TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA APLICADA
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

EJE I BIOMOLECULAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
COMPOSICION DETERMINACION Y CLASIFICACION

Unidad 1 Glucidos:

Clasificacion.

Monosacaridos, cetosas y aldosas. Series D y L. Triosas, Tetrosas, Pentosas y
Hexosas. Estructura lineal y ciclica. Propiedades Fisicas y Quimicas

Disacaridos: Lactosa, Maltosa, Sacarosa. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Polisacéaridos: Homopolisacaridos y heteropolisacéaridos. Almidén, Glucégeno y
celulosa. Propiedades Fisicas y Quimicas. Polisacaridos como agentes de textura
(hidrocoloides de amplio uso en alimentos)

Los Hidratos de Carbono como componentes de los alimentos.

Unidad 2 Lipidos:

Clasificacion. Acidos Grasos saturados y no saturados. Propiedades Fisicas y
Quimicas.

Lipidos Simples y Compuestos. Estructura quimica. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Esteroides: Colesterol y Fitoesteroles.

Los lipidos en los alimentos. Reacciones de caracterizacion y métodos de valoracion.
Residuo insaponificable. Hidrogenacion y rancidez. indice de yodo.

Unidad 3 Alteracion de los lipidos en los alimentos:

Alteracion de los lipidos en los alimentos. Hidrdlisis enzimatica. Peroxidacion, inhibicion
de la peroxidacién. Antioxidantes naturales y artificiales. Degradacion microbiana.
Tocoferoles. Carotenoides

Unidad 4 Proteinas:

Aminoacidos esenciales y no esenciales. Estructura Quimica. Propiedades. Péptidos.
Reacciones de caracterizacion . Cromatografia.

Proteinas. Estructura primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria. Punto isoeléctrico.
Electroforesis de proteinas. Reacciones de caracterizaciony métodos de valoracion.
Las proteinas en los alimentos de origen animal y vegetal.

Unidad 5 Enzimas:

Estructura y Funciones. Clasificacion y nomenclatura. Propiedades. Velocidad de
reaccion dependientes del sustrato, pH, temperatura. Constante de Michaelis Menden
Determinacion del Km. Influencia de la actividad de agua. Analisis de la actividad
enzimatica. Las enzimas en la industria de los alimentos

Alcaloides y Vitaminas . definicién ,clasificaciéon y propiedades. Efectos metabdlicos de

las vitaminas. Alimentos ricos en cada grupo de vitaminas
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EJE Il: NUTRICION

Unidad 6 Nutricion:

Definicion. Componentes esenciales de los alimentos. Necesidades de glucidos,
proteinas, Lipidos y vitaminas. Oligoelementos. Componentes inorgéanicos de los
alimentos. Importancia metabolica. Analisis de las tablas de composicion de los
alimentos e interpretacién de las mismas

Unidad 7 Aqua:

Estructura quimica del agua. Agua libre y agua ligada. Actividad de agua. Deterioro de
los alimentos de acuerdo a sus diferentes aw. Métodos de determinacion de la
humedad. Fundamento e interpretacion de los mismos .

EJE lIl. CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Unidad 8 Aditivos Alimentarios:

Condiciones que deben reunir. Clasificacion. Conservadores, antioxidantes.
Emulsionantes. Espesantes. Acidulantes. Aromatizantes y saborizantes. Colorantes.
Preservadores quimicos. Definicion del IDA. Célculos en distintos tipos de alimentos.
Identificacion de colorantes y conservantes en alimentos

Unidad 9 Envases:
Envase alimentario. Tipos y componentes quimicos. Materiales. Ensayos de cesion.
Envases alterados. Rotulacion de los envases.

Unidad 10 Contaminacion de los alimentos:

Procesos de alteracién de los alimentos. Fundamentos de los procesos de conservacion
de los alimentos: frio, calor, disminucion de la actividad de agua, vacio. Contaminacion
por aditivos.
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS I
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1:

INDUSTRIAS LACTEAS:

Leche. Definicién. Propiedades fisicas. Composicion quimica. Importancia nutricional e
industrial de sus proteinas vy lipidos. Aspectos microbiolégicos. Tratamientos de la leche
para fines industriales. Pasteurizacion. Esterilizacion. Probidticos y prebiodticos.
Productos lacteos: yogurt, crema de leche, manteca, dulce de leche, leches
concentradas y en polvo. Quesos. Definicion.Clasificacion. Elaboracion.

UNIDAD N° 2:
ALIMENTOS VEGETALES Y CONSERVAS:
Hortalizas. Frutas .Legumbres.Composicion quimica. Pigmentos. Fibra

alimentaria.Conservacion por fermentacién. Picles. Aceitunas. Chucrut. Conservas.
Caracteristicas de materia prima. Diagrama del proceso de elaboracién. Buenas
practicas de manufactura en la elaboracién. Esterilizacion. Importancia del pH. Valores
de pH de diversos productos. Alteraciones de las conservas.

UNIDAD N° 3:

INDUSTRIAS CARNICAS:

Carnes de consumo. Definicion. Clasificacion por color, origen. Procesos de faena.
Cambios post mortem. Oreo y maduracion. Cortes vacunos. Carne de cerdo.
Chacinados y Embutidos. Materias primas. Aditivos. Procesos de elaboracion.
Alteraciones de la carne. Pescados. Mariscos. Clasificacion. Composicidon
Caracteristicas de frescura.

UNIDAD N° 4

BEBIDAS ALCOHOLICAS:

Bebidas fermentadas, bebidas destiladas, licores. La uva. Componentes. Productos
funcionales de la uva. Obtencién del mosto. Vinos. La fermentacion alcohdlica.
Procesos de elaboracion de vinos blancos y tintos. Defectos y enfermedades de los
vinos.Champagne.
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UNIDAD N° 5

INDUSTRIAS DE LOS CEREALES:

Trigo estructura del grano y composicion.Gluten. Composicién. Propiedades. Limpieza y
acondicionamiento. Molienda. Harinas. Tipos comerciales. Tecnhologia de Ia
panificacion. Materias Primas y aditivos. Levaduras. Tipos de panes. .Pastas. Materias
primas. Elaboracién. Buenas practicas de manufactura.

UNIDAD N° 6

INDUSTRIA DE LOS ACEITES VEGETALES Y GRASAS:

Oleaginosas. Obtencion de aceites vegetales. Refinacién. Aceite de oliva. Composicion.
Extraccion. Ventajas nutricionales. Margarinas. Materias primas. Aditivos. Elaboracién.
Hidrogenacion. Grasas trans.

2. BIBLIOGRAFIA:

Introduccién a la lactologia. P. Keating. H. Gaona Rodriguez.

Quimica de los alimentos. S. Baudi Jergal.

Calidad Bromatoldgica y Nutricional en alimentos. R. Delfino, S. Fanto
Manual de Industrias de los Alimentos. M. Ranken

Introduccion a la Ciencia de alimentos. O. R. Fennema
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