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INSTITUTO INDUSTRIAL LUIS A. HUERGO

DEPARTAMENTO: Quimica

ASIGNATURA: Bromatologia y Analisis Industriales
CURSO: 6° afio Quimica

PROFESORA: Soledad Ruzo

CICLO LECTIVO: 2016

UNIDAD 1- INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
CONTENIDOS:
Definicién de alimento. Alimento genuino, alterado, adulterado, falsificado.
Aditivo alimentario.
Reglamentaciones vigentes: Codigo Alimentario Argentino; Resoluciones
MERCOSUR.
Relacién con Codex Alimentarius, Food and Drug Administration (FDA) y
Comunidad Econémica Europea (CEE).
Funciones del SENASA, INAL, INV, efc.
Lectura y analisis de las definiciones en la legislacion vigente.
Uso del C.A.A. Fuentes de informacion.

UNIDAD 2- TECNICAS ANALITICAS DE USO GENERAL EN ALIMENTOS
CONTENIDOS:
Fundamentos, finalidades y criterios de seleccién de las distintas técnicas.
Conocimiento de las técnicas de uso general en analisis de alimentos.
Interpretacién de su fundamento.
Reconocimiento y valoracion de los distintos aspectos que inciden en la
seleccion de técnicas analiticas.

UNIDAD 3- COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS
CONTENIDOS:
Agua. Minerales. Vitaminas.
Hidratos de carbono: definicion, clasificacion, funcién tecnolégica en los
alimentos.
Lipidos: definicion, clasificacion, funcién tecnolégica.
Proteinas: definicién, clasificacion, funcion tecnoldgica.
Enzimas: definicién. Funcioén tecnolégica.

UNIDAD 4 — NOCIONES BASICAS DE NUTRICION
CONTENIDOS:
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Requerimientos de hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas,
minerales.

Funcion de los diversos nutrientes en el organismo.

Célculo de calorias ingeridas.

Equilibrio plastico: requerimientos proteicos. Proteina ideal. Concepto de
aminoacido limitante.

Calidad proteica. Complementacién y suplementacion de proteinas
incompletas.

UNIDAD 5 — ADITIVOS ALIMENTARIOS
CONTENIDOS:

Definicion (CAA). Requisitos que deben cumplir. Clasificacion de acuerdo a la

finalidad que cumplen. Normas de identidad y pureza. Evaluaciones toxicolbgicas.

Determinacion de la ingesta diaria admisible (IDA).

Listas positivas de aditivos.

Interpretacién de la funcién tecnolégica que cumplen.

Busqueda de su presencia en distintos alimentos.

Andlisis de rotulos de distintos productos, de acuerdo a las especificaciones del
C.AA.
Célculo de Ingesta Diaria Potencial. Toma de conciencia de la necesidad y a la vez de
los potenciales inconvenientes del uso de aditivos en alimentos.

UNIDAD 6- PRODUCTOS LACTEOS
CONTENIDOS:

Leche, derivados, estructura de un glébulo graso, composicion de la leche,
yoghurt, fermentadas, manteca, queso, dulce de leche, crema. Analisis
bromatolbgico.

Analisis fisico-quimico de leche como TP de laboratorio. Verificacion del
cumplimiento de las especificaciones del CAA en productos comerciales.

UNIDAD 7- PRODUCTOS AZUCARADOS
CONTENIDOS:

Analisis de productos azucarados: dulce de leche y miel.

Caréacter reductor de la glucosa. Determinacion de glucosa, azucares
reductores directos, previa inversion y no reductores. Determinacion de
humedad, cenizas, etc.
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Andlisis fisico — quimico de dulce de leche y de miel, como TP de laboratorio.
Verificacion del cumplimiento de la legislacion vigente en productos
comerciales.

UNIDAD 8- PRODUCTOS CARNICOS
CONTENIDOS:

Carne: definicion, composicion, estructura muscular.

Fiambres. Embutidos. Analisis bromatolégico.

Realizacioén de analisis fisico — quimico de embutidos.

Verificacion del cumplimiento de la legislacién vigente en productos
comerciales.

UNIDAD 9- CEREALES
CONTENIDOS:

Definicion. Composiciéon. Harinas: definicion, tipificacion, composicion. Analisis
bromatolégico. Realizacion de anélisis fisicos y quimicos de harina de trigo.

UNIDAD 10- PRODUCTOS GRASOS
CONTENIDOS:

Aceites, composicion y estructura quimica.

Grasas, composicion y estructura quimica.

Analisis bromatoldgicos. Realizacién de analisis fisicos y quimicos de aceites
y grasas. Deteccion de alteraciones y/o adulteraciones.

UNIDAD 11- BEBIDAS FERMENTADAS
CONTENIDOS:

Vino, cerveza. Composicion. Clasificacion. Analisis bromatolégico.
Realizacién de analisis fisicos y quimicos.

BIBLIOGRAFIA:

e Belitz y otros - Quimica de los Alimentos - Editorial Acribia.
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Cheftel - Introduccién a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos - Editorial
Acribia.

Pearson - Técnicas de Laboratorio para el Analisis de Alimentos - Editorial Acribia.
Hart y Fisher - Analisis Moderno de los Alimentos - Editorial Acribia.

Brock Madigan - Microbiologia - Editorial Prentice - Hall.

Harrigan y Mc Cance - Métodos de Laboratorio en Microbiologia de Alimentos y
Productos Lacteos - Editorial Academia.

Benenson - Manual para el Control de las Enfermedades Transmisibles - OPS.
Salinas - Alimentos y Nutricion _ Editorial EI Ateneo.
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