos. Coloracidn na-
ural y artificial.legislacidn.Materias colorantes naturales y sin-
téticas.Pigmentos mineralecs ¥y lacas.létodos pawa la investigacidn
de materias colorantes.Métodos de orientacidn y senaracién.Marchas
sistemdticas.lyterias colorantes liposolubles.Pundamento del andli-
sis cromatogrifico,casos de emnleo.Técnicas diversas. :
Sugtancias cons servadoras y edulcolorantes artificiales.Su investiga
cién por métodos quimicos y bioldgicos.Contenidos naturales de al-
gunas de gstas sustanciass en vroductos alimenticios.

Bolilla 5.- Alimentos protefcos-Carnes,Clasifica 1cibnycomposicidn
valor nutritivo y legislacibn.Carnes frescas y alteradas.Conservas
de carne.C rne de vescado. Composicidén,valor nutritivo y digestibi-
lidzd.l]*e*‘cioneﬁ.holuccoo.vo1.o~l016n quimlbanx alteracioneg Carﬁ
negs desecadas.Procesos tecnolégicos.Huevos. Composivdidn quimica, v¢_
lor nutritivo y alternciones.Ensayos fisicos y quinmicos de contra—
lorsConservacibén por desecacibén.Legislacibne
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Bolilla 6.~ Alimentos grasos- Lipidos,clasificacibén.Grasas 86liw
das y liquidas.COmwoui016n quinica de graoaﬁ naturaleg,factores de
variacién.Caracteristicas fisicas y quimicas,su determinacién.De-
termlnd016n de la composicidén quimica en dcidos grasos.Fendmenos
de rancidez:rancidez oxidativa,cetdnica e hidrolitica.Inhibidores
y aceleradores de la oxidacidn.Estabilizacién de grasas frente a
la oxidacidn.Estgbilidad y factor de estabilidsd.Relaciores entre
composicidn en 4cidos grasos y slicéridos.Composicién gliceridica
natural y sintética.Compesicién en 4cidos,en glicéridos y resisten
cia a la oxidacidbn.Aceites vegetales.Grasas animales Jiantecas,mar-—
garinas.indlisis y legislacidbn. ;

Bolilla T.= Leche y derivados. Compesicidén gquimica y factores de
~variacién.Valor nutritivo,Alteraciones y fraudes.Legislacidn.Leche
industrializada: evaporacibn,concentracibén y desecacién.Pasteuriza
gidn ¥ homoganelza016n Leches fermentadas.Quesos .Tecnologia,cla—

sificacidn,composicibn quimica y falor nutritivo.ilteraciones Yy a-
dulteraciones.legislacidén y andlisis.

Bolilla 8.= Alimentos ricos Jn_nidratos"QQ_ggfbono~8acarosa-Glu—
cosa- Derivados de naturaleza tinctérea: ary
quimico de un ingenio de sacarosa de cafia. Mlul de abejas. Compoul—
cién quimica,su determinacién. ' dulteraciones comunes.Ffrutos ¥ _con=-
servas de frutos.Tipos de adulteracidén.Dulces, jaleas y mermeladas.
Métodos de andlisis eLegislacibn.C Cereales. Trigo.Harinas de trigo.
Coupeeicidn quim1c&,v¢lor panadero,valor nutrltlvo v grado de exXe
traccibn.Blanqueadores y mejoradores quimicos.Su modo de accidn e
investigacidén.Harinas integrales yvalor nutiitivo.Maiz y derivadoss

Bolilla 9.- Panificacibn. TLCHUlObiu,U rmentacidn panapia Yy coc~-
cibn.Compesicidén quimica,andlisis y valor nutritivo del pan blanco
Pan inetgral ,Investigacibén de me joradores quimicos.Alteraciones.
Polvos para hornear y pastas alimenticiag.Composicidn,legislacibn
y contralor quimico.Adyuvantes de la alimentacidn.Café,té,yerba
mate.Teconologia,composicibén quimica,andlisis.Legislacibén,valor nu
tritivo.Cacaoc.Tecnologia y derivados.Chocolate,valor nutritivo,a=
dulteraciones.Especias.Caracteristicas generales,formas de empleos
.Andlisis de especias,nocidén de las determinaciones ussuales Yoo
importancia. :

Bolilla 10.~ Bebidas fermentadas y destiladas. Clasificaciébn.Vin
Vinog. Tecnologfa,composicidn quimica,adulter:ciones,alteraciones,
ndlisis y 1@5;013016n Cervegas ¥ ldlau.T“CﬂUlOgl”,ComPOolClén'
andlisis y legislacibn.Destilados alchélicog.Composicién y su rela

cidn tecnoldgica«Andligis y legislacibn.Vinagres.Clasificacidn y
tecnologlasAlteraciones.Difercenciaciédn quimica de los diferentes
tipose.Investigaciobes de 4cidos minerales.Leg:slacién.

Bolilla 11.~ Aguas de consumo.Clasificacién.Origen y composicién.
Resefia de los procesos tecnoldgicos de depuracién.Toma de muestra
v anglisis Quimico—b“cterolégico.Contaminnciones microbianas y
placton de las aguas.Criterio de potabilidad.Hielo en la alimenta-
ekon.
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Bolilla 12.- Liguidos cloacales y residualessResefiz de los siste

mas de encauzamiento.Nociones de depuracién.Composicién quimica.To

mas de muestras y determinacidn de composicidn,concentracidn ¥y con

dicidén de liquidos cloacales y residuales.Liquidos residuales de in
dustrias.Objeto de su andlisis.Fertilizantes.Clasificaciédn,composi-
gith y heflisis, :

Bolilla 13.-  Agentes detergentos.Jabones.Distintos tipos.Toma de

miestras y andlisis.Ensayos de orientacién.Determinacidn de agua,8l
cali total y libre,cucrnos crasos,deidos resinicos,detergentes mine
rales y materia insaponificable.iceites sulfonadog y sulfatados.5u

andlisig.Detergentes gintéticos.Principales tipos.

Bolilla l4.~ ~ Combugtibics sélidos,liquidos y gaseosos.Anflisis
en relacibén a su uso.Determincciones generales y especiales de come
posicidn.Poder calorifico.Lubricontes.Su andlisis.Matoraicles de
construccidén, Clagificacidn y composicibn.Cales § cementos.Materias
primas.Andlisis quimico y fisico mecdnico.

Bolilla. 1.5 Aceites esenciales.Caracteristicas y composiciédn.Ori
gen,los terpenos.Métodos de extraccibn.Clasifiscidn de las esencias
Produstos sintéticos,Andlisis de los productos aromiticos,detorni-~
nociones fisices y quimicas gencrales.Materias de proteccién de su—
perficiese Clasificacién:pinturas,barnices,lacas y csmaltes.lMate-
rias primag,su andlisis.?igmuntos,vehiculos,solventes y diluycentes.
Productos terminadog,métodos de andlisis y de ensayos lentos y ace-
lerados de resistencia.

Bolilla 16.~  Cueros.Composicibn.Clasificacién.indlisis quinico,
fisico~quimico y exdmen microscénico.Materias curticntes.Clasifica=-
cidn,caracter{sticas y andlisic.FPibras textiles. »Clansificacién v
caracteffsticas.Afdlisis fisico -necdmico,mirroscépico y quimico.

CURS0 PRACTICO

I) Priductos alimenticioSe=—

1) Leche.Determinaciones de pesos especifico,extracto seco,ma-
terias grasag,extracto no graso,acidez y descenso crioscépi-
co.Ensayos enzimdticos:reductusa,amilasa,fosfatasa,catalasas
¥y peroxidasasge.

2) Harina de trigo.Determinccidn de hidratos de carbono,protei-
nas y gliten,sustancias grasas,cenizas,humed.d,fibra cruda,

pentosanos,acidez y mejor dores quimicos.Exdmen microsedpico
de almidones.

3) Aceites vegetaleg.Deteruinacién de pesos especifico,acides
libre,fndices de saponificacidn,iodo y refraccidn.Ensayos
diversos para rancidez oxidativa.Reacciones cromdticas espe-
clalesysu valor.

4) Vinos.Determin cién de osos os ecifico,extracto seco,azica~
resyacidez fija y volatil,alcohol,Investigacidén de materias
colorantes,conscrvadoras ¥ cdulcolorantes artificialese.
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5)  Miel de abeja.Determin .cidn de azicares reductores,sacarosa
y dextrinas,agua y acldez.Investigacidén de adulteraciones.

6) Determin cidn polarimétrica de mezclas de azdcares.

1) Yerba mate.Determinacidn de extracto acuosoycenizas, cafeffia
7 exdamen microgrifico.

IT)Andlisis Industriales .-

1) Hulla.Detemminacidn de humedad, ceniras,materias voldtiles,
carbdén fijo,azufre total ¥ poder calorificos

2) Aceltes lubricantes.Determinaciones de viscosidad,pesos es-
pecifico,temperaturas de inflamacidn en vaso abierto ¥y ce-
rrado, tenperatura de combustidn,enturbianiento y solidifi-
cacidnedAcidez y ensayo de corrosidm.

B
7]

3) Tejidos.Exdmen quifmico y microscépico de fibras.Valoracidn
de cada tipo de fibras nezeladassPeso por metro cuadrado.
Impermeabilid 4 e impermeabilizantes.Aprustos,humedad Yy re
sistencia a la traccién.

4) Jabones.Deteruiniciones de agua,8lcali total y libre,cuer~
Pos grasos y resinicos.

Obras de Congulta

Block R.J. - The amino acids composition of protecips and foods.
Dherman H,0, - Chemistry of food and nutrition,

Von Loeseccke H.W. - Drying and dehydration of foods.

Von Loesecke H.W. - Outlines of foods technology.

Davies W.L. - The Chemistry of milk.

Eckles C.H.,Combs W, ¥ Macy H. - Milk and milk products.
flunziker 0.F. ~ Condensecd and milk powder.

Hunziker O.F. - The butter industry.

American Public Health Association. - Standord methods for the
€xa dnation of dairy products.

Hilditch T«P. -~ The chemical constitution of natural fats
Hilditch T.P. = The chemistry of industrial fats and wames.
Jamieson G.S. - Vegetoble fats and oilse

Bailey A.E, ~ 0il and fats products.

lice Ol = Rancidity in edible fatse ‘

Strain HoHe - Chromatographic adsopption analysis.

Zechmeister L. y Cholnoky L. - Canning practice and control,
D'Onofrio G. ~ L' Industria delle conserve alimentari. :
freseler DKy vy Bverd 0.7 = The freezing prescrvation of foods.
Baumgartner J.G. - Canned foods.in introduction to their microbio-
degre '

Bitscotiti 3.0, .y Dohin Cal e Industrial microbiology.

Tanner F.W, - Microbiology of foods.

Cruess W.V. - Commercinl fruit and vegetable productss

AsQulnls = DPFicigl and tentative methods of analysis.

Hinton L.C. -~ Fruit pectinse
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U.S. Department of Commerce-Notional Bureau of Standnrds.w Polari-
metry,saccharimetry and the sugars. ;

Kent Jones DeWe y Apos A.J.~ Modern ccreal chemistry. :
Winton A.L. y Winton K.V. = The structure and composition of foods.
Tasoglio G. = La chimica degli alimenti. ;
Woodman A.Ge - Food analysis.

wsharder J.H. =~ Food control®. ‘

Winton A.L. y Winton X.V. - The analysig of foodse

Hordh U. - Las materias colorantes en los productos alimenticioss
Mayer Fs = The cemystri of natural colouring matters.,

Himus GeWe = Tucl testing.

Scott WeW. -~ Standadrs methods of chemical uhunglsu

AeSeTuMs - Standads American Society ford Testing Moterials.
I.R.AMs ~ Normas del Instituto Ar-cnSino de R_cionslizacidén de
Materiales.

Imhoff K. y Fair G.M. - Sewage treatmentea

QuS.Ne - Obras Sanitarias de 1 thién.Métodas para el andlisis de
agua ¥ liguidos cloacalcas

Guenther J.R. y Mazuyer - Les parfums naturcls.

Redgrove HeS. - Spices and condiments.

Montes A.Le. -~ Produetus aromiticos

A. Gl E. CO E.' N.
adherida a la C.G.U.
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