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Objetivos:

e Conocer los aspectos fundamentales de la quimica de los alimentos y las
interacciones de estos compuestos durante el almacenamiento y procesamiento de
los Alimentos

e Aplicar los aspectos basicos de la quimica de alimentos a distintos tipos de
alimentos.

e Reconocer el impacto de los alimentos en la salud humana y comprender los
sistemas que se disefiaron para asegurar la inocuidad.

e Comprender el objetivo y manejo de las normas alimentarias nacionales e
internacionales.

o Conocer los conceptos basicos de la toxicologia.

Programa Sintético (titulos del analitico):

Bromatologia. Introduccién a la Composicién Quimica de los Alimentos. Agua de los
Alimentos. Proteinas de los Alimentos. Glacidos de los alimentos. Lipidos de los
alimentos. Mecanismos de deterioro de alimentos. Analisis de los alimentos. Analisis de
componentes particulares de los alimentos. Legislacion Alimentaria Argentina. Genuinidad
de alimentos. Aspectos Sanitarios de los Alimentos. Conceptos de Toxicologia.
Componentes toxicos de los alimentos. Sistemas de aseguramiento de la inocuidad de los
alimentos. Buenas Practicas de Manufactura y Sistema de Andlisis de Peligros
Potenciales y Puntos Criticos de Control (HACCP). Grasas y aceites comestibles. Leche y
productos lacteos. Carne y Productos Carneos. Granos vegetales y alimentos farinaceos.
Frutas y vegetales.

Programa analitico de foja 2 a foja: 4

Programa combinado de examen (si corresponde) de foja: a foja:

Bibliografia de foja: 5 afoja: 5

Correlativas obligatorias: Quimica Analitica Instrumental, Microbiologia General y de los
Alimentos.

Correlativas aconsejadas:
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PROGRAMA ANALITICO DE BROMATOLOGIA Y TOXICOLOGIA
Capitulo 1

Bromatologia. Bromatologia como ciencia. Definicion, objetivos e importancia. Relacion con
otras Ciencias y en particular la Ingenieria Quimica. Alimento: Definicidn y clasificacion.

Capitulo 2

Introducciéon a la Composicion Quimica de los Alimentos. Macrocomponentes de los
alimentos: Agua, Proteinas, glucidos y lipidos. Microcomponentes de los alimentos:
Vitaminas y Minerales y otros compuestos esenciales. Microcomponentes de interés:
compuestos indicadores de genuinidad, indicadores de deterioro, indicadores sanitarios.
Otros microcomponentes especificos: pigmentos, aditivos.

Agua de los Alimentos. Funciones e importancia del agua de los alimentos. Tipos de agua
presentes en los alimentos.

Proteinas de los Alimentos. Proteinas: definicion, composicion, estructura y propiedades.
Aminodcidos: distintos tipos. Funciones e importancia de las proteinas de los alimentos.
Enzimas de los Alimentos. Enzimas de Los alimentos de interés industrial y enzimas
usadas en la elaboracion de alimentos.

Glucidos de los alimentos. Glacidos: definicion, tipos y propiedades. Funciones e
importancia de los gliucidos en los alimentos. Concepto de glucidos asimilables y no
asimilables. Fibra: funcion e importancia. Poder edulcorante, edulcorantes nutritivos y no
nutritivos.

Lipidos de los alimentos. Lipidos: definicion, clasificacion, composicidon, estructura y
propiedades. Funciones e importancia de los lipidos en los alimentos.

Capitulo 3

Mecanismos de deterioro de alimentos. El agua y la influencia de la actividad de agua en
el deterioro de alimentos. Tipos de deterioro de las proteinas de los alimentos. Agentes que
lo producen. Desnaturalizacion, insolubilizacion, disminucién de su aprovechamiento
bioldgico. Deterioro de los hidratos de carbono en los alimentos. Agentes que lo producen.
Caramelizacion, hidrdlisis, fermentacion, pardeamiento no enzimatico: Reacciones de
Maillard. Deterioro de los lipidos de los alimentos y agentes que lo producen. Lipdlisis,
autooxidacion, oxidacion catalizada por lipooxigenasas, polimerizacion y reversion.
Estabilidad de los lipidos a la oxidacion y su determinacion. Antioxidantes: clasificacion,
modos de empleo y evaluacion de la capacidad antioxidante.

Capitulo 4

Legislacion Alimentaria Argentina.

Objetivos de la legislacion Bromatologica. Codigo Alimentario Argentino: breve historia,
caracteristicas y contenido. Organismos de Contralor Bromatoldgico. Sistema Nacional de
Control de Alimentos. Agentes del Contralor Bromatoldgico: Inspectores de alimentos.
Funciones y responsabilidades. Inspecciones higiénico sanitarias de establecimientos
elaboradores y alimentos.

Genuinidad de alimentos. Falsificacion, adulteracion, alteracion y contaminacion de
alimentos. Definiciones legales y distintas formas.



Capitulo 5

Andlisis de los alimentos. Tipos de andlisis de alimentos y su aplicacion: analisis
estructural, nutricional, de contralor higiénico sanitario, de control de calidad y de proceso.
Protocolos de analisis de alimentos para cada tipo. Técnicas generales de los andlisis
bromatoldgicos. Valoracién de agua, proteinas totales y verdaderas, materia grasa, glicidos
totales, fibra y cenizas totales.

Analisis de componentes particulares de los alimentos. Analisis de diferentes aditivos
alimentarios: conservantes, colorantes, edulcorantes no nutritivos y otros componentes de
interés bromatolégico. Analisis de residuos de plaguicidas, micotoxinas, antibiéticos y otros
componentes de interés toxicoldgico.

Capitulo 6

Aspectos Sanitarios de los Alimentos. Enfermedades transmitidas por alimentos.
Definicion y tipos: concepto de intoxicacion y de infeccién. Agentes productores de
infecciones: tipos y mecanismos de accidon. Sustancias téxicas naturales y agregadas
presentes en los alimentos. Aspectos epidemiolédgicos de las enfermedades transmitidas por
alimentos. Estudios de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos.

Capitulo 7

Sistemas de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos. Concepto de inocuidad de
alimentos. Distintos sistemas de aseguramiento de la inocuidad de alimentos. Buenas
Practicas de Manufactura en industria elaboradora de alimentos. Procedimientos
Estandarizados de Sanitizacion. Supervision Sanitaria de establecimientos elaboradores de
alimentos.

Capitulo 8

Sistema de Andlisis de Peligros Potenciales y Puntos Criticos de Control (HACCP).
Definicion y breve historia. Los siete principios del Sistema HACCP. lIdentificaciéon de
peligros y de Puntos Criticos de Control. Uso de arbol de decisiones en HACCP.
Prerrequisitos del HACCP. Buenas Practicas de Manufactura. Inocuidad de alimentos y
Calidad de Alimentos.

Capitulo 9

Grasas y aceites comestibles. Grasas: definicion, obtencion, propiedades, usos, deterioro.
Tipos de grasas comestibles definidas en el Cédigo Alimentario Argentino. Analisis.

Aceites comestibles: definicion, obtencion, propiedades, usos, deterioro. Modificacion de
aceites: hidrogenacion y transesterificacion. Aptitud y genuinidad de grasas y aceites
comestibles segun el Cédigo Alimentario Argentino. Analisis.

Capitulo 10

Leche y productos lacteos. Leche: definicién, origen y obtencion, composicién quimica,
valor nutritivo y calidad. Deterioro. Legislacion, analisis de leche. Breves nociones de
tecnologia de procesamiento de leche: refrigeracion, pasteurizacion, homogeneizacion,
descremado, esterilizacion, concentracion, deshidratacion.

Productos lacteos: leche en polvo, leches fermentadas, crema, manteca y quesos.
Legislacion. Analisis.



Capitulo 11

Carne. Definicion, composicion quimica y valor nutritivo. Legislacion. Analisis. El sistema
proteico muscular y los cambios producidos en el pos-mortem. Oreo de la carne. Métodos de
conservacion de la carne. Deterioro. Mioglobina: propiedades y cambios producidos por los
tratamiento tecnologicos.

Capitulo 12

Granos vegetales. Trigo: definicibn, composicion quimica y estructura. Deterioro. Harinas:
definicion, composicion quimica y tipos. Legislacion. Andlisis. Breves nociones de la
tecnologia de obtencién de harinas. Grado de extraccion. Pan y panificacion: bioquimica de
la panificacion. fermentacion, coccion y envejecimiento del pan.

Capitulo 13

Frutas y vegetales. Composicion quimica, valor nutritivo y propiedades. Deterioro:
degradacion de clorofila, pardeamiento enzimatico. Conservacion. Zumos de frutas:
definicion. Breves nociones de la tecnologia de obtencion de zumos. Bebidas analcohdlicas
derivadas de los zumos de frutas: tipos. Legislaciéon. Andlisis.

Capitulo 14

Toxicologia. Definicion, objetivos importancia y areas. Relacion con otras Ciencias. TOxicos:
Definicion y clasificacion. Toxicidad: definicion. Dosis letal 50. Vias de ingreso de los toxicos
al organismo y vias de eliminacion. Biotranformacion: funcion e importancia. Efectos toxicos
y tipos de intoxicacién. Mecanismos de accién de los toxicos. Obtencién de datos
toxicolégicos de sustancias quimicas a partir de la bibliografia.
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Carga horaria de:

Clases tedricas: 30 hs.
Actividades experimentales: 10 hs.
Resolucién de problemas: 10 hs

Actividades de proyecto y disefio: 10 hs.



