BROMATOLOGIA

CARRERA: Licenciatura en Ciencias Quimicas.

CODIGO: 4059

PUNTAJE: 5 Puntos

CARACTER DE LA MATERIA: Obligatorio

DURACION: Cuatrimestral

HORAS DE CLASES: 64 horas teérico practicas cuatrimestrales.

ASIGNATURAS CORRELATIVAS: Final de Quimica Organica II, Final de Quimica
Analitica, Trabajos Précticos de Quimica Bioldgica.

PROGRAMA

1  Alimento: calidad y nutricion. Atributos de calidad y seguridad. Legislacion
alimentaria. Funciones especificas que cumplen los distintos tipos de nutrientes en el
organismo. Requerimientos de energia. Balance energético. Nutrientes esenciales. Fibra
dietaria Concepto de calidad nutricional de proteinas.

2 Agua. Propiedades fisicas del agua. Importancia en la manifestacion de las
propiedades funcionales de los componentes alimentarios. Interacciones agua-soluto.
Presion de vapor relativa, movilidad molecular y estabilidad de alimentos.

3 Hidratos de carbono. Azlicares de importancia en alimentos. Reacciones de pardeo no
enzimatico. Polisacaridos. Almidones: Gelatinizacion, retrogradacion. Almidones
modificados. Sustancias pécticas. Gomas. Aplicaciones en alimentos. Propiedades
fisicas y funcionales de aztcares y polisacaridos.

4 Proteinas. Reacciones de importancia en alimentos. Cambios fisicos, quimicos y
nutricionales que ocurren durante el procesado. Propiedades funcionales: espumante,
emulsificante, gelificante, espesante, formadora de masa panificable y otras. Enzimas en
los alimentos: ejemplos de actividad enzimatica en tejidos vegetales y animales. Pardeo
enzimatico.

5 Lipidos. Acidos grasos esenciales. Propiedades fisicas, y funcionales. Cristalizacion.
Polimorfismo. Propiedades funcionales de los lipidos: rol en la percepcion del flavor,
plasticidad y otras. Reacciones de hidrolisis y oxidacion.

6 Propiedades sensoriales de los alimentos. Componentes que imparten color, aroma,
gusto. Pigmentos naturales: ejemplos y ocurrencia, caracteristicas, solubilidad,
estabilidad.

7 Métodos analiticos de uso general en Bromatologia. Necesidad de normalizacion de
las técnicas. Preparacion y toma de muestra. Determinaciones fisicas. Fundamento de
los métodos para determinar hidratos de carbono, sustancias nitrogenadas, minerales,
vitaminas y lipidos. Criterios de seleccion de métodos, causas de error e interferencia.
Expresion de los resultados y su interpretacion.



9 Aditivos alimentarios. Definicion. Clasificacion general y usos. Requisitos para su
utilizacion en alimentos: inocuidad, justificacion de su uso, aceptacion por la legislacion
vigente. Estimacion de los niveles probablemente seguros para el ser humano: ingesta
diaria admisible. Beneficios y riesgos de su utilizacion.

10 Leche. Definicion. Composicion quimica. Propiedades fisicas. Estabilidad.
Caracteristicas fisicas y fisicoquimicas relacionadas con el estado higiénico y la
genuinidad. Valor nutritivo. Legislacion.

11 Carnes. Estructura y composicion del musculo. Cambios bioquimicos post-mortem.
Maduracion de la carne. Caracteristicas de las carnes frescas. Factores que influyen en
la calidad. Subproductos.
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Codigo Alimentario Argentino actualizado.

http://www.anmat.gov.ar/codigoa/caal .htm
Ministerio de Agricultura, ganaderia y pesca.

http://www.minagri.gob.ar/site/index.php

Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.
http://www.senasa.gov.ar/indexhtml.php

Instituto Nacional de Tecnologia Argopecuaria. http://inta.gob.ar/
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Food and Drug Adminsitration. http://www.fda.gov/Food/default.htm

Joint Expert Committe on Food Additives.
http://www.fao.org/ag/agn/jecfa-additives/search.html?lang=es

Organizaciéon de la Naciones Unidas para La Alimentacion y La Agricultura.
http://www.fao.org/index_es.htm

Unién Europea, legislacion sobre alimentos.
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/index es.htm
Normas internacionales sobre alimentos.

http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/
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