FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
Av. Bolivia 5150 - 4300 - Sulig

Tel. (0387)425-5408 - Fux (0397)425-5440

Republica Argeniing

SALTA. 24 de Junio de 2.014
: | EXP-EXA: 8.396/2010
RESD-EXA N°273/2014
VISTO:

La presentacion efectuada por la Dra. Berta Mercedes Di Carlo, solicitando
aprobacion del Programa y del Régimen de Regularidad de la asignatura “Bromatologia
Aplicada al Analisis y el Control de los Alimentos™ para la carrera de Lic. en Bromatologia
Plan 2.008, y;

CONSIDERANDO:

Que, el Programa citado v el Régimen de Regularidad obrante en las presentes
actuaciones, cuenta con la opinion favorable de la Comision de Carrera correspondiente v
de] Departamento de Quimica:

El despacho de la Comusion de Docencia e Investicacion obrante u 15.27. du fecha
10/06/14 aconsejando aprobar el programa propuesto;

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

EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
{Ad-referenidum del Consejo Directivo)

RESUELVE

ARTICULOQ 1° Aprobar, a partir del periodo lectivo 2014, el Programa de la asignatura
“BROMATOLOGIA APLICADA AL ANALISIS Y EL CONTROL DE LOS
ALIMENTOS”, para Ia Carrera de Licenciatura en Bromatologia Plan 2.008, que como
Anexo I forma parte de la presente Resolucidn.

ARTICULQ 2° Hégase saber al Departamento de Quimica, a la Comisién de Carrera de
Licenciatura en Bromatologia, a la Dra. Berta Mercedes Di Carlo, al Departamento
Archive y Digesto y siga a la Direccion de Alurmnos para su toma de razdn, registro v
demas efectos. Cumplido, ARCH{VESE.
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Asignatura: Bromatologia Aplicada al Andlisis y Control de los Alimentos
Carrera: Licenciatura en Bromatologia. Plan 2.008

Profesora Responsable: Dra. Berta Mercedes Di Carlo

Modalidad de dictado: Cuatrimestral (2° cuatrimestre)

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA:

v Desarrollar en el estudiante, los conocimientos basicos del analisis fisico-quimico de los
alimentos.

v" Aplicar reglamentaciones reglamentarias a nivel nacional e internacional.

v" Realizar una evaluacién critica de los resultados de los analisis fisicos v quimicos de los
alimentos.

v" Impartir en el estudiante conocimientos de los requisitos legales para el control de los atlimentos.

CONTENIDOS MINIMOS

Genuinidad y aptitud. Métodos de analisis de alimentos; muestreo, tipos y significancia, Andlisis
clasicos Analists de aguas. Analisis de alimentos ricos en proteinas. Andilisis ricos en hidraros de
carbono. Alimentos grasos. Productos estimulantes. Aditivos. Bebidas analcoholicas y alcohélicas
Control de calidad analitico: cartas de control, buenas prdcticas de laboratorio, métodos validados.
auditorias. Control e inspeccidn de alimentos.

PROGRAMA ANALITICO

Tema 1: Andlisis de Alimentos

Alimento genuino o normal, alterado, contaminado, adulterado, alimente falsificade. Apitud de
alimentos. Métodos generales de andlisis de alimentos. Muestreo, tipos v significancia. Control de
calidad analitico: cartas de control, buenas pracricas de laboratorio, métodos validados. auditorias.
Control e inspeccion de ailmentos. Legislacion Bromatoldgica.

Tema 2: Analisis de agua ‘

Agua: Funcidn e importancia del agua en los alimentos. Actividad del agua, influencia de ella en el
deterioro de los alimentos. Agua potable: Definicion, andlisis fisico-quimico Aguas minerales,
caracteristicas y analisis fisico-quimico.

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

Alimentos Proteicos: Funciones e importancia de las proteinas en los alimentos. Mecanismos
de deterioro de las proteinas de alimentos. Carnes, vacunos, aves, pescados y de mar: definicidn,
obtencion higiénica, composicion quimica. Control vy Analisis de adulteracidn, alteracion,
contaminacidn, falsificacion o sustitucion. Carnes frescas, carnes conservadas, conservas de carne.
Huevos: definicion, propiedades fisicas y quimicas de los elementos que lo forman. Clasificacidn,
Conservacion. Control y Analisis. Reglamentaciones.

Tema 4: Analisis de alimentos proteicos. Leche y derivados.

Leche de vaca: definicidn, obtencion higiénica, propiedades fisicoquimicas, composicion quimica.
Especificaciones reglamentarias. Analisis. Adulteracion, alteracidn y contaminaciéon. Clasificacidn
de las leches industrializadas. Conservacién de la leche. Leches elaboradas, modificadas v
acidificadas. Especificaciones reglamentartas. Control y Analisis.

-Crema de leche: definicidn, obtencidn, clasificacion, adulteracion y alteraciéon. Control y andlisis
Helados. Dulce de leche: obtencion, composicidn, aduiteracion. Control y Anélisis.

-Quesos: definicion, obtencidn, clasificaciones, caracteristicas fisicas y quimicas. Alteracian.
Adulteracion. Contaminacidn. Control y Andlisis. Legislacion.

Tema 5: Andlisis de alimentos ricos en Hidratos de Carbono y Vegetales
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Hidratos de carbono: Funciones e importancia de los hidratos de carbono en los alimentos.
Deterioro de los hidratos de carbono en el alimento. Deshidratacion, pardeamiento no enzimético,
Fermentacion.

-Cereales y derivados: Definicidn, obtencion, propiedades fisicas y composicién quimica. - Harina
de trigo, obtencion, clasificacion de harinas, adulteracién, alteracion, contaminacién y falsificacion.
Control y Anélisis. Legislacion.

-Alimentos Vegetales: Clasificacion bromatoldgica de las raices, tallos, hojas, flores, frutos y
semillas comestibles. Composicién quimica.

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

-Azicares: glucosa, sacarosa. Az(car de cafia, Caracteristicas.

-Miel de abeja: definictén, obtencion, composicidn quimica, alteracion, adulteracion,
contaminacidn, falsificacion. Control y Andlisis. Legislacion.

TEMA 6: Alimentos grasos

Lipidos: funciones e importancia de los fipidos en los alimentos. Deterioro de fos lipidos en los
alimentos. Hidrolhisis y peroxidacion,

Alimentos grasos: definicion, clasificacion y caracteristicas tisico-quimicas. Tipificacion de
aceites. Analisis. Adulteraciones, alteraciones, contaminacidn y  falsificaciones. Manteca
Margarinas.

Tema 7: Productos estimulantes y aditivos

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

Definicion, origen, elaboracién, tipos comerciales, composicién, analisis, adulteracion, alteracion,
contaminacion y falsificacion. Legislacion.

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

Tema 8: Bebidas analcohdlicas y alcohélicas

Bebidas analcohdiicas. Definicién, Clasificacién, analisis fisico-quimico. Refrescos y jarabes,
Zumos y jugos vegetales. .

Bebidas Alcoholicas: Definicidn. Analists fisico-quimico. Vinos, licores., cerveza. sidra.
Clasificacion, origen y composicion de las reglamentadas. Alteracidn, contaminacion, adulteracidn,
falsificacidn.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
OBJETIVOS: Desarrollar en el alumno las capacidades para el andlisis fisico-quimico, de distinfos
tipos de alimentos, elaboracion de protocolos de analisis y la aplicacion de la legislacién nacional e
internacional bromatolégica.
TRABAJOS PRACTICOS
I. Trabajo de campo. Anilisis de rotulado de alimentos de acuerdo al Cddigo Alimentario
Argentino.
2. Muestreo de alimentos secos, himedos, embeb!dos aceites y emulsiones grasas.
. Elaboracién de Protocolos de Andlisis fisico-quimico.
4. Analisis de alimentos proteicos: carnes, pescados.
Caracteristicas organolépticas y fisicas.
Humedad.
Nitrogeno Basico Volatil.
Reaccion del Indol
Investigacion de residuos mercuriales.
5. Analists de alimentos proteicos: leche y derivados.
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Examen organoléptico.

Densidad.

Extracto seco graso y no graso.

Materia grasa.

Prueba del alcohol.

Acidez

Ensayo de reduccidn del Azul de Metileno.
Sustancias conservadoras.

Sustancias extrafias y adulterantes.

6. Analisis de afimentos ricos en Hidratos de Carbono: Harinas
Caracteristicas macroscdpicas y microscopicas.
Humedad.

Acidezy pH.

Cenizas 0 minerales totales

Fibra bruta.

Proteinas

Grasas.

Analisis de Gluten.

Andlisis de Aditivos y contaminantes.
7.  Andlisis de Bebidas Alcohdlicas.

Caracteristicas organolépticas.

Densidad.

Extracto seco.

Acidez y pH.

Azlicares.

Colorantes.

Grado alcohdlico.

Conservadores.

METODOLOGIA DE TRABAJO EN LAS ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS

El desarrollo de las actividades tedricas y prdcticas serdan de tipo participativo, con trabajos
grupales donde fos alumnos integren los conceptos tedricos aplicados al analisis practico de
alimentos y en situaciones reales.

Los grupos seran constituidos por dos o tres alumnes, que deberdn organizarse, contando con la
guia docente, en sus actividades de practica en el laboratorio, asi como en la investigacion sobre
temas relacionados con la teorfa.

Los alumnos expondrdn sus trabajos de investigacion utilizando laminas, archivos power point.
PDF, pizarron, etc., con libertad de eleccion de recursos didacticos.

Recursos:

Clases tedricas: Proyector y computadora, pizarrdn, material de ensefianza enviado por correo
electrénico, revistas cientificas, libros.

Clases practicas: Material de vidrio, drogas, balanza, microscopio, centrifuga, lupa microscOpica,
estufas, equipos de calentamiento.

SISTEMAS DE EVALUACION Y PROMOCION
Las clases pricticas son evaluadas con coloquios corregidos individuales al comienzo dei
laboratorio y aprobacidn de informe final con un puntaje de 6 puntos para regularizar la materia,
siendo necesario 8§ puntos 0 mas para promocicnarla, ademés de la aprobacién con igual puntaje de
un trabajo final.
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Se evaltan los conocimientos adquiridos por los alumnos con dos parciales escritos con respectivos
recuperatorios, alcanzando el puntaje de 6 para regularizar y de 8 puntos para. promocionar la
materia.

Se requiere 80 % de asistencia a clases tedricas para promocionar la materia y 100% a las de clases

practicas para regularizar o promocionar la asignatura.

Esta forma de evaluacion permite al alumno disponer de los conocimientos necesarios para aplicar
los conceptos tedricos en la practica y desarrollar criterics de analisis para determinar la
aceptabilidad del alimento cumpliendo las reglamentaciones vigentes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BADUI DERGAL S. Quimica de [os Alimentos. Ed. Longman de México. 1999.
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Marzocchi Ediciones. Actualizacion acumulada. Vol |,
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CHEFTEL Y CHEFTEL. Introduccién a la bioguimica y tecnologia de los alimentos. Acribia.
DUCKWORTH, R. Frutas y verduras. Acribia. 1968.

FENEMA. Q.R. Introduccidn a la ciencia de los alimentos. Reverté. 1982,

GERHARD-ULRICH. Aditivos e ingredientes. Acribia. 1980.

HART-FISHIER. Analisis moderno de los alimentos. Acribia.

LERENA, César Augusto. Manual de Procedimientos del Inspector y auditor Bromatolégice.
Asgistance Food. NUEBA. Mar del Plata (Argentina). 1999,

MAIER, H. Métodos moderos de anilisis de alimentos. 1968,
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Ed. Paraninfo. 2000.
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