Universidad Nacional de Salta

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
Avda. Bolivia 5150 — 4400 SALTA

REPUBLICA ARGENTINA
SALTA, 20 de Octubre de 2.010
EXP-EXA: 8.396/2010
RESCD-EXA N° 580/2010

VISTO:

La presentacidn efectuada por la Esp. Rosario Gémez de Diaz, solicitando
aprobacion del Programa y det Régimen de Regularidad de la asignatura “Bromatologia
Aplicada al Anilisis y el Control de los Alimentos” para la carrera de Lic. en
Bromatologia Plan 2.008, y;

CONSIDERANDO:
Que, el Programa citado y el Régimen de Regularidad obrante en las presentes
actuaciones, cuenta con la opinion favorable de la Comision de Carrera correspondiente y

del Departamento de Quimica;

El despacho de la Comisién de Docencia obrante a fs.11, de fecha 17/08/10
aconsejando aprobar el programa propuesto;

POR ELLQ, en uso de atribuciones que le son propias;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(En su sesion ordinaria del dia 25/08/2010)

RESUELYVE:

ARTICULO 1°: Aprobar, a partir del periodo lectivo 2010, el Programa y el Régimen de
Regularidad de la asignatura “BROMATOLOGIA APLICADA AL ANALISIS Y EL
CONTROL DE LOS ALIMENTOS”, para la Carrera de Licenciatura en Bromatologia
Plan 2.008, que como Anexo I forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: Hagase saber al Departamento de Quimica, a la Comisién de Carrera de
Licenciatura en Bromatologia, a la Esp. Rosario Gémez de Diaz, al Departamento Archivo
y Digesto y siga a la Direccion de Alumnos para su toma de razén, registro y demas
efectos. Cumplido, ARCHIVESE.
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Asignatura; Bromatologia Aplicada al Andlisis y Control de los Alimentos
Carrera: Lic. en Bromatologia. Plan 2.008

Profesora Responsable: Esp. ROSARIO DEL VALLE GOMEZ DE DIAZ.
Docente Auxiliar; Dra. BERTA MERCEDES DI CARLO

PROGRAMA ANALITICO

Tema ]: Analisis de Alimentos

Alimento genuino o normal, alterado, contaminado, adulterado, alimento falsificado.. Aptitud de
alimentos. Métodos generales de analisis de alimentos. Muestreo, tipos y significancia. Control de
calidad analitico: cartas de control, buenas précticas de laboratorio, métodos validados, auditorias.
Legislacidén Bromatolégica. Envases y Embalajes. Introduccion a la Reologia.

Tema 2: Andlisis de agua

Agua: Funcién e importancia del agua en los alimentos. Actividad del agua, influencia de ella en el
deterioro de los alimentos. Valoracién de la Actividad acuosa.

Agua potable: Definicion, analisis fisico-quimico y microbiolégico, muestreo.

Agua contaminada, efluentes industriales y aguas residuales, caracteristicas y andlisis
fisico-quimico.

Tema 3 : Analisis de alimentos proteicos. Camnes y huevos.

Alimentos Proteicos: Funciones e importancia de las proteinas en los alimentos. Mecanismos de
deterioro de las proteinas de alimentos. Importancia dietética, definicidén, clasificacién. Carnes,
vacunos, aves, pescados y de mar; definicién, obtencion higiénica, composicion quimica.
Inspeccion veterinaria. Control y Analisis de adulteracion, alteracién, contaminacidn, falsificacién
o sustitucion. Frigorificos y mataderos, Carnes frescas, carnes conservadas, conservas de carne.
Huevos: definicién, formacion, propiedades fisicas y quimicas de los elementos que lo forman,
importancia dietética. Clasificacion. Conservacién. Productos derivados: huevo liquido, congelado,
en polvo, o desecado. Control y Analisis. Reglamentaciones.

Tema 4: Andlisis de alimentos proteicos. Leche v derivados.

Leche de vaca: definicidn, obtencidn higiénica, propiedades fisicoquimicas, composicién quimica,
caracteres bioldgicos. Especificaciones reglamentarias. Andlisis. Adulteracion, alteraciéon y
contaminacién. Enfermedades transmitidas por la leche. Clasificacién de las leches
industrializadas. Conservaciéon de la leche, clasificacion correspondiente. Leches elaboradas,
modificadas y acidificadas. Especificaciones reglamentarias. Control y Andlisis.

-Crema de leche: definicion, obtencién, clasificacion, adulteracién y alteracién. Control y analisis.
Helados. Dulce de leche: obtencidn, composicién, adulteracién. Control y Analisis,

-Quesos: definicion, obtencién, clasificaciones, caracteristicas fisicas y propiedades quimicas de
los principales quesos. Alteracion. Enfermedades. Adulteracion. Contaminacién. Control y
Anélisis. Legislacion.

-Manteca: definicidon, clasificacién, obtencidn, constantes quimicas. Adulteraciones, alteraciones,
contaminaciones. Control y Andlisis. Margarina.

Tema 5: Analisis de alimentos Farindceos v Vegetales

Hidratos de carbono: Funciones e importancia de los hidratos de carbono en los alimentos.
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-Cereales y derivados: Definicién, obtencitn, propiedades fisicas y composicion quimica. -Harina
de trigo y productos de panaderia, obtencién de fermentacion panadera, clasificacién de harinas,
adulteracion, alteracion, contaminacion y falsificacion. Control y Analisis. Legislacion,

-Alimentos Vegetales: Clasificacién bromatoldgica de las raices, tallos, hojas, flores, frutos y
semillas comestibles. Composicion elemental de cada grupo. Importancia dietética de los alimentos
vegetales.

-Frutas, hortalizas y derivados: Preservacion. Tecnologia. Adulteracién. Control y Analisis.
Legislacion.

-Azicares: glucosa, sacarosa. Aziicar de cafia, fundamentos de su tecnologia.

-Miel de abeja: definicion, obtencidn, composicidn quimica, alteracién, adulteracién,
contaminacion, falsificacién. Control y Analisis. Legislacion.

-Productos de confiteria: caramelos, bombones, confites, turrones, frutas abrillantadas.

TEMA 6: Alimentos grasos

Lipidos: funciones e importancia de los lipidos en los alimentos. Deterioro de los lipidos en los
alimentos. Hidrolisis y peroxidacién. Antioxidantes. Calidad microbiolégica.

Alimentos grasos: definicién, clasificacidén, importancia dietética y semillas oleaginosas.
Refinacion y conservacion de aceites. Tipificacion de aceites. Propiedades fisicas y quimicas.
Analisis.

Adulteraciones, alteraciones, contaminacién y falsificaciones.

Grasas comestibles: definicion, clasificacién. Obtencién de grasas comestibles. Reglamentacion.
Constantes fisicas y quimicas. Anélisis. Adulteracion, alteracién, contaminacion y falsificacién.
Manteca y Margarinas.

Tema 7 : Productos estimulantes y aditivos

Productos estimulantes o fruitivos: café, cacao y chocolate, té, verba mate.

Definicion, origen, elaboracién, tipos comerciales, composicion, anélisis, adulteracion, alteracioén,
contaminacion y falsificacion. Legislacidn. Calidad Microbioldgica.

Aditivos: definicion, uso, exigencias de identidad y pureza.

Tema 8 : Bebidas analcohélicas v aleohdlicas

Bebidas Analcohélicas: Definicién. Clasificacion, analisis fisico-quimico y microbiolégico..
Refrescos y jarabes. Zumos y jugos vegetales.

Bebidas Alcohdlicas: Definicion. Andlisis fisico-quimico y microbiologico. Vinos, Licores,
Cerveza, Sidra. Obtencion, clasificacién, origen y composicion de las reglamentadas. Alteracién,
contaminacion, adulteracién, falsificacion.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS: Desarrollar en el alumno las capacidades para el anélisis fisico-quimico, de distintos
tipos de alimentos, elaboracion de protocolos de analisis y la aplicacién de la legislacion nacional e
internacional bromatoldgica y normas de calidad.

TRABAJOS PRACTICOS

1. Trabajo de campo. Andlisis de rotulado de alimentos y Legislacién Alimentaria.
2. Muestreo de alimentos secos, hiimedos, embebidos, aceites y emulsiones grasas.
/..
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3.

Elaboracion de Protocolos de Analisis fisico-quimico.
4.  Analisis de alimentos proteicos: carnes, pescados.
Caracteristicas organolépticas y fisicas.
Humedad.
Nitrégeno Basico Volatil.
Reaccién del Indol
Investigacion de residuos mercuriales.
5. Analisis de alimentos proteicos: leche y derivados.
Examen organoléptico.
Densidad.
Extracto seco graso y no graso.
Materia grasa.
Prueba del alcohol.
Acidez
Ensayo de reduccién del Azul de Metileno.
Sustancias conservadoras.
Sustancias extrafias y adulterantes.

6. Andlisis de alimentos ricos en Hidratos de Carbono: Harinas
Caracteristicas macroscopicas y microscopicas,
Humedad.

Acidez y pH.

Cenizas o minerales totales

Fibra bruta.

Proteinas.

Grasas,

Andlisis de Gluten.

Analisis de Aditivos y contaminantes.

7. Analisis de Bebidas Analcohdlicas y Alcohdlicas.

Caracteristicas organolépticas.

Densidad.

Extracto seco.

Acidez y pH.

Azlcares,

Colorantes.

Grado alcoholico.

Conservadores.
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