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COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA APLICADA
SEGUNDO ANO
Plan de estudio 2006

Vigente desde el ciclo lectivo 2022

FUNDAMENTACION

Una de las mas importantes aplicaciones de la Quimica al servicio de la humanidad
y que adquiere dia a dia mayor relevancia en la sociedad moderna es la Bromatologia

como ciencia y técnica alimentaria.

Todos los alimentos estan constituidos por distintas proporciones de agua, hidratos
de carbono, proteinas, lipidos, enzimas, vitaminas, minerales, pigmentos, sabores,
aromas Yy diversos agentes bioactivos; las interacciones fisicas y quimicas que ocurren
entre ellos y con el medio ambiente que los rodea, determinan la calidad de los cinco
atributos que se buscan al consumir un alimento: color, sabor, textura, valor nutritivo y
seguridad o inocuidad. En este sentido, el abordaje del contenido de esta materia
conformara los fundamentos para la mejor comprension del resto de las asignaturas,
especificas del campo alimentario: Analisis de los Alimentos | y Il y Microbiologia de los

alimentos.

El aprendizaje de esta materia, ademas de aportar conocimientos indispensables
para comprender las profundas transformaciones que experimenta el alimento, permite,
ademas, el desarrollo de destrezas y habilidades intelectuales, necesarias para la
formacion integral de las personas. Los/las estudiantes, ademas de ciudadanos/as y
futuros/as profesionales, necesitan comprender la Quimica Aplicada para que ésta
contribuya al bienestar del ser humano y a una mejor calidad de vida a través del correcto

uso de sus aplicaciones tecnoldgicas.
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OBJETIVOS

e Adquirir conocimientos basicos sobre macronutrientes (gllcidos, lipidos, proteinas) y
micronutrientes (enzimas y oligoelementos) que permitan interpretar adecuadamente
el Cadigo Alimentario Argentino (C.A.A.) para su correcta aplicacion en el campo de
los alimentos elaborados a partir de ellos.

e Explicar las funciones de macro y micronutrientes en los alimentos mediante el
desarrollo de la capacidad critica hacia cuestiones cientificas y tecnoldgicas de la
actualidad.

e Adquirir destrezas en el manejo de material y técnicas de laboratorio y fortalecer las
relaciones interpersonales mediante el trabajo en equipo asumiendo responsabilidades
en la realizacion de las actividades mediante aportes de flexibilidad, respeto por los

demas y por sus ideas.

e Formular, dilucidar y plantear nuevas soluciones a las problematicas fisicoquimicas que
se presentan en los alimentos para resolver dichos problemas de manera ingeniosa y

creativa.

CONTENIDOS
Unidad 1: Glucidos

Monosacaridos y oligosacaridos: Clasificacion. Nomenclatura. Estereoisomeria.
Férmulas estructurales: Fisher y Haworth. Andmeros y epimeros. Mutarrotacion.
Reacciones quimicas de los monosacaridos: Isomerizaciones. Tamafo de anillo.
Reacciones de pardeamiento no enzimatico. Azucares alcoholes. El enlace glucosidico.
Glucésidos. Disacéridos: sacarosa, propiedades. Lactosa: propiedades. Principales
oligosacaridos de los alimentos. Funciones de los monosacaridos y de los oligosacaridos
de los alimentos.
IF-2023-00231818-UNC-SAA C#CZN M

pagina 2 de 6



Anexo 1 — Colegio Nacional de Monserrat — Tecnicatura Superior en Bromatologia — Programa de Quimica Aplicada — Segundo Afio
— Plan de Estudios 2006 — Vigente desde el ciclo lectivo 2022

Polisacaridos: El almiddén, composicion quimica: amilosa y amilopectina, propiedades.
Celulosa, composicion quimica. Derivados de la celulosa: celulosa microcristalina,
carboximetilcelulosa, metil e hidroximetilcelulosas, pectinas, composicion quimica de las
pectinas. Pectinas de alto y bajo metoxilo, mecanismo de formacion de geles. Sustancias
hidrocoloides. Derivados de plantas (ardbiga, goma guar), algas marinas (alginatos,
carragenos, agar agar) y de microorganismos (xantano).

Unidad 2: Lipidos
Introduccion. Clasificacion de los lipidos. Acidos grasos, acilgliceroles, sistema de

nomenclatura. Estereoisomeria. Fosfoacilgliceroles. Esfingolipidos. Glucoesfingolipidos.
Ceras. Lipidos simples: estructuras. Terpenos. Esteroides. Prostaglandinas.

Acidos grasos. Propiedades fisicas: solubilidad, punto de fusion. Propiedades quimicas:
esterificacion, adicion de halégenos, hidrogenacion. Acidos grasos esenciales.

Acilgliceroles.

Propiedades fisicas: viscosidad, indice de refraccion, densidad, calor especifico, punto de
fusidn, estructura cristalina, polimorfismo. Propiedades quimicas: hidrdlisis,

interesterificacion, hidrogenacion e isomerizacion.

Reacciones de deterioro: Lipdlisis o rancidez hidrolitica; oxidacion enzimatica,
autooxidacion o rancidez oxidativa: factores que influyen, inhibicién, antioxidantes
naturales y sintéticos, sinergistas, evaluacion del grado de oxidacion, reacciones
térmicas: frituras, punto de humo. Efecto del procesado de grasas sobre las propiedades

funcionales y valor nutricional.

Unidad 3: Proteinas

Aminoacidos. Estructura, estereoisomeria. Clasificacién. Propiedades &cido base. Punto
isoeléctrico. Reactividad quimica. Polipéptidos y proteinas. Estabilidad y formacion del
enlace peptidico. Organizacion estructural. Estabilidad proteica. Estructura primaria.
Estructura secundaria. Estructura terciaria. Estructura cuaternaria. Deteccién vy
cuantificacion de aminoacidos, péptidos y proteinas. Reacciones quimicas de los grupos
funcionales de las proteinas y métodos de tincién. Cuantificacion de proteinas.
Caracterizacion de proteinas. Analisis de los aminoacidos de las proteinas. Funcionalidad
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de las proteinas en los alimentos: Bebidas, carnes, productos de panaderia, etc. Factores
estructurales y del medio que afectan a la funcionalidad. Desnaturalizacion de las
proteinas. Desnaturalizacion por cambios de temperatura, por cambios de pH, por urea
y cloruro de guanidilo, con detergentes, con solventes orgénicos, efecto de la adicion de
sales en la solubilidad de las proteinas e inactivacion mecanicay protedlisis. Propiedades
funcionales de las proteinas: definicion de funcionalidad y clasificacién. Union de sabores.
Proteinas de algunos alimentos: proteinas del huevo. Proteinas edulcorantes.

Unidad 4: Enzimas

Generalidades. Nomenclatura. Las enzimas como catalizadores. Especificidad. Sitio
activo. Factores que afectan la velocidad de las reacciones enzimaticas: efecto del pH,
de la temperatura, de la concentracion de sustrato, de la actividad acuosa, de otros
agentes en la actividad enzimatica. Cinética de las reacciones enzimaticas. Parametros
cinéticos: km y V max. Cuantificacion de las reacciones enzimaticas. Cofactores
enzimaticos: coenzimas, grupo prostéticos e iones inorganicos. Inactivacion enzimatica:
Inhibicion reversible e irreversible. Uso industrial de enzimas en alimentos: carbohidrasas,
proteasas, lipasas, oxidorreductasas, transferasas, isomerasas. Tecnologia de ADN
recombinante aplicada a la produccion y modificacion de enzimas de interés en alimentos.
Vitaminas. Contenido de vitaminas en los alimentos. Vitaminas liposolubles: Vitamina A;
vitamina D; vitamina E; vitamina K. Vitaminas hidrosolubles: Tiamina (B1); Rivoflavina
(B2); vitamina B6; vitamina B12, Biotina, Folatos; Niacina; Acido Pantoténico y vitamina
C. Vitaminas: estructura y propiedades; estabilidad y degradacion. Funciones.
Biodisponibilidad. Efectos del procesamiento sobre la estabilidad y retencién de
vitaminas. Compuestos asociados a las vitaminas. Nutrimentos inorganicos o minerales:

calcio; fésforo; hierro; sodio y otros elementos.

Unidad 5: Agua

Estructura del agua e interacciones con otras sustancias en un alimento. La estructura
molecular del agua. Asociacion molecular. Propiedades del agua: puentes de hidrogeno
y propiedades fisico quimica. Estados fisicos del agua. Efectos de los solutos en el agua.
Distribucién del agua en los alimentos: interacciones de agua - solutos a nivel molecular.

Orientacion del agua alrededor de sustancias organicas. Actividad del agua. Presion de
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vapor relativa. Medicion de la actividad del agua. Isotermas de sorcion. Métodos de
determinacién y modelos de sorcion en alimentos. Relacion entre presién de vapor
relativa y estabilidad de los alimentos. Movilidad molecular y estabilidad de los alimentos

Actividad del agua y la estabilidad de los alimentos.

Unidad 6: Aditivos Alimentarios

Aspectos legales. Aditivos alimentarios: condiciones que deben reunir, definicidn,
clasificacion, propiedades. Clasificaciones: por su origen, por sus propiedades. Definicion
del IDA. Célculos en distintos tipos de alimentos. Identificacion de colorantes y
conservantes en alimentos. Colorantes: pigmentos naturales y sintéticos. Carotenoides.
Clorofilas. Pigmentos fendlicos. Betalainas. Hemopigmentos. Estructura. Oxidacion,

decoloracion.

Olor y sabor de los alimentos. Mecanismos fisiologicos involucrados en la percepcion:
descripcion fisicoquimica en la percepcion del olor y sabor. Mecanismos de la generacion
de olores y sabores. Precursores y desarrollo del aroma y del sabor en los alimentos.

Andlisis de compuestos de aroma y sabor. Potenciadores o modificadores del flavor.

Otros aditivos: conservadores; emulsionantes; acidificantes, alcanizantes y reguladores
de pH; secuestradores o quelantes; edulcorantes; humectantes; sustitutos de grasas;

agentes clarificantes; estabilizantes y espesantes.

Unidad 7: Envases Alimentarios

Aspectos legales. Envase alimentario. Clasificacion de acuerdo al producto a envasar y
vida util del mismo. Funciones del envase. Tipos y componentes quimicos. Materiales:
papel y carton, vidrio, metal, plastico y madera. Envases inteligentes: multicapas y
biodegradables. Interaccion entre envase y producto. Métodos de deteccion de sustancias

migratorias. Rotulacion de los envases.

CRITERIOS DE EVALUACION

e Pertinencia y amplitud de los conocimientos basicos sobre macronutrientes y
micronutrientes que permitan interpretar adecuadamente el Codigo Alimentario
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Argentino (C.A.A.) para su correcta aplicacion en el campo de los alimentos elaborados
a partir de ellos.

e Amplitud y capacidad critica para aplicar los conocimientos cientificos a partir del
conocimiento de las funciones de los macro y micronutrientes presentes en las matrices
alimentarias.

e Exactitud y precisién en el manejo del material de laboratorio y en el empleo de técnicas
fisicoquimicas, que le permitan identificar glucidos, lipidos, proteinas y lipidos
presentes en diferentes tipos de muestras alimentarias.

e Comprension, logica y claridad para plantear nuevas soluciones a las problematicas

fisicoquimicas que se presentan en los alimentos.

CARGA HORARIA: 4 horas catedra.
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