PROGRAMA DE BROMATOLOGIA
Cursc Teorico 1972/73

Lolills 1

Bronatologia: su contenido. Fundamcntacidn o intorrelg
cién de conocinicntos con respecto a sus objetivos. Nutricidn:
alituentos y principios alimenticios. Zguilibrio energético.Me~
tabolismo basal. Eguilibrio pldsticc proteico. Valor bioldgico
de las protcinas, awminodeidos escncisles. Las sustancias nine—
rales y el agua, funcionés y requerindcentos. Las vitaninas,fun
¢loncs, requeriuicntos y distribucidn. Resistencia de las vi-
tatinas a los proccsos tecnoldgicos. Alinentacidn: hdbitos v
dietas. Desnutricidn. Problcuas de produccidn y distribucidn
de los alinentos.

Bolills 2

Anglisis de materias privas yv productos alinenticios,
Métodos fisicos, guinicos, fisico-quiticos y biolégicos. Méto

=g
dos para la dectcruinacidén de contenidos acuocso, naterias nine-
rales, proteinas y sus productos dc ﬂggr:daciﬁn, materias gra-
sasg, hidratos de¢ carbono (fibra cruda, eluiddn, pactinas, pens
tosanos, azlczres) y vitauinas. Critceric on 1a selcececidn de
? o
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los uétodos. Causas de error e interfecrencias. Interpretacidn
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J eXpresion e resultados. Distintas técnicas crouatograficas
de aplicacidén al caso de alimentos.

Bolilla 3

Contauinacidn y zlteracidn dc naterias priuas y produc
tos alimenticios. Rclaciocnes entre composicién quinica y pro-
pensidn a contaninscioncs Yy alteracioncs. Alteraciones fisicas,
quinicas, bioldgicas y cnzindticas. ldtodos do preservacidn de
naterias pricss v productos alinenticios. Métodos fisicos,quif
nicos y fisico~gquimicos de prescrvacidn. Preservacidn por gl
frio y por el calor. Deshidratacidn, dcsccacidn, licfilizacidn
y ahutado. Industria de los alimentos cnvasados, su fundanento
y partes integrantos. Envascs rigidos y deformables. Exigen—
cias de los cnvascs cn relzcidn al sistena de preservacion. La
preservacidn quinmica. Breve introduceidn sobre sustancias pre-—-
servadoras y su modo de accidn. Métodos modernos de prescrva-
cion: antibidticos y radiaciones ionizantes, Adulteracidn y
fraude de productos slinenticos. Rotulacidn.

Bolilla 4

Aditivos alimentarios. Definicién. Razones guc justifi
can su cupleo ¢n rclacidn al avance tecnoldgico. Clasificacidn
de los aditivos: cdulcorantes antioxidantcs, y sinergistas, co
lorantes y productos tintdércos, csbcsantcs, cstabilizantes, pre
servadores, saborizentecs, ne joradores, blanguecadores, cte. =
Consideracioncs brounatoldgicas, . toxicoldgicas vy legales cn el
uso de los aditiveos. Exigencias dc purcza y certificacidn pars
uso alimentario. Criterio de inocuidad. Toxicidad aguda, sub-
aguda y crénica. Su spreciscidn. Ejeuplos de la apreciacién dc
bureza y determinacidn de aditivos cn aliucntos: colorantcs,
prescrvadorces, edulcorantes, Métodos guimicos y biclégicos.
Contauinantes, principales cagsos de ocurrencie,

Legislacidn sliucntaria. Forunas de legislacidn: leyes,
cbdigos, reglamcntes. Inspeceidn de productos alinenticios.,

Boldillas 5 g
Aliuentos proteices - Cerncs. La conversidn del niscu—




.Consarvgs de ecarncs. Carnes dec puscsw=
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lo de carne. Clasificacibén de ecarncs, couposicidn, walor nutri
tivo, aceptabilidad y legislacidén. Carncs frescas y alteradas,

couposicidn, valor nu
tritivo y digecstabilidad. Alterac lloluscos, conmposicidn
quinica y alteraciones. Métodos la preservacidn de carnes.
Carnes desecadas, procesos te cnoldgicos y cnsayos de reccnsti-
Gliedon.

\

Hucvos: cc r;OQ1c10n, valor nusritive y alteraciones.
Ensayos fisicos y quimicos dc¢ contralor. Métodos para la pre-
servacidn de hucves. Desccacidn y cnsayos de reconstitucidn.
Legislacidn.

Bolillea: 6

Alimentos grascs. Lipides, clabificaoién. Grasas séli-
das y ligquidas. ”Wﬂnssisién qui:io” d¢ grasas naturales, fac=
tores de variacién. Caracteristicas iisvcas y gbluicas, su de-
terminacidén. Deteruinacidn de 1a cotlposicidn quinica en deidos
grasos, Fenducnos de rancidez oxidetiva, catdnica ¢ hidrdl{iti-
ca. Inhibidores y accleradorcs de la oxidacidén. Estabilizacidn

de grasas frente & la oxidacién. Estabilidad y factor de csta
bilidzd. Relacioncs cntre composicién en deidos grasos y cn
glicéridos. C)_yo icidén gliceridica natural y sintdtica. Con-

posicion en dcidos ér?SMu, hil idos y resistencia g la
oxidacidn. Accites vegetales., Grasas aninmalcs. Mantccas, mar-
garinss. Andlisis y legislacidn.,

Boillid J.g-27

Leche y derivadoes. Conposicidn quimica y factores dc'
variacidn. Valor nutritivo, contauinacioncs, alteraciones ¥-a
dulteraciones. Pastcurizacidn ¥ csterilizacidn. Leches indus—
trializadas, evaporadas, dosccadas ¥y conccntradas. Ensayos de
reconstitucién. Leches tadas. Andlisis fisico, qudimice y
bioldgico de leche v L-Nisl“'ifn. Quesos. Tecnclo-
Cla, clasificacidn, gole guinica y valor nutritivo.Con=
taminaciones, altcraciones y edultcraciones. Legislacidn y a-
nalisisg

Bolills 8
Alimentos ricos en hidratos dc¢ earbono. - Sacarosa,
gluccsa. Derivados de naturslcoza tintéroa: caranclos. Bl con-
tralor quimico de un ingenio de sacarcsa cafia. Miel de abe-
Ja. Couposicidn quimica, su deteruinacidn. Adulteraciones.
Frutos y conservas de frutos. Duleccs, jaleas ¥ Lerneladas,
I ! preservacidn, Adulteracio-

Jugos de frute. Métodes _odernos de
nes y legislacidn. Bcbidas alcohdlicas.
Bolilla 9

Alivcntos ricos en hidratos de C“Tbo" ~ Cereales,
Trico y haring de trigo. Coupesicidn quinica, wvalor panadero,
valor nutritivo y grado de extraccidn. Blanqueadores y g jors
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dores gquimicos, su .odo de accidn o investigacidn., Harinas in
tegralcs y valor nutritivo. lMaiz ¥y derivados., Sorgos y derive-

dos. Panificacidén. Tecnologia, fernentacién panaria y coceidn.
Conposicidén guivica, andlisis, valor nutritivo v legislacidn,
Pan integral. Investigacidn de utejoradores guiticos. Conta.ina
ciones y altcraciones. Polves pars horncar Y _pastas alinenti-
cies. Couposicidn, contralor quicico y lcgislacidn.

Badglkas]0
Ayudantcs de la aliucntacidn. Café, 4, yerba nate, y
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cacao. Chocolate. Tecnologia, couposicidn quinica, andlisis,
valor nutritive, adultceraciones y 1bblsl wcidn. Aditivos arona-
tizantes. Especias y otros aditivos aronatizantes. Caracteris
ticas. Aspectos broratoldgicos, tGXlCULOglCO, analitico y le-
gal. Deterninscioncs generalcs y ¢speciales. Aceites esencia-
dles. Caracteristicas y couposicidn, clasificecidn y andlisis.
Propicdades sipidco-arondticas de lcs z2liventos. Estudios to-
dernos y su significacidn.

Bolillas 11

Bebidas feruentadas y destiladas. Clasificacidn, Vinos, .
cerveza, sidra. Tcenclogia, couposicidn quinica, alteracioncs,
adulteracioncs, andlisis y legislacidn. DtotlluJOS alcohdlicos.

Conmposicidn y su rclacidn con ls teccnolog Analisis vy lecgis-
lacidn. Vinagres. Clasificacidn y bUCﬂOlOﬁla: Contaninacioncs,
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alteracioncs y adulteracioncs. Difercnciacidn quirica ‘de dis-—
tintos tipos. Invostigacidn de dcideos rineralcs. Legislacidn.

Bolilleg 42

agua dc consunc. Clasificacidn, origen y conposicidn,
Resefia de los proccsos te cnoldgicos @ depuracidn. Tomas de
tuestras y andlisis quinico-bacterioldgico. Contaminaciones
R.erobia ¥y plancton de las aguas. Criterio de potabilidad.,
Hielc en La alincntacidn.

Liguidos cloacalcs J residuales de industrias. Resedia de los
sistermas dc encauzauiento. Nocioncs sobro sistenas de depura-—
clon, Couposieidn quinica, toma Stres y deternacidn de
sus caracteristicas: couposicidn, ccncentracidn y ccndicidn,

Ligquidos residualcs de industrias, objeto de su andlisis.

Bolills 18

Agentes detergentes. Jaboncs. Distintos tipos. Toua do
tuestras y andlisis. Ensayos de orientacidn, deterninacidn de
- . ) - . .
agua, alcali total y libre, cucrpos grasos, dcidos resinicos,

detergentes uincrales Yy tateria 1ﬂf“j”n¢rlc ble. Aceites sulfo
nadcs y sulfatados. Su andlisis. Detergentes sintéticos. Prin
cipales ftipos. Concepto de biodegraiacidn, B
Solilla 14

Sgncatdicnto de le industris alinenteris,. Finglided.
Factores inherentes a la planta industrial: ubicacidén, cons-
truceidn, equipos, 1luLinaciﬁn, ventilacidn,” provisidn de agua,
eliminacidn de resid duos, liupicza. Luche contra las plagas:
microorganisn.s, insectos, rocdorcs. Plagicidas ¥y contaninan-
tes. Exduen de les nateriss prinas y de los aditivos. Envasado
y 2loacenanientc de los alinentos. Res lizaeicdn del sancamien-
to: plancauicnto, organizacidn y control. Personal, inspeceio
nes y fichas-registro de datos. e

Bolialla 'S
Control de la calidad luportancia de¢ la calidad para

los consunidorcs y para el cowmercio de alinentos. Factores

significativos. Organizacidn y realizacidn del control .de ca—
lidad cn las fébricas. Muestreo y c¢xaien de los preductos.Cri
terios para cstablecer la calidad. Gjcuplos. Propicdades sdpi-
do-arondticas, de los alimentos. SHERES tencia e¢n la valora-—
cidn de la calidad. Factores V1nﬂil"1 2. lag propiedades e
pido-arométicas. Control., Métodos ussdos para su vealoracidén.
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