BEOMATOLOGIA (DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA)

curso: "RECURSOS PROTEINICOS VEGETALES- SUBPRODUCTOS DE OLEAGINOSAS"

Duraeibn aprox. 2 meses,
Clases tebricag: viernes 18-20 horas, con discusifn.
Clase prictics demostrativa: obtencidn de un sislado proteico,

Principales fuentes protefnicas de origen vegetal pars alimen=
tacién humana. Concentrades protefnicos, Aislados, Métodos de

obtencifn, Determinaciones anslf{ticas en el preductc terminado,
Ensayos biolbgicos,

Mejoramiento del valor nutritivo de proteinas vegetales,
Fortificacifn: suplementacién y complementacidén de proteinas,
Mejoraniento por via genética, ventajas e inconvenientes.

Prineipios téxicos y antinutricionales queocurren naturalmente
en productos ricos en proteinas: antienzimaé, antivitaminas,
gosipol, compuestos clanogenéticos, oxalatos, compuestos de
selenio, fitatos, factores goitrogénicos y latirogénicos,etc,
Recomendaciones en la preparacidn de alimentos que log conten-
gan.

Tecnologia de la protefna de soja. Obtenciln de concentrados

y del aislado, Aplicaciones: panificacifmy bebidas, productos a
base de carne, &tc.




ORIENTACION BROMATOLOGIA (clases complementarias del curse 1973)

Curso tebrico: dos veces/semana 2 horas/dfa.

- Bol. 10
Adyuvantes de la alimentacidy- Cafe, te, yerba mate y cacao,
Choeolate. Tecnologfa, composieidn quimica, andlisis, valor
nutritivo, adulteraciones y legislacidn. Aditivos aromatizan-
tes., Especias y otros aditivos aromatizantes. Caracter{stieas,
Aspectos bromatolégico, toxicolégico, analf{tico y legal. Deter-
minaciones generales y especiaies., Ageites esepciales. Carac-
teri{sticas y composicibn, clasificacién y anélisis. Propiedades
sépido-arométicas de los alimentos, Estudios modernos y su
significacibn,

- 1‘2;- ;LJ.
Bebidag fermentadas y destiladag~ Clasificacibn. Vinos, cerveza,
sidra. Teecnologfa, composicibn quimica, alteracicnes, adultera=-
ciones, anélisis y legislaciln, Destilados aleohblicos. Compo-
sicibn y su relacibn con la tecnologfa. Andlisis y lepislaeién.
Vinagreg, Clasificacibn y tecnologfa, Contaminaciones, altera=
ciomes y aculteracfiones, Diferenciacibn qufmica de distintos
tipes. Investigacibn de Acidos minerales, Legislacién,

- Bol. 13
Agentes detergentes~ Jabones. Distintos tipos. Toma de muestra
y anfilisis. Ensayos de orientaciln, determinacién de agua, 4l-
calli total y libre, cuerpos grasos, &cidos vesfnicos, deterfen-
tes minerales y materia insaponificable, Aceites sulfonados b
sulfatados. Su anflisis. Detergentes sintéticos, Principales
tipos, Concepto de biodegradacién.




Lurso prfetico: un turno, dos veces/semana 5 horas/dfa,
Llages prdeticas complementarias del gurso préctico 1973

= YINOS~ Preparacién de la muetra, Examen fisico, Densidad,
Grado aleohblico, Extracto seco., Acidez tobal. Acidez volétil,
Acido sérbico, Azficares reductores., Cenizas v alealinidad de

cenizas, Sulfates, Anhidrido sulfuroso total, Investigacibn de
colerantes artifieciales,

= YERBA MATEe Preparacién de la muestra, Humedad, Cenizas, Ceni=-
zas insolubles en HC1 10 #, Extracto acuoso, Cafefna. Ensayo
nicrogrifico,

- EENTOSANOS~ Determinacién en harina de trggo.
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