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DESCRIPCION

Esta asignatura tiene como objetivo el desarrollo de los conocimientos tedricos que se requieren para el
estudio de los alimentos en sus aspectos nutricional, energético, psicosensorial e higiénico.

En lo que respecta a la parte experimental, se realizan una serie de trabajos practicos, problemas e
interpretaciones de resultados, a fin de afianzar los conceptos teéricos enunciados.

PROGRAMA SINTETICO

Tema 1: Bromatologia. Alimento. Legislacion.
Tema 2: Calidad higiénica.

Tema 3: Calidad psicosensorial

Tema 4: Calidad nutricional.

Tema 5: Proteinas.

Tema 6: Lipidos.

Tema 7: Glicidos.

Tema 8: Vitaminas. Nutrientes minerales.
Tema 9: Energia.

Tema 10: Clasificacion de los alimentos.
Tema 11: Aditivos alimentarios.

Tema 12: Deterioro de los alimentos.
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PROGRAMA ANALITICO
TEMA 1:

BROMATOLOGIA. Aspectos que comprende la Bromatologia humana. Relacién con otras ciencias.
ALIMENTO. Definicion. Generalidades. Concepto de calidad. Alimento genuino, adulterado, alterado,
contaminado y falsificado.

LEGISLACION. Objetivo y alcances. Codigo Alimentario Argentino y normativas del MERCOSUR.
Rotulado.

TEMA 2:

CALIDAD HIGIENICA de los alimentos: sustancias toxicas naturales, contaminantes quimicos, agentes
Vivos, toxinas, aditivos no permitidos.

CALIDAD PSICOSENSORIAL de los alimentos: mecanismos estimulo-receptor en cada percepcion.
Color: pigmentos naturales y sintéticos; ponderacién. Olor y sabor: sustancias aromatizantes en la
industria alimentaria. Textura: concepcién. Ensayos sensoriales: estudio de las distintas técnicas y
tratamiento de datos.

TEMA 3:

CALIDAD NUTRICIONAL de los alimentos. Nutrientes: definicion; estructurales y energéticos;
interrelaciones dinamicas entre los procesos anabdlicos y catabdlicos en el organismo; clasificacion,
concepto de esencialidad, antinutrientes, disponibilidad y biodisponibilidad. Fortificacion: generalidades
y objetivos.

TEMA 4:

PROTEINAS. Generalidades. Clasificacion. Minimo nitrogenado. Requerimiento de proteinas de
acuerdo a FAO/OMS. Requerimiento de aminoacidos. Caracteristicas de las proteinas alimenticias:
calidad y digestibilidad. Determinacion del valor biolégico. Estimacion del requerimiento proteinico de
una dieta por métodos quimicos y por métodos biolégicos.

TEMA 5:
LIPIDOS. Generalidades. Clasificaciones. Esencialidad. Grasa de origen vegetal, de origen animal y de

pescados grasos. Deterioro de los lipidos en el proceso tecnoldgico y en el almacenamiento: rancidez
hidrolitica, rancidez oxidativa y termoxidacion
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TEMA 6:

GLUCIDOS. Consideraciones generales. Clasificacion segun su estructura quimica, su valor nutricional
y su aplicacion bromatologica. Esencialidad. Requerimiento. Biodisponibilidad. Fibra dietaria: soluble e
insoluble en agua. Poder glucogénico. Propiedades funcionales de los polisacéridos y su aplicacion en
la tecnologia alimentaria como agentes texturizantes, estabilizantes y gelificantes.

TEMA 7:

VITAMINAS. Definicion. Generalidades. Clasificacion. Criterio de esencialidad. Fuentes naturales.
Fortificacion. Antivitaminas. Influencia de la tecnologia y el almacenamiento de los alimentos en el
deterioro de las vitaminas. Comportamiento con el calor, oxidacién, radiaciones, cambios de pH, etc.
NUTRIENTES MINERALES. Generalidades. Criterio de esencialidad. Clasificaciéon. Toxicidad.
Determinacion del requerimiento. Fuentes naturales. Biodisponibilidad: distintas metodologias.
Comportamiento en la elaboracion y almacenamiento de alimentos.

TEMA 8:

ENERGIA. Consideraciones generales. Energia de los alimentos: bruta, utilizable y metabolizable.
Relacion entre la energia total y la utilizable. Transduccion de la energia quimica de los alimentos en el
organismo. Balance energético. Gasto energético total: calculo por el método factorial FAO/OMS/ONU
1985-1989. Estudio de las necesidades energéticas de un pais.

TEMA 9:

Clasificacion 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 analcohdlicas y alcohdlicas; 9) alimentos estimulantes y
fruitivos; 10) alimentos dietéticos.

Comportamiento de las materias primas y de los distintos grupos de alimentos en los procesos
tecnolégicos, preservacion, almacenamiento y distribucion.

Tema 10

ADITIVOS ALIMENTARIOS. Definicion y filosofia de su uso. Exigencias de identidad y de pureza.
Prueba de toxicidad. Ingesta diaria admisible y margenes de seguridad. Clasificaciébn conservantes,
antioxidantes y sinergistas, emulsionantes, espesantes, estabilizadores, gelificantes, colorantes,
antiaglutinantes, antiespumantes, antisalpicantes, etc. Fundamentacién tetrica de cada grupo.
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Tema 11

DETERIORO DE LOS ALIMENTOS. Concepto. Causas microbianas: factores que condicionan al
crecimiento microbiano en los alimentos. Causas enzimdticas: pardeamiento enzimético; enzimas
lipoliticas. Otras enzimas. Reacciones guimicas: pardeamiento no enzimatico: reaccién de Maillard,
pardeamiento del acido ascobico y caramelizacidon de azlcares, mecanismos, dependencias, cinéticas,
preservacion. Oxidacion de lipidos: esquema general; influencia de factores fisicos, catalizadores;
cinética; aditivos antioxidantes. Otros procesos de deterioro. Accién de agentes fisicos: helada, calor,
humedad, sequedad. Deterioro de los alimentos en el procesamiento, conservacion, almacenamiento y
distribucion.
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PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
Trabajo Préactico Nro. 1

Resolucion de problemas de requerimiento proteico. Método del cémputo quimico (FAO) y métodos
bioldgicos.

Trabajo Practico Nro. 2

Resolucion de problemas de requerimiento energético segun el método de la FAO.

Trabajo Practico Nro. 3

ANALISIS de materias primas y productos alimenticios. Finalidad. Requisitos basicos del muestreo
Preparacion y toma de muestra.

Trabajo Préactico Nro. 4

Determinacién de contenido acuoso. Importancia de este parametro. Distintos métodos de andlisis.
Determinacion de humedad en un alimento por el método de desecacion en estufa de circulacion de
aire y en estufa de vacio. Determinacion de humedad de miel por refractometria.

Trabajo Préactico Nro. 5

Determinacién de proteinas. Distintos métodos de analisis. Método Kjeldahl y modificaciones segun el
tipo de alimentos. Métodos instrumentales. Determinacion de proteinas en distintos alimentos por el
método Kjeldahl y método de Biuret

Trabajo Practico Nro. 6

Determinacion de lipidos. Distintos métodos de andlisis. Determinacion de materia grasa por el método
de Soxhlet.

Trabajo Préactico Nro. 7

Determinacion de hidratos de carbono. Distintos métodos de andlisis. Determinacion de azucares
reductores y sacarosa en miel por el método volumétrico de Fehling. Determinacion de glucosa en miel
por un método enzimatico-espectrofotométrico. Determinacion de fibra cruda por el método de Weende
automatizado.
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Trabajo Practico Nro. 8

Determinacion del contenido mineral por calcinacion.

Trabajo Préactico Nro. 9

Control de calidad de alimentos. Controles organolépticos y sensoriales. Controles objetivos y
subjetivos. Controles objetivos. Determinacidn de textura en frutas y yogur (viscosidad). Determinaciéon

de color en miel (colorimetro Pfund). Controles subjetivos en distintos alimentos. Escala hedénica. Test
de clasificacion. Estudios estadisticos. Resolucion de problemas. Interpretacion de resultados.
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