
  

InoGnala Di BROMATOLOGÍA Y ANALISIS IUSTRIALES 
(Curso teórico) 

BUbILLA le 

pls - Análisis generales ciales. Pisano de Los Sa An Investigaciones bromstelód: cas al. 
laprigión e lija Principios alimenticios. Proteínas vegetales y Se os indispensables. Compuestos minerales y vitaminas; su distribución. Resistencia de las vi s a los procosos tecnolózie 208. Valor calórico de los alimentos. su doterninación. Cocficientes de digestibilidad. , 

Belilla 11> . 
¡qhisración y contanipación de juoduetos qiluentlciog> Composición quíw 2 Y pro a alteraciones y con: ONGS. má ae. 

esti odos fígicos, quí 08 y ,98,59ua cos ,4e arodueio onservación por el frío > per el calor. Desocación y ahumado. Industria de los alimentos envasados. Sustancias conservadoras permitidas; su modo de acción, Conservación por métodos biológicos. Sustancias conservadoras no mitidas. Adultera ción y fraude de productos Mlinenticios. . E 

Bubiije ¿lle 

di ll Determinaciones de oráen físico quínico y £í= 2. 0. Pros entos para la determinación de contenido ACUOBO, naterías minerales, roteínas, materias grasas e hidratos de carbono. Criterio de selección en los métodos. Poterminación de nitrégono en sus diferentes formas. Métodos físicos, qáínicos y biológicos para la dotar- minación de hidratos de carbono. Procedimientos especiales para la deter. minación de pentosanos, aluidén, pectinas y fibra cruda, 

Bubilda ¿Ye 

Ende Coloración natural y artificial, Log; apa | ertas e  2n adimenjos- Co y sintéticas. Pigmentos ninerales y lacase Métodos para la investigación de materias colorantes. Métodos se y peri pe sistemáticas. Materias qoemantss olubles. Fundamento análisis cromato 03 casos de empleo Técnicas diversas en el análisis cromatográficos , " 
EULiLia Y- 

ON a Clasificaci composici velor mtritivo STA arnos Írescas y alteradas. Conservas ed calles de pescado- Composición, valor mutritivo y digestibilidad. olpo= sl ns atea» valor nutritivo y alteraciones. Carnes Procos 80s tecnológicos 
Cc osición quínica, valor miteritivo y alteraciones. Ensayos £1. sicos y químicos de contralor. Conservación por dosecación. legislación. 

BULLLLA Yi- 

ifpidos, clasificación. Grasas sólidas y líquidas. eduopios cragOR ds gradas haturalos; factores de variación, Garactawm” risticas físicas y quínicas, su determinación. Determinación de la compo sición quínica en cidos grasos. Fenénenos de rancidezs rancides oxidatia vay € ca e hidrolítica. Inhibidores y aceleradores do la oxidación. Estabilización de grasas frente a la dación. Estabilidad y factor de estabilidad. Relaciones entre composición en ácidos grasos y en glicório dos. Composición glicerídica natural y sintética. Composición on feidosy en glicéridos y resistencia a la oxidación. Acoitos vegetales » Baniecas, Hercarinas. Su composición, andilsig y ocialación, 
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¡AE os y Esad sleión. «pínica y factores de variación. Valor fue erae: nos industrializadas: o- vazoracidn, oncant bommantaas selan y dostccclí testcortane ión y homog in 

  

ay y alo ll Li mátritivo. pes os y ro pu legislación y a 

BOLILiA VII 

ra e de o A o e e aro EEE Ti de rapecióne Adu e d legislación. Apple E a ect Eos integrales, valor mubritis 

rs 

7 Fermentación panaria y cocción. € én o lucia y OS e mejor 28 er. 
Composie. Osicióny a Y ¡A 7 Oe . 

y 
valor mt Cacao” Tecnología y derivados: Sha valor mutritivo y A EL aii Anólisis de espe» pubdión de las determitacions tencion y uo Anái > 

  

encauzanientos o pa ml qe, dm das cloacales y residuales. Lfguidos residuales de indust: objeto análisis. Portilizanies ación,



  

desiiiccniciaaó Alo AR Aa eS a gi A 

Iii leia Uri, el de cd 
Características y composición. Qrígen, los terpom. racción. Clasificación de las esencias. a e téticos. Anflisis de productos aromáticos, determinaciones £ y ei 

micas OS de 
Clanificani ón: a ua 

tamninadosy método embalar A netas pea terminados de . me antes y y ac ados de resistencia a a 

Composición, clasificaci análisis químico, £f£sico=quíni E nia.” eprlaqutas” datatcicada cierta 
y anólisig. caracterí 

dae Análisis z ¡Ay nieroscópico y Aedes. 

  

(Curso práctico) 

l- Productos alimenticios» 
1)- L Determinaciones de peso especifi extracto seco 

grasas, extracto no graso, acidez y enso erioseó 
“os enzimáticos: reductasa, amilasa, fosfatasa, Ca 
y poroxidasase 

2Jw Hartua de Determinación de pifias de et ajajita, 

ua» las Lts conizas > potemmtnac da de e ei mr mator aASa8) ae a or 
materias casas microscópico de almidones. 

3)a — Determinación de específico setos. 
Tadibe ús rolrac 

- SAyOoS rro e sa saneldes cxidativs, Reacciones ex a e y especiales: su valor 

da, Determinación de peso específico,extracto seco azúcarcay )- Tipos fija y volátil. Determinación de alcohol e Imvostigiidn 
de meterias colorantes, conservadoras y oduleorantese 

abeja» Determinación de cubres reductores, SACArOsay 
5)- lol de a y agua y acidez. Investigación de adulteracionese 

G)- Poterminación polariuétrica de nezclas de agícares. 
De Xorpg mates Doterminación de extracto acuoso, cenizas, cafeína 

Ti- Análisis Ingustrisioss 

- Determinación de humedad, bo a pardas NS 
.n A acto lada Y caida a <q



  

SLerzaD liofa- Chentstry of food aná mitrition. 
Yon ioosecia Hoo- Dryiug aná denyáration 0£ foods, 
Yon. Igeseake H=l»-- Outlines of food technology. 

Daxisa Mojo» The chemistry of milk, 
Belklencallo Comba Mo y Manr ji.» Milk aná milk producta, 
Hunziker Q.£.- Condensed milk and milk powder. 
Eunedker SL.- The butter industry, 
Omuriana Biblio Hsalib Anaoriatigt- Standard motuods for the examination 
Bilditeb 1.2.- The chenical constitution c£ naturel fate. 5 
Edlditob ZoL.- The chemistry of industrial fate and vaxes. 
dnmáeson S.go» Vegetablo fata and oils, 
ballez 4oL+»- 011 and fat products. 
lan Solo- Rancidity in odible fate. a 
Alrala o” Chronatographgo adsorption analysis. 
CODA» Sot jr tic aprecio teta 
dones 2. y Jones Zolio- Canning practice and control. 
2'Mmaírio Se- L'industria delle conservo alimentari, 
Axesaler Dok. y Evezs G-Lo- The froesing proservation of foods. 
Tamanzinaz dd” Camas foo, un Amro 40 tdo nlrobitog. 
Ensaesió S.S- Y Runa Cog» Industrisl mierobiology. o O 
ZAnnar Z.l.- The microbiology of foods. 
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Les. Depariuent s£ Compas: sutign, , Buren oí siendarde- Poloximetry, 1 
Kank Jonen Delisy Anos Anl»- ES cereal ano 
Mánton 4h y Wiuioa Sole» The structure and composition of foods. 

Jasocilo de- la chinica degli alimenti, 
ooduan Aog.- Food analysis. 
fhrader delle» Food control. 

Vintop dede y Linton Lel.- Ihe analysis of foods. 
lerdh Us- las materias colorantes en los productos alimenticios. 

Maxer_E.) The cheuistry of natural colouring matters. 

Hámes Galle- Fuel testinge 
úcobili.o” Standards mothods of chemical analysis. 
haislalle= Standards American Society for Testing Materials. | 
dafiañalio" Normas del instituto Argentino de Racionalización de Materiales 

duoLí £> y Lai Sello» Sovage treatment. | 

o | css 

Guenther L.- The essential oils. 
Havoa_ Jako” Los parfums naturels. 3 
Rederoye Bese=spicos aná condiments. 

lentes Aeje- Productos aromáticos. 

hinasado de gu ELA do da asi RoLananto a2troaro som 

  

d
u
i
 

A
 

A


	1955030
	1955031
	1955032
	1955033
	1955034

