BROMATOLOGIA
(se cursa en Facultad de Quimica)

Programa:

PARTE I. INTRODUCCION.

Bolilla 1. La bromatologia como ciencia.

Concepto y alcance.

Diferentes ramas de la bromatologia.

Definiciones basicas en la relacion con los alimentos.

PARTE Il. ASPECTOS BASICOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION.
Bolilla 2. Nociones generales de nutricion.

Concepto y clasificacién de nutrimentos.

Necesidades energéticas del organismo humano.

Necesidades proteicas del organismo humano.

Necesidades en reguladores del organismo humano.

Importancia del agua y los minerales en la nutricion humana.
Antinutrimentos.

Criterios de alimentacién equilibrada. Recomendaciones nutricionales para diferentes
grupos poblacionales.

Bolilla 3. Alimentos especiales.

Alimentos restaurados.

Alimentos fortificados.

Alimentos enriquecidos.

Alimentos dietéticos.

PARTE lll. ASPECTOS BASICOS DE TOXICIDAD ALIMENTARIA.
Bolilla 4. Toxicos en los alimentos.

Clasificacion.

Problema higiénico-sanitario relacionado con su presencia.
Estudios toxicolégicos para la fijacion de la ingesta diaria admisible.
Proteccion al consumidor frente a la presencia de toxicos en los alimentos.
Bolilla 5. Contaminantes en los alimentos.

Definicion y clasificacion.

Fuentes de contaminacion de los alimentos.

Estudio particular de algunos aditivos.

Bolilla 6. aditivos alimentarios.

Definicion y clasificacion.

Legislacion bromatolégica en relacion a los aditivos.

Estudio particular de algunos aditivos.

PARTE IV. ASPECTOS BASICOS DE QUIMICA ALIMENTARIA.
Bolilla 7. Agua en los alimentos.

Importancia.

Actividad de agua de los alimentos.

Bolilla 8. Glacidos en los alimentos.

Clasificacion.

Importancia.

Estudio particular de algunos glucidos utilizadas como ingredientes y aditivos
alimentarios.

Bolilla 9. Proteinas en los alimentos.

Clasificacion.

Importancia.



Estudio particular de algunas proteinas utilizadas como ingredientes y aditivos
alimentarios.

Bolilla 10. Lipidos en los alimentos.

Clasificacion.

Importancia.

Estudio particular de algunos lipidos utilizados como ingredientes y aditivos
alimentarios.

Bolilla 11. Componentes memores de los alimentos.

Colorantes.

Acidos.

Vitaminas.

Minerales.

Aceites esenciales.

Enzimas.

Otros componentes.

Bolilla 12. Transformacién bioquimica de los tejidos en alimentos.

Alimentos de origen vegetal. Maduracion de frutas y hortalizas. Cambios posteriores a
la cosecha. Climaterio.

Alimentos de origen animal. Cambios post-mortem en carnes. Cambios posteriores al
ordefio en leche.

Cambios durante el almacenamiento de huevos.

Bolilla 13. Quimica de alteraciones de los alimentos.

Tipos de alteraciones.

Agentes alterantes.

Factores que afectan las alteraciones.

Métodos de inhibicion de agentes alterantes. Principios basicos de la conservacion de
alimentos.

PARTE V. ASPECTOS BASICOS DE TECNOLOGIA ALIMENTARIA.

Bolilla 14. Almacenamiento de alimentos.

Almacenamiento de alimentos frescos. Almacenamiento simple. Refrigeracion.
Atmoésferas modificadas y controladas.

Almacenamiento de alimentos procesados.

Bolilla 15. Métodos fisicos de conservacion de alimentos por accién del frio.
Congelacion.

Bolilla 16. Métodos fisicos de conservacion de alimentos: por modificacion de la
actividad de agua.

Deshidratacion.

Concentracion.

Uso de ingredientes adecuados.

Bolilla 17. Métodos fisicos de conservacion de alimentos: por accion de calor.
Pasteurizacion.

Esterilizaciobn comercial.

Diagrama de flujo de la elaboracion de una conserva alimenticia.

Bolilla 18. Métodos fisicos de conservacion de alimentos: por uso de radiaciones.
Radiaciones no ionizantes.

Radiaciones ionizantes.

Bolilla 19. Métodos biolégicos de conservacion de alimentos: por fermentacion.
Fermentacion lactica.

Fermentacion alcohdlica.

Fermentacion acética.

Bolilla 20. Métodos quimicos de conservacion de alimentos.

Uso de aditivos conservadores.

Ahumado.

Curado.



Bolilla 21. Envasado de alimentos.
Distintos tipos.
Estudio particular de algunos materiales de envasado.

PARTE VI. ASPECTOS BASICOS DE HIGIENE ALIMENTARIA.

Bolilla 22. Nociones generales de higiene alimentaria.

Conceptos basicos.

Requisitos generales de disefio de una planta alimentaria.

Requisitos generales en la manipulacion de los alimentos. Personal. Utensilios.
Maquinaria.

Requisitos para algunas industrias particulares.

Bolilla 23. Limpieza de la planta alimentaria.

Conceptos basicos.

Métodos de limpieza.

Estudio particular de detergentes.

Bolilla 24. Depredacion de alimentos por plagas.

Tipos mas comunes en la industria y comercio alimentario.

Formas de detectar invasion por plagas.

Formas de combatir las plagas.

Bolilla 25. Agua en la industria alimentaria.

Usos del agua en la industria alimentaria.

Requisitos especificos.

Potabilidad del agua.

PARTE VII. ASPECTOS BASICOS DEL ESTATUTO BROMATOLOGICO DE
ALIMENTOS.

Bolilla 26. Enfoque del estudio bromatologico de alimentos.

Aspectos generales del estudio.

Estudio de la produccion e industrializacion.

Estudio de la estabilidad.

Estudio del alimento como posible vector de agentes agresores para la salud del
consumidor.

Carga horaria:

Teorico: 3 horas semanales.
Préactico 4 horas semanales.

Aprobacion del curso:

Asistencia reglamentaria a las clases practicas (minimo 80%).

Asistencia obligatoria a las clases de discusion y presentacion de trabajos practicos.
Ejecucion de la totalidad del trabajo practico o trabajos practicos.

Desempeiio apropiado del alumno en el laboratorio.

Presentacion de informes orales y/o escritos sobre el trabajo o trabajos practicos.

Ganancia del curso:

Se determina por la aprobacion del mismo y la de un examen oral sobre el contenido
del programa del curso.

Docente responsable:

llia Duran.
Catedra de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Facultad de Quimica.



