
    

PROGRAMA DE BROMATOLOGIA Y ANALISIS DUDUSIRIALES 

curso zrorIco (4/66) 

Bolilla 1 - 
Bromptologte : su contenido. Fundamentación e interre- 

lación de conocimientos en relación a sus Objetivosa 
e y principios alimenticios+Equilibrio ener- 

gético Metabolismo basal. Equilibrio pléstico=proteico.Valor bi0w 

ilógico de las protefnas yaminogcidos esencióles Les sustencias mi 

nerales y el agua+«Funciónes y requerimienfos.Los viteminas :funcia 

nos requerimientos y distribución. Resistencia de las vitaminas a 

los procesos tecnológicos». 
TT=Minmcitcaciónihébitos y dietas «Desrutrición.Proble=- 

mas de producción y distribución de los alimentos. 

Boltila 2 - $ Sn 4 entemin n y aiteraci de ría rimas Y Ppro- 

to aLsaenticios eteciones entre A Eo quimica > E 

pensión a contaminaciones y alteraciones +.Alteraciones Písicas» 

O y No + S , ; 

codos de prese Md erias imes y ¿rodnetos alínen- 

sactos.iétodos Praicos químicos y EG micos de E 

reservación por el frfo y por el color eDeshidretación, desecación, 

liofilización y ahumado. Industria de los alimentos envasados ysu 

fundamento y partes integrantes. Envases rízidos y deformableSo» 

Exigencias de los envases en releción 21 sistema de preservación. 

La preservación química. Breve introducción sobre sustancias pre- 

servadoras y su moño de acción. Métodos modernos úe preservación: 

antibióticos y radiaciones ionizantes. 

Adulteración y fraude de prouuctos alimenticios Rotulación. 

Bolílla 3 - 
plis rr á Y A ¡qi0s- 

Métodos si0Le0byne E Ss CO-quínicos y biológicos Metodos pas 

ra la determinación de conterido acuosoymaterias minerales ¿pro- 

tefnas y sus productos de o gresesyhidratos 

de carbono(fibra crudayalmidón,pectinasypentosanos a cares) y 

vitaninas.Criterio en sa selección de 10s métodos.Causas de error 

e interferencias Interpretación de resultados Distintas técnica 

cromatogréficas de aplicación al censo de los alimentos, E 

Boliila +4 - 
Aditivos elit Definición, Rszones que justifi- 

can su empleo en relación al avance tecnológicosClasificación de 

los aditivos: edulcorantesentioxidantes y sinergistas ¿colorantes 

y produetos tintóreos jespesantesestavilizaniesypreservadores),Sa= 
borizantes me oradores ,blangueadores yete . Consideraciones broma= 

tológicas ytox ecológicas y legales en el uso de 108 aditivos.+Exl=e 

gencias de pureza y certificación.Criterio de inocuidad. Toxicl- 

dad Sin. subaguáa y crónica .+£u epreciación Ejemplos de la apre= 

ciación de pureza y determinación úe aditivos en alimentos :colo= 

rentes ppeservadores ¿edulcorantes «Métodos químicos y biológicos. 

eminantes=Los principales casos de Ocurrencita 

Alimentaria-Tipos de legislacióne leyes Códigos ,Regla- 

montos «Inspección de preductos alimenticios». 

Hina Z- ó 
flimentos prolelgos Carmeso Clasificación,compusición, 

valor nutritivo y legislación.Carnmes fresees y alteradas.Conser= 

ves de carnes.Carnes de pescadoycomposi ción, valor nutritivo y di- 
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gestibilidad.Alteraciones Moluscos composición qufmica y altera- 
ciones.Carnes desecadas procesos teenológicos y ensayos de recons- 
titución. a Composición química valor ritivo y altera- 
ciones .Ensay0s físicos y químicos de contralor.Conservación por 

pa ; desecación y ensayos de reconstitución.Legislación. 

- Bolilla $ - 
a «Lípidos clasificación. Grasas sólidos 
Y lfquidas «Composición quimica de grasas naturales yfactores de va- 
riación.Características físicas y químicas,su determinación .Meter- 
minación de la composición química en £cidos grasos.Fe nos de 
Tancidez:rancidez Oxidativa,cetónica e hidrolftica.Inhibidores 1 
aceleradores de la oxidación.Estabilización úe grasas frente a la 
oxidación. Estabilidad y factor de estabilidad». Relaciones entre 
composición en feidos grasos y en glicéridos «Composición glicert= 
dica natural y sintética.Composición en Écidos grasos,en glicéri- 
dos y resistencia e la oxidación.Aceites vegetales. Grasas animales. 
Mantecas ymergerinas.Anólisis y legislación. 

2olilda Z - : ce - Y lr Composición química y factores de 
variación. Valor nutritivo. Ontaminaciones alteraciones y adultera- 
ciones.+Pasterización y esterilizacióneLeches industrializadas 
evaporadas ¡desecadas y concentradas «Ensayos de reconstitución.Le- ches fermentadas .Anélisis físicoyquínico y biológico de leche y 
derivados «Legislación. 

pesog- Tecnología yclasificaciónycomposición química y valor m- 
yo as s9alteraciones y adulteraciones Legislación 
ya sis. 

genia £ - 
lp en e de gerbo A Ss 

y derivados de natursleza res icaramelos. contralor - 
o de un ingenio de sacarosa de E 2beJa.Composici 

e 

química ,su determiración.Adulteraciones. pabaos aotero, E 

s 
tog3dulces jaleas y mermeladas» o 
preservación. Adulteraciones y A, analcohólicas. 

Bolille 2 - 

te VO y graco íe extrección.Mianqueadóres y mejoradores químicos 
su modo de acción e investigación. Harinas integralesyvalor rutri- 
tivo. Y 0, EE 

-Teenolog AS ación penaria y gocgión.onpo- 
sición casanólisis,valor nutritivo y legislación de pan blan= 
co.Pan integral. Investigación de mejoradores quínicos .Contemina 
ciones y grteraciónes «Polvos pastas alimenticias: 
composición,contralor quínico y e PP 

A £nprantes E da eligentación- Café té yerba mate y ca- 
cao.Chocolate» Tecnología composición quínica anglisis valor nutri- 
tivoyadulteraciones y legislación. » Espe= 
cias y otros aditivos aromatizantes +Caracteristicas.+ Aspectos bros 
matol y eofecteles fest analítico y legal. .Determinaciónes gene- 
rales y especiales. EN características y eomposi- 
cióneciasiticación y a sis.Propiedades sáépido-sromáticas de los
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alimentos (flavor).Estudios modernos y su significación. 

Bolilla 11 - 
dept4zadas Closificación:Yinos 

ER A vecnetogta peompcat química yalteraciones , . 
e syanólis ación. e - 

? ee 15 ad y legis MA. 
is 

osición y su relación 
Ísmagres sclasificación y tecnología .Contamineciones yalteraciones 

eraciones «Diferenciación química de distintos tipos .Inves- a 
apaldn de £eldos minerales .Legislsción. 

Belilla 12 - ae. 
hzues de ios Clasificación, orígen y composición. 

Reseña de 108 procesos 6gigos de depuración. Tomas de mues- 
tra y anglisis quínico-bacteri0lógico.Conteminaciones microbianas 
y plancton de las agues.Criterio de potabilidad.Hielo en la tili- 

mentación «Líquidos e dos - Reseña 
de los sistemas encauza A ociOnes de intapicias: de depu- 

ración.Composiceión químico tap de muestras y determinación de 
sus características icomposición, concentración y condición.Líqui- 
dos residuales de indástrias :0b) 

Bolilla 13 - 
ERE A eDistintos tipos.Toma de 

muestras e, sis :ensayos orientación,determinación de agua y 
flcali total y o grasos y8eidos resínicos ¿detergentes 
minerales y materia insaponificable» O, - 

su análisis. leads ROTOS A 
de biodegradación. 

Bolilla 1% - 
a A de la :Instalaciones, 
úátmósfera ymeteríss primas ,ypersonal.Contro erobiológico y toxi- 

cológico. 
Inávstria imeterias primes 

y peSRirea de splidgd ep le Ss por catadores. ormalización.Esta- 
dística y relaciones públicas. 

Bolílla 15 - hurzats en ERRE ESLORA a tacna 
les de composición.Poder calorífico y sus formas de expresión. 

Los combustibles en la Industria Alimenticia. 

eto de su análisis. 
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