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QUIMICA ORGANICA B (6387)
QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL (6295)

DESCRIPCION / OBJETIVOS

La asignatura tiene como objetivo el desarrollo de los conocimientos tedricos que se requieren para €l
estudio de los diferentes grupos de alimentos en sus aspectos analitico, nutricionzal, organoclépico €
higiénico. Se abordaran los fundamentos tedricos de la metodologia empleada en los leboratorios cs
analisis de alimentos con la finalidad de valorar y establecer la composicion de los mismos para
caracterizarlos y controlar su calidad. Se imparten conocimientos e informacion sobre la legislzcion
alimentaria (nacional e internacional) y sus criterios de aplicacion.
En lo que respecta a la parte experimental, se realizan una serie de trabajos practicos e interpretaciones
de resultados a fin de afianzar los conceptos tedricos enunciados.

PROGRAMA SINTETICO

Tema 1. Generalidades. Definiciones. Legislacién. Rotulado.
Tema 2. Caracteristica nutricional. Clasificacion de los alimentos.
Tema 3. Caracteristica organoléptica. Ensayos sensoriales. Estudios estadisticos.
Tema 4: Actividad acuosa. Definicién. Isotermas de adsorcion y desorcion Interés de las isotermas enla
tecnologia alimentaria.
Temas5. Caracteristica higiénica. Sustancias toxicas naturales. Microbi i
1 i ologia de alimentos. Enfermedad
transmitidas por los alimentos. I
Tema 6. Introduccion al anélisis de alimentos. Muestreo i i i To
6. | ! 3 . Tratamiento de la muestra. Eleccion del mato:
de anélisis. Calidad de métodos analiticos. e
T'etar{la 7. Métodos fisicoquimicos generales. Determinacion de humedad, actividad acuosa, acidez titulzbls
nitrogeno y constituyentes nitrogenados, materia grasa, hidratos de ot e
) . , ; carbono, fibra 'y itaminz
carotenoides, minerales, alcohol. Heiic, Wkamines,
Tema 8. Métodos enziméticos de andlisis. Consi i
ma 8. - Consideraciones generales. Métod imati Bic a
analisis de alimentos. J S e
Tema 9. Métodos inmunoquimicos. Consi i
- Métc - Consideraciones generales. Aplicaciones en aliment
Tema 10. Aditivos alimentarios g O o
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PROGRAMA ANALITICO

TEMA 1: BROMATOLOGIA. Aspectos que comprende la Bromatologia humana. Relacién con otras
ciencias. ALIMENTO. Definicién. Generalidades. Concepto de calidad. Alimento genuino, adulten:ado,
alterado, contaminado y falsificado. LEGISLACION. Objetivo y alcances. Cddigo Alimentario Argentlnp y
normativas del MERCOSUR. Codex Alimentarius. Rotulado. Normas de rotulado segan el Codigo
Alimentario Argentino. Productos importados. Interpretacién.

TEMA 2: CARACTERISTICA NUTRICIONAL de los alimentos. Nutrientes: definicién; estructural_es y
energeticos; clasificacion, concepto de esencialidad, antinutrientes, disponibilidad y biodisponibilidad.
Clasificacién de los alimentos de acuerdo a sus caracteristicas nutricionales: 1) carnes y derivados; 2)
leche y productos lacteos; 3) cereales y derivados; 4) hortalizas; 5) frutas; 6) alimentos grasos; 7)

alimentos azucarados; 8) agua, bebidas analcohélicas y alcohdlicas; 9) alimentos estimulantes y fruitivos;
10) alimentos dietéticos.

TEMA 3: CARACTERISTICA ORGANOLEPTICA de los alimentos: mecanismos estimuloreceptor en
cada percepcion. Color: pigmentos naturales y sintéticos; ponderacion. Olor y sabor: sustancias
aromatizantes en la industria alimentaria. Textura: concepcion. Ensayos sensoriales: estudio de las
distintas técnicas: muestra Gnica; comparacién por pares; duotrio; ensayo triangular; escala hedénica:
test de clasificacion; determinacién de perfiles sensoriales. Estudios estadisticos.

Tema 4: ACTIVIDAD ACUOSA. Estructura del agua, estado del agua en los alimentos. Actividad acuosa:
definicion, consideraciones teéricas, su calculo en soluciones durante el congelamiento. Isotermas de
adsorcion y desorcion; histéresis. Interés de las isotermas en la tecnologia alimentaria, estudio de las
velocidades de deterioro de los alimentos en funcién de la actividad acuosa.

TEMA 5: CALIDAD HIGIENICA de los alimentos: sustancias téxicas naturales, contaminantes quimicos,
agentes vivos, toxinas, aditivos no permitidos. Propiedades de las células microbianas. Clasificacion.
Estructura celular de Procariotas y Eucariotas. Membrana celular, F unciones de transporte. Pared celular.
Diferencias estructurales y funcionales en procariotas y eucariotas. Mitocondrias, cloroplastos. Coloracién
de microorganismos. Coloracién de Gram. Relacion con la estructura bacteriana. Microbiologia de los
alimentos: importancia de las alteraciones microbianas en los alimentos. Diversos aspectos de Ia
bacteriologia alimentaria. Factores que condicionan al crecimiento microbiano en los alimentos: pH,
potencial de 6xido reduccion, actividad del agua, nutrientes, naturaleza y caracteristicas de las especies

(velocidad de crecimiento, simbiosis y antagonismos). Enfermedades transmitidas por los alimentos:
intoxicaciones e infecciones alimenticias.

TEMA 6: INTRODUCCION AL ANALISIS QUIMICO DE ALIMENTOS. Muestreo y preparacion de
muestras. Disefio de protocolos de muestreo. Estrategias para muestreos: aseguramiento de valores
representativos. Muestra analitica. Nimero y tamafio de muestra. Estudio de la homogeneidad o de la
heterogeneidad de un lote. Homogeneizacién fina y molienda. Conservacion y almacenamiento, Técnicas
de mineralizacién. Mineralizacién por via himeda y seca. Técnicas de solubilizacién y extraccion. Eleccién
del método. Criterios para la eleccién del método. Atributos del método.
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TEMA 7: METODOS FISICOQUIMICOS GENERALES. Medida del contenido y actividad del agua.
Compuestos nitrogenados: cuantificacion del nitrégeno total, cuantificacion diregta ’dgz proteinas,
separacion de proteinas por electroforesis y determinacion de composicion de amlnoacu_ips tg}ales.
Lipidos: extraccion y cuantificacion, caracteristicas fisicoquimicas, fraccionamiento, cuantificacién de
acidos grasos, identificacion y cuantificacion de esteroles. Glucidos digeribles: azucares reductores
totales, azticares solubles en alcohol, cuantificacién individual de azucares, cuantificaciéon de almidon.
Glacidos no digeribles (fibra alimentaria): métodos gravimétricos, colorimétricos y cromatog(éfjcos.
Elementos minerales: toma y tratamiento de muestras, destruccion de materia organica, distintos

métodos de determinacion. Determinacion de vitaminas

TEMA 8: METODOS ENZIMATICOS EN EL ANALISIS DE ALIMENTOS.
Determinacion de actividad enzimatica.

TEMA 9: METODOS INMUNOQUIMICOS. Obtencién del complejo antige
complejo antigeno-anticuerpo. Aplicaciones en el area de los alimentos. Inmunoensayo

ELISA aplicado al andlisis de alimentos.

Tema 10: ADITIVOS ALIMENTARIOS. Definicién y filosofia de su uso. Exigencias de identidad y_de
pureza. Prueba de toxicidad. Ingesta diaria admisible y margenes de seguridad. Clasificacion
conservantes, antioxidantes y sinergistas, emulsionantes, espesantes, estabilizadores, gelificantes,
colorantes, antiaglutinantes, antiespumantes, antisalpicantes, etc. Fundamentacién tedrica de cada

grupo.

Determinacién de sustratos.

no-anticuerpo. Deteccién del
s. Método de

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

Trabajo Practico Nro. 1: Determinacién de contenido acuoso. Importancia de este parametro. Distintos
métodos de analisis. Determinacién de humedad en un alimento por el método de desecacién en estufa
de circulacion de aire y en estufa de vacio. Determinacion de humedad de miel por refractometria.

Trabajo Practico Nro. 2: Determinacién de proteinas. Distintos métodos de anélisis. Método Kjeldahl y
modificaciones segun el tipo de alimentos. Métodos instrumentales. Determinacién de proteinas en
distintos alimentos por el método Kjeldahl y método de Biuret. Separacion de proteinas por
electroforesis.

Trabajo Practico Nro. 3: Determinacion de lipidos. Distintos métodos de andlisis. Determinacion de
materia grasa por el método de Soxhlet y por el método de Gerber.

Trabajo Practico Nro. 4: Determinacion de hidratos de carbono. Distintos métodos de analisis.
Determinacion de azGcares reductores y sacarosa en miel por el método volumétrico de Fehling.
Determinacion de glucosa en miel por un método enzimético - espectrofotométrico. Determinacion de
fibra cruda por el método de Weende automatizado.
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Trabajo Practico Nro. 5: Determinacion del contenido mineral por calcinacién. Determinacion de
vitamina C por un método espectrofotométrico.

Trabajo Practico Nro. 6: Control de calidad de leche. Determinacion de caracteristhas fisicoquimicas y
calidad higiénica de distintas muestras de leches comerciales y cruda. F_‘reparacnén de la muestra.
Determinacion de los caracteres organolépticos. Densidad. Acidez. Materia grasa por e! método de
Gerber. Extracto seco total y desgrasado. Determinacion de adulteraciones (_nltrqt'os, bicarbonato y
almidén). Determinacién de reductasa. Control de pasteurizacion (detet:rqmacuon de fosfatasa).
Observacidn microscopica. Interpretacion de resultados. Legislacién bromatologica.

Trabajo Practico Nro. 7: Control de calidad de alimentos. Controles organolépticos y sensoriales.
Controles objetivos y subjetivos. Controles objetivos. Determinacién de textura en frutas y yogur
(viscosidad). Determinacién de color en miel (colorimetro Pfund).

Trabajo Practico Nro.8: Controles subjetivos en distintos alimentos. Escala hedénica. Test de
clasificacion. Estudios estadisticos. Resolucién de problemas. Interpretacion de resultados.

METODOLOGIA DE LA ENSENANZA

Se trata de una asignatura tedrico-practica, con mas carga horaria de clases tedricas que practicas por
semana. Ademas los alumnos disponen de clases de consultas, sobre todo antes de las evaluaciones.

Las clases tedricas son impartidas por el/la Profesor/a (clases magistrales), con empleo de diapositivas
y diferente material didactico, entregado a los alumnos, que incluye tablas, cuadros, esquemas, figuras,
etc. y el mismo puede ser consultado durante las evaluaciones. Cuando el nimero de alumnos lo permite,

se propone formacion de grupos de trabajo para el desarrollo, exposicién y discusién de los distintos
tipos de alimentos.

Las clases practicas, de resolucion de problemas o de laboratorio propiamente dicho, se desarrollan en

el laboratorio bajo la supervision de docentes auxiliares. Las muestras de alimentos reales son
suministradas por la Catedra.
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FORMA DE EVALUACION

Los alumnos son evaluados en forma continua. En lo que respecta a los trabajos practicos, la evaluacion
se realiza a través de cuestionarios, ya sean escritos u orales, antes de cada clase experimental. Asu
vez, se realiza el seguimiento continuo por parte del personal auxiliar del desempefio del alumno en las
tareas de laboratorio. Se debe cumplimentar con una asistencia del 80 % a las clases experimentales y
el 100% de los trabajos practicos realizados, por lo que se disponen de clases de recuperacion de
trabajos practicos antes de cada examen parcial. Se rinden dos examenes parcialeg. correspondientes
a las clases practicas, con el objeto de integrar los contenidos experimentales impartidos. Cada examen
parcial se aprueba con un puntaje minimo del 60 % de cada uno de los temas evaluados y tiene su
instancia de recuperacion. En lo que respecta a los contenidos tedricos, la materia cuenta con un régimen
de promocion cuya modalidad se informa en el cronograma al inicio del cuatrimestre. Los alurpnos libres
deben rendir segun la reglamentacion de la Universidad, es decir deben aprobar tres instancias: 1.) una
clase experimental segun el programa de trabajos practicos de la asignatura, 2) un examen parcial de
contenido practico y 3) una evaluacién de los contenidos tedricos.
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- Quimica de los Alimentos. Badui Dergal, Salvador. (Editor), Galvez Mariscal, Amanda. 5ta edicién
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alimentos. FAO, 1989.

- Manuales para el control de calidad de alimentos. 14. La garantia de calidad en el laboratorio
quimico de control de los alimentos. Estudio FAO: Alimentacién y Nutricion. 1996.

- Analisis Nutricional de los Alimentos. J. Adrian, J. Potus, A. Poiffait and P. Dauvillier. Editorial Acribia.
2000.

- Food Composition Data. Production, Management and Use. H. Greenfield and D.A.T. Southgate.
Elsevier Applied Science.1992.

- Analysis of Food Constituents. J. L. Multon. John Wiley & Sons. New York. 1997,

- Anilisis de alimentos. Métodos Analiticos y de Control de Calidad. R. Lees. Ed. Acribia. 1982.

ANO PROFESORA RESPONSABLE ANO PROFESORA RESPONSABLE
/—7 S(,hma aclarada) (firma aclarada)
2022 ( . '
Z A ﬂer‘ce:) érunluT
VISADO
- wwﬁ\ LR1/EA SECRETARICIANACADEMICOA DIREC TORA- DECANO/A
— (NTNITIE e ) pasd [| not U A2
FECHA: \-—/I' — FECHA: ~—~ A ACADEMICO FECHA Q72 PA AV eSS
> ?7{4:;}/’\ ANO Crtioo Dt 10, DE QUIMICA D‘RE“'”"QSI,:QTSA
0] O'D )
NAXL. AT oEFt

Scanned with CamScanner




