FACULTAD )
f CIENCIAS EXACTAS ™3
Y NATURALES

UNIVERSIDAD DE BUENOS. AIRES
FACULTAD DB CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

PROGRAMA DE BROMATOLOGIA
CURSO TEORICO {qFYU.

Bolilla 1-
Bromatologfa, su contenido. Fundamentacibén e interre-

lacidn de conocimientos respecto de sus objetivos. Alimento,
definieién, valor alimenticio. Nutricidn, principios alimenti-
cios. Equilibrios energético y nitrogenado. Requerimientos.
Nutrientes esenciales. Valor nutritive de las protefnas, Facto-
res que lo afectan. Medida de la calidad de protefnas, Desarrollo
de alimentos ricos en protefnas: concentrados y aislados. Meca-
nismos de fortificacién, generalidades y objetivos., Otros nu-
trientes: agua, minerales y vitaminas. Fuentes naturales. Reque-
rimientos, Estabilidad.

Belilla 2-

Andlisis de materiasc primas y productos alimenticios.
Finalidad del anilisis. Precauciones, Preparacibn y toma de
muestra, M&todos fisicos, ffsico-quimicos y bioldgicos de apli-
cacibn a alimentos., Fundamentacidn de los métodos para deter-
minar contenidos acuoso, materias minerales, carbohidratos, gra-

sas y vitaminas. Criterio en la seleccidn de métodos, causas
de error e interferencias frecuentes en alimentos. Expresién
de resultados y su interpretacién,

Bolilla 3-

Relaciones entre composicidéy guimica de materias pri-
mas y productos alimenticios y propensién a contaminaciones ¥
alteraciones. Alteraciones de orden ffsico, quimico y biolégico
(enzim&ticas y microbianas). Fugdamentacfdn de los sistemas
de preservacily de materias primas y productos alimenticios:

métodos fisicos, quimicos y fisico-quimicos. Desecacién, des-
hidratacidn, liofilizacién, ahumado, refrigeracién, congelacién
y conservas alimenticias. Exigencias de los materiales y tipos
de envase en relacién al sistema de preservacién y al producto,
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Bolilla L~

Aditivos alimentarios. Definieién y filosoffa de su uso
Exigencias de identidad y pureza, pruebas de toxicidad. Ingestion
diaria admisible y mérgenes de seguridad., Clasificacién en rela-
eibn a su finalidad de uso, Aditivos incidentales e inteneionales,
Legislacidn Alimeptaria, Objetivos y alcances, Tendencias actua-
les de la legislacibn zlimentaria en los campos nacional, regio-
nal e internacional, Alteraciones, adulteraciones y fraudes., Con-
trol de productos alimenticios.

Bolilla S~
Alimegtos de origen animal ricos en protefnas. Carpes.
Conversién del mlsculo en carne, Clasificacién de carnes, conm-
posieibn y valor nutritivo., Carnes frescas, factores de altera-
e¢ién, conservas de carnes, Sistemas de curado, Carnes de pescado
y derivados (harinas). Composicidén quimica, valor nutritivo,
Alteraciones. Mcluscos y crustéceog. Composicidén quimica. Alte-
raciones, Fundamentacidn de los sistemas de preservacibn de car-
pes en sus cdistintos tipos, El anékisis de carnes, determinacio-
nes especificas en relacidn a estado de conservacibén y calidad,
Aspectos microbiolégices, Legislacién. Huevos., Composicidn qui-
mica, valor nutritivo y alteraciones, Ensayos fisicos y quimi-
cos de contralor, Sistemas de preservacién para huevo entero
o fraccionado., Aspectos microbioldgdcos, Legislacidn.

Bolilla 6=

Alimentos grasos de origen animal y vegetal., Composi-
cibn quimica de grasas naturales, factores de variacién. Rela-
ciones entre composicibn acfdica y origen. Grasas sélidas y 1li-
guidas. Caracteristicas ffsicas y quimicas, su determinacién.
Determinacidn de los valores de composicién acfdica. Composi-
¢ibn acfdica y glicerfdica y autoxidacidn. Otros factores deter-
minantes de la autoxidacidbn, Estabilidad frente a la autoxida-
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eién. Autoxidacibn y deterioro nutricional. Rancidez hidrolitica

v ceténica. Aceites vegetales y grasas animales, Fundamentacién

de procesos de obtencién y refinacibn. Modificaciones por inter-
esterificacién e hidrogenacibn. Mantecas y margarinas, Valor nutri-
tivo de sustancias grasas., Aspectos microbiolégicos. Anélisis y
legislacidn.

Bolilla 7-

Alimentos de origen apimal rjicos en proteinas y otres
gutrientes. Leche y derivados. Composicibén quimica.y factores de
variacibn. Valor nutritive. Contaminaciones, Alteraciones y adul-
tersciones, Leche pasteurizoda y esterilizada., Leches industria-
lizadas: evaporadas, desecadas y concentradas. Ensayos de recons-
titucibn., Leches fermentadas. Valor nutritive. Juesos. Fundamen=
tacién de su tecnologfa. Clasificacién. Composicién quimica y
valor nutritive, Contaminaciones, alteraciones y adulteraciones,
Andlisis fisico, qufmico y microbiolégico de leche y derivades,

Legislacibn.
Belilla 8-
- Alimentos ricos eg azfcares. Sacarosa, glucosa. Deriva-

dos de naturaleza tintdrea: caramelos. Contralor quizico de un

ingenio de azflcar de cafia. Miel de abela. Conposicidn quimica.

Anfiisis, Adulteraciones, Frutes y copsereas de frutos. Dulces,
mermeladas y jaleas., Jugos de fruta y derivados (bebidas anal-

cohblicas), Preservacidn, adulteraciones, Aspectos microbiolé-

gicos, Legislacidn,

Boljlla 9-
Alimentos ricos ey almiddy y otros nutrientes. Cereales.

Trigo. Composicién quimica, Harinas integrales. Fundamentacién
Ge los prog@esos de molienda., Grado de extraccibn. Valor panadero.
Blanqueadores y mejoradores quimicos, su investigacién. Mafz, su
industrializacién y derivados. Arroz y otros cereales, Valor
nutritive, aspectos microbiolégicos, Legislacibén. Panificacién.
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Fundamentacidn de los procesos de panificacién. Pan y sus distintos
tipos. Composicidn quimica, anflisis, valor nutritivo. Aspectos
microbiolégicos. Envejecimiento, Legislacibn. Polvos para hornear.
Composieibn quimica, andlisis y legislacibn. Pastas alimenticias,
Fundamentacién de su tecnologfa., Anfdlisis y legislacidn.

Belilla 10~

Advuvantes de la alimentacibpn. Café, te, yerbs mate y
cacag.Chocolate, Tecnologfa, composicibén quimica, andlisis, valer
nutritivo, adulteraciones y legislacidn. Aditivos aromatizantes
Especias y otros aditivos aromatizantes. Caracterfsticas, aspec-
tos bromatolégiceo, toxicoldgizu, analftico y legal. Determinaciones
generales vy especiales. Aceites esenciasles. Caracteristicas y
composicibn, clasificacibn y andlisis.

Bolillg 11~
Bebidas alcohblicas. Bebjidas fermentadas. Clasifica-

cién: vino, cerveza, sidras, Materias primas, Fundamentacifn de
los procesos de elaboracién. Afiejamiento. Compcsicién quimica,
Alteraciones. Adulteraciones. Anilisis y legislacidn. Bebidas
destiladas. Clasificacibn en relacién a la materia prima, Proce-
sos de elaboracién, Composieidn quimica. Bebidas aflejadas. Ané-
lisis y legislacién. Derivados de la fermentacidn acética de be=-
bidas fermentadas. Vinagres. Distintos tipos en relacibn a la
materia prima., Composicién quimica. Alteraciones, andlisis y le-
gislacién.

Bolilla 12-

Aguas de consumo, Origen, composicidn quimica y clasi-
ficaeidn., Fundamentacidn de los procesos de depuracién de aguas
naturales, Potabilidad y criterio de potabilided, Anflisis qui-
mico y bacteriolégico, Hielo em la industria alimentaria y en la
alimentacién. Influenciia de la actividad humana e industrial
sobre sistemas de depuracién de aguas naturales. Liguidos cloaca=-
les y residuales de industrias. Sistemas de encaESamiento. Com~
posieién quimica, caracter{sticas de composicidén, concentracién
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y condicibn, Biodegradaciln, sus mecamismos. Estructura quimica
y biodegradacibn (detergentes sintéticos),

Belills 13-

Bricticas higiénico-sanitarias en la ilgdusiris ali-
mentaria., Objetivos, Aspectos vinculados a la planta industrial:
ubicaeibn, constmeeibdn, equipos, ventilacibén, iluminacién,
disponibilidad de agua, eliminacidn y destino de desechos, Aspec-
tos vinculades a plages de microorganismos, insectos yroedores,
Examen de materias primas, productos intermedios y terminados.
Vigilaneia higiénico=sanitaria durante el snvazade y almacena-
amiente, Planeamiento, orgauizscidn y control de las pricticas
higiénico-sanitarias,

Boljlla 1k~

Cogtrol de calidade.Fundamentacién del control de ca-
lidad de materias primas y alimentos., Relaciones entre aspectos
higiénico-ganitarios, composicién quimicas procesos de elabora-
cifn de materias primas, envasaniento, almacenamiento y distri-
bueibn, valor nutritivo, textura, viscosidad, consistencia, ta-
mafio, forma, color, aroma, sabor, ete.,, con la aceptahilidad.
Productcs normalizados., M&todos objetivos y subjetivos de apre=-
ciacibn, Criterios de calidad,
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