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BROMATOLOGIA (DEPARTAMENTO DE QUIMICA ORGANICA) E 

Curso: "RECURSOS PROTEINICOS VEGETALES= SUBPRODUCTOS DE OLEAGINOSAS" 

Duración aprox. 2 meses. 

Clases te5ricas: viernes 18-20 horas, con discusión. 

Clase práctica demostrativa: obtención de un aislado proteicos 

Principales fuentes protefínicas de origen vegetal para alimen= 

tación humana. Concentrados proteínicos. Aislados. Métodos de 

obtención. Determinaciones analíticas en el producto terminado. 

Ensayos biológicos. 

Mejoramiento del valor nutritivo de proteinas vegetales. 

Fortificación: suplementación y complementación de proteínas. 

Mejoramiento por vía genética, ventajas e inconvenientes. 

Principios tóxicos y antinutricionales queocurren naturalmente 

en productos ricos en proteínas: antienzimasy antivitaminas, 

gosipol, compuestos cianogenéticos, Oxalatosy compuestos de 

selenio, fitaios, factores goitrogénicos y latirogénicosyetcs 

Recomendaciones en la preparación de alimentos que los conten- 

gan» 

Tecnología de la proteína de soja. Obtención de concentrados 

y del aislado, Aplicaciones: panificación, bebidas, productos a 

base de carne, btc. 

 



ORIENTACION BROMATOLOGIA (clases complementarias del curso 1973) 

Curso teórico: dos veces/semana 2 horas/día, 

Bol. 10 
Advuvantes de la alimentación- Cafe, te, yerba mate y cacao. 
Chocolate. Tecnología, composición química, análisis, valor 
nutritivo, adulteraciones y legislación. Aditivos aromatizan” 
tos. Especias y otros aditivos aromatizantes. Características, 
Aspectos bromatológico, toxicológico, analítico y legal, Deter- 
minaciones generales y especiales. Aceites esenciales. Carac- 
terísticas y composición, clasificación y análisis. Propiedades 
sápido-aromíticas de los alimentos. Estudios modernos y su 
significación. 

Bot. 11 ' 
Bebidas fermentadas y destiladas- Clasificación. Vinos, cerveza, 
sidra, Tecnología, composición química, alteraciones, adultera= 
ciones, análisis y legislación. Destilados alcohólicos. Compo= 
sición y su relación con la tecnología. Anélisis y legislación. 
Yinagres. Clasificación y tecnología, Contaminaciones, altera= 
ciones y aculterachones. Diferenciación química de distintos 

tipos. Investigación de ácidos minerales. Legislación. 

Boi. 13 
Agentes detergentes” Jabones. Distintos tipos. Poma de muestra 

y análisis. Ensayos de orientación, determinación de agua, 4l- 
cali total y l3bre, cuerpos grasos, ácidos resínicos, deterfen- 
tes minerales y materia insaponificable, Aceites sulfonados y 

sulfatados, Su análisis. Detergentes sintéticos. Principales 
tipos. Concepto de biodegradación. 

  

 



Curso práctico: un turno, dos veces/semana 5 horas/día, 

Clases précticas complenentarias del curso práctico 1973 
- YLNOS- Preparación de la muetra, Examen físico. Densidad, 

Grado alcohólico, Extracto seco. Acidez total. Acidez volátil, 
Acido sórbico, Azícares reductores. Cenizas y alcalinidad de 
cenizas, Sulfatos. Anhidrido sulfuroso total. Investigación de 
colorantes artificiales, 

= YERBA MATE» Preparación de la muestra, Humedad. Cenizas, Ceni- 
zas insolubles en 5C1 10 %, Extracto acuoso, Cafeína, Ensayo 
micrográfico, 

- PENTOSANOS=» Determinación en harina de trigo. 
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