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FORMULARIO PARA LA PRESENTACION DE PROGRAMAS DE ASIGNATURAS
Afo Lectivo: 2023

UNIVERSIDAD NACIONAL DE RiO CUARTO
FACULTAD DE CIENCIAS EACTAS, FISICO QUIMICAS Y NATURALES
DEPARTAMENTO DE QUIMICA

CARRERA/S: Licenciatura en Quimica

PLAN DE ESTUDIOS: 2022

ASIGNATURA: Bromatologia CODIGO: 3814
MODALIDAD DE CURSADO: Presencial

DOCENTE RESPONSABLE: Fabiana D"Eramo, Dra en Quimica, PAS, Simple

EQUIPO DOCENTE: Marcela Moressi, Dra. en Quimica (JTP Simple), Gaston Pierini, Dr. en
Quimica (AyP Simple por contrato), Antonia Cuello (becaria), Ana Farioli (becaria), Antonella
Bonetto (becaria).

REGIMEN DE LA ASIGNATURA: cuatrimestral
UBICACION EN EL PLAN DE ESTUDIO: 5to afio/2do cuatrimestre
REGIMEN DE CORRELATIVIDADES:

Asignaturas aprobadas: Analisis Instrumental (3825)

Asignaturas regulares: Quimica Orgénica Ill (3828), Toxicologia, Higiene y Seguridad Laboral
(3812), Quimica Analitica Ambiental (3815)

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria
CARGA HORARIA TOTAL: 140 horas

Tebricas: |....hs Précticas: |....hs Teobricas - 56 hs | Laboratorio: | 84 hs
Practicas:

CARGA HORARIA SEMANAL: 10 horas

Tebricas: |....hs | Précticas: ....hs Teoricas - 4hs Laboratorio: | 6 hs
Practicas:



CREER..CREAR..CRECER

Universidad Nacional de Rio Cuarto
Facultad de Ciencias Exactas, Fisico-Quimicas y Naturales

1. CONTEXTUALIZACION DE LA ASIGNATURA

La asignatura Bromatologia esta orientada fundamentalmente al estudio de aspectos
concernientes a los alimentos. Se trata de: conocer la composicion quimica cuali y cuantitativa
de los alimentos, por qué y como se alteran y cémo puede evitarse su alteracion, qué meétodos
analiticos aplicar para determinar su composicién y controlar su calidad. Se trata que el alumno
adquiera los conocimientos basicos sobre los principales sistemas alimentarios, su composiciéon
y propiedades.

En relacion con la alteracion de los alimentos, se introducira a los estudiantes en las
principales formas en que se alteran los diferentes tipos de alimentos. Se discutiran las
alteraciones causadas por microorganismos y qué microorganismos las producen; ademas, se
presentaran formas de alteracion fisico-quimicas y los factores que afectan su velocidad.
Finalmente, se presentaran las medidas adecuadas para el control de la alteracion de los
alimentos.

Por otro lado, el conocimiento de los componentes quimicos mayoritarios de los alimentos
es fundamental desde el punto de vista nutricional. También lo es desde el punto de vista
tecnolégico, ya que permite desarrollar métodos de procesamiento apropiados y de conservacion
mas efectivos. El analisis de los alimentos permite, a su vez, determinar las propiedades del
mismo en las diferentes fases de la elaboracién y de comercializacién, lograndose de esta
manera alimentos inocuos, nutritivos, apetitosos y econémicos.

Otro aspecto ligado al andlisis de los alimentos que sera estudiado en cierto detalle es
aquel relacionado con la determinacién de los componentes minoritarios de los alimentos. Asi,
se pretende que el estudiante se forme en los principios basicos de la determinacién tanto de los
componentes nutritivos (amino &cidos, carbohidratos, acidos grasos, vitaminas, pigmentos,
minerales, etc.) como en la de los no nutritivos (sustancias toxicas naturales o no, contaminantes,
agroquimicos, drogas veterinarias, etc.) Este tipo de andlisis provee al profesional la informacion
necesaria para evaluar las caracteristicas nutricionales de los alimentos como asi también la
referente a la calidad de la materia prima y del producto terminado.

El Licenciado en Quimica es un profesional formado cientifica y técnicamente para:

e actuar en la supervisién y control de la calidad de materias primas y alimentos en sus
diferentes etapas de produccion.

o desarrollar y aplicar técnicas analiticas para la determinacion de los componentes
mayoritarios y minoritarios de los alimentos.

e supervisar laboratorios de control de calidad en general, y en particular en aquellas industrias
relacionadas a la produccién de alimentos.

El desarrollo del presente programa requiere de una formacién profunda en Quimica
Analitica, Analisis Instrumental, Quimica Organica y Quimica Bioldgica.

2. OBJETIVOS PROPUESTOS

Conocer, en términos generales, las leyes que regulan la comercializacion de productos
alimenticios como asi también la terminologia inherente en la Ciencia de los Alimentos.

- Clasificar a los alimentos en base a sus componentes principales.

- Conocer las caracteristicas de los alimentos a fin de seleccionar y/o disefiar métodos analiticos
adecuados para cada uno.

- Desarrollar habilidades para el manejo de bibliografia inherente a caracteristicas y analisis de
alimentos. En particular las que contienen reglamentaciones vigentes en el pais (Normas
IRAM, Cdédigo Alimentario Argentino, Reglamentacién de SENASA, etc.).
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- Analizar distintos elementos elaborados o materia prima para su elaboracion, utilizando técnicas
recomendadas en las reglamentaciones vigentes y de ser posible comparar con técnicas
instrumentales alternativas.

- En funcion de los resultados obtenidos en el analisis de las sustancias alimenticias determinar
si la misma es genuina o fue adulterada; si se encuentra alterada, contaminada, o falsificada.

- Analizar la cadena alimenticia de diferentes productos e implementar planes de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) y Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP)

3. EJES TEMATICOS ESTRUCTURANTES DE LA ASIGNATURA Y
ESPECIFICACION DE CONTENIDOS

3.1. Contenidos minimos

Unidad 1:

Bromatologia: definicion. Alimento: definicion. Concepto de alimento genuino, alterado,
contaminado, adulterado y falsificado. Alimentos dietéticos. Fortificacion, enriquecimiento y
restauracion de alimentos. Higiene y control de calidad. Legislacion alimentaria: objetivos y
alcances. Principales enfermedades de origen alimentario. Alimentos dietéticos.

Unidad 2:

Analisis de materias primas y productos alimenticios. Finalidad del analisis. Preparacion y toma
de muestra. Métodos para determinar contenido acuoso, hidratos de carbono, grasa y aceites,
proteinas totales. Fibra bruta y fibra dietaria. Causas de error e interferencias mas frecuentes.
Expresion de resultados. Interpretacion. Métodos instrumentales para el anélisis de alimentos.
Buenas Précticas de Manufactura y Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control. Definiciones
y conceptos. Ejemplos de implementacion.

Unidad 3:

Alimentos proteicos

Proteinas. Constitucion. Digestibilidad, Valor Biologico y Utilizacion Neta Proteica de las
proteinas. Propiedades funcionales.

Leche y productos lacteos: Composicion y caracteristicas. Valor nutritivo. Conservacion.
Contaminacidn e higiene. Pasteurizacion. Analisis de leche y productos lacteos.

Carne: Valor nutritivo. Métodos de preservacion. Curado, meétodos. Contralor y analisis.
Chacinados. Alteraciones. Adulteraciones y fraudes mas frecuentes.

Huevos: Composicion quimica. Valor nutritivo. Alteraciones. Sistemas de preservacion. Ensayos
de contralor.

Unidad 4:

Alimentos grasos: composicion quimica de grasas naturales: triglicéridos y material
insaponificable. Propiedades funcionales. Valor nutritivo. Acidos grasos esenciales. Rancidez
oxidativa, hidrolitica y cetdnica. Métodos de conservacion.

Grasas de origen animal: crema y manteca.

Aceites vegetales: clasificacion. Procesos de obtencion y refinacion. Margarina: ingredientes
mayores y menores.

Analisis de productos grasos. Determinacion de caracteristicas fisicas y quimicas. Composicion
acidica.

Unidad 5:

Alimentos ricos en hidratos de carbono. Monosacaridos, disacaridos y polisacaridos. Propiedades
funcionales. Métodos de conservacion.



CREER..CREAR..CRECER

Universidad Nacional de Rio Cuarto
Facultad de Ciencias Exactas, Fisico-Quimicas y Naturales

Alimentos ricos en almidén. Los cereales. Trigo: composicion del grano. Harinas: grado de
extraccion. Panificacion. Valor panadero. Valoracion de la calidad industrial de los trigos
destinados a panificacion: métodos. Analisis y legislacion. Agentes de blanqueo y mejoradores
quimicos.

Alimentos ricos en azucares. Frutas y conservas: dulces, mermeladas, jaleas. Sustancias pécticas:
composicion quimica, clasificacién. Usos de pectinas en alimentos. Oscurecimiento o
pardeamiento de los alimentos por accion enzimatica y quimica. Analisis de mono y disacaridos:
Miel de abejas. Dulce de leche.

Unidad 6:

Aditivos alimentarios: definicion, clasificacion funcional. Exigencias de identidad y pureza.
Toxicidad. Ingesta diaria admisible y margenes de seguridad. Analisis.

Unidad 7:

Bebidas alcohdlicas.

Bebidas fermentadas: clasificacion. Vino, cerveza, sidra. Materias primas. Procesos de
elaboracion. Composicién quimica. Alteraciones. Adulteraciones. Analisis.

Bebidas destiladas: clasificacion. Elaboracién. Composicion quimica. Analisis.

3.2. Ejes tematicos o unidades

Eje 1 Aspectos generales y legales
Unidad 1: Bromatologia: definicion. Clasificacion de los alimentos. Principales enfermedades de
origen alimentario. Alimentos dietéticos.

Eje 2 Andlisis de Alimentos
Unidad 2: Introduccién al control de calidad de los alimentos. Analisis de materias primas y
productos alimenticios. Criterios de calidad para evaluar alimentos. Buenas Practicas de
Manufactura, Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control.

Eje 3 Estudio, control y andlisis de los principales grupos alimentarios

Unidad 3: Proteinas. Propiedades funcionales. Alimentos Proteicos. Carne. Leche. Huevo. Andlisis.

Unidad 4: Lipidos. Propiedades funcionales. Alimentos grasos. Grasas de origen animal. Aceites
vegetales. Analisis.

Unidad 5: Carbohidratos. Propiedades funcionales. Alimentos ricos en hidratos de carbono. Trigo.
Harina. Alimentos ricos en azlcares. Miel. Analisis.

Unidad 6: Aditivos Alimentarios

Unidad 7: Bebidas alcohdlicas. Analisis.

4. ACTIVIDADES A DESARROLLAR
CLASES TEORICAS-PRACTICAS:

En estas clases se dictan los fundamentos teoricos de la materia con resolucion de guias de
problemas y/o realizacion de trabajos experimentales.

Estas actividades se complementaran con una Practica Socio Comunitaria (ver mas adelante)

En todas estas actividades se pretende promover la discusién e intervencion activa de los
alumnos.
Presencial, 4 hs semanales

CLASES DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO:

Trabajo Practico N° 1.

Métodos generales de andlisis
a) Humedad: Método secado en estufa y Dean b) Cenizas Totales
Stark
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c) Materia grasa: Método de Soxhlet, Rose
Gottlieb, método de Gerber

d) Nitrogeno basico volatil

e) Proteinas: Método de Kjeldhal

e) Fibra Cruda

Trabajo Practico N° 2.
Analisis Fisico-Quimico de leche.

a) Densidad

b) Extracto seco

c) Extracto seco no graso (ESNG)

d) Acidez

e) pH

f) Ensayo del azul de metileno

g) Control de la pasteurizacién (amilasa)

g) Materia grasa: método Gerber

Trabajo Practico N° 3.
Harina de trigo

a) Humedad

b) Gluten Himedo y seco

c) Actividad diastésica

d) Capacidad de Absorcién de agua

e) Mejoradores quimicos

f) Cenizas

Trabajo Practico N° 4.
Aceite comestible

a) Indice de refraccién

b) Peso especifico relativo

¢) Indice de lodo

d) Indice de saponificacidn

e) Indice de acidéz

f) Indice de perdxido

Trabajo Practico N° 5.
Manteca y Margarina

a) Sal

b) Indice de acidéz

¢) Indice de saponificacion

d) Indice de Reichert-Meissl|

e) Indice de iodo

f) Humedad : método directo (destilacion)

g) Indice de Polenske

Trabajo Practico N° 6.
Miel

a) Cenizas

b) Acidéz

c) Miel de Flores y de Mielada

d) Actividad Diastasica

e) Hidroximetil furfural

f) Azucares: método de Fehling

Trabajo Practico N° 7.
Bebidas Alcohdlicas

a) Densidad

b) Extracto seco

c¢) Acidez Total

d) Acidez fija

e) Acidez Volatil

f) Grado alcohdlico

g) Anhidrido sulfuroso total

h) Anhidrido sulfuroso libre

i) Anhidrido sulfuroso combinado

j) Cenizas

k) Sulfato

Trabajo Practico N° 8.
Andlisis de Aditivos.

a)Determinacion Ciclamato

b)Acido Ascérbico

Presencial, 6 hs semanales
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5. PROGRAMAS PEDAGOGICOS

INCLUSIVOS

A partir del afio 2018 se realiza un Practica Sociocomunitaria con los alumnos, aprobada y
financiada por la UNRC. Esta practica se realiza en forma conjunta con alumnos de la carrera de
Microbiologia.

“EVALUACION DE LA CALIDAD DEL AGUA Y ALIMENTOS DE SECTORES
VULNERABLES DE LA CIUDAD DE RiO CUARTO”

Fundacién Nutrir la Esperanza (CONIN)

Directores: Dra. Fabiana D’Eramo, Dra. Daniela Lombardo

Y/O PROYECTOS INNOVADORES E

La préctica socio comunitaria es una herramienta que brinda la UNRC para curricularizar las
actividades de extension. Esta permite conectar a la Universidad con la sociedad, a la vez que
tracciona los aportes situados y experienciales (teoria-practica), valiosos para la formacion de los
estudiantes, desde un marco de democratizacion del conocimiento y formacion ciudadana.

Esta actividad resulta integradora dado que permite estimular el criterio profesional de los
estudiantes ya que los alimentos que se deben analizar, segun las necesidades de la Fundacion, son
variados y muchos de ellos no son los abordados durante la asignatura. Por lo tanto, los estudiantes
deben indicar las determinaciones para evaluar genuinidad, seleccionar la metodologia mas
adecuada segun la composicion del alimento y determinar la aptitud segln la legislacion vigente
una vez obtenidos los resultados.

Asimismo, esta actividad les permite vivenciar lo que es el trabajo interdisciplinario al interactuar
con los estudiantes de la carrera de Microbiologia. Ya que, una vez analizados los alimentos desde
el punto de vista microbioldgico y fisicoquimico, se realiza una puesta en comdn de ambos cursos
y elabora un Gnico informe que se entrega a la Fundacion

6. CRONOGRAMA TENTATIVO DE CLASES E INSTANCIAS EVALUATIVAS

semana Dia Actividad
Martes 15/8 Generalidades - Métodos generales de Andlisis Fisico-
1 quimicos de alimentos
Miércoles 16/8 Métodos generales de andlisis.
5 Martes 22/8 Alimentos protejcos. Generalidades.
Miércoles 23/8 TRABAJO PRACTICO N° 1: Técnicas generales de Andlisis
3 Martes 29/8 Alimentos protejcos. Lacteos. Carnes. Huevo.
Miércoles 30/8 TRABAJO PRACTICO N° 1: Técnicas generales de Andlisis
Martes 5/9 Alimentos azucarados: Miel. Consulta
4 Miércoles 6/9 TRABAJO PRACTICO N° 2: Analisis Fisico quimico de
Leche
5 Martes 12/9 PRIMER PARCIAL
Miércoles 13/9 TRABAJO PRACTICO N° 3: Analisis de miel.
6 Martes 19/9 CONGRESO DE ALIMENTOS
Miércoles 20/9
Martes 26/9 Alimentos ricos en hidratos de carbono
7 Alimentos Grasos
Miércoles 27/9 TRABAJO PRACTICO N° 4: Analisis de harinas
8 Martes 3/10 Continuacion Alimentos Grasos.
Miércoles 4/10 TRABAJO PRACTICO N° 5: Analisis de aceites.
9 Martes 10/10 Bebidas Alcohdlicas
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Miércoles 11/10 | TRABAJO PRACTICO N° 6: Analisis de manteca y
margarina. (discusion)

10 Martes 17/10 Aditivos y rotulacion
Miércoles 18/10 SEGUNDO PARCIAL
11 Martes 24/10 TRABAJO PRACTICO N° 7: Andlisis de bebidas alcohdlicas.

Miércoles 25/10 TRABAJO PRACTICO N° 8: Andlisis de aditivos
12 Martes 31/10

Consulta

Miércoles 1/11 TRABAJO PRACTICO N° 9: Andlisis Alimentos PSC

Martes 7/11
13 Consulta

Miércoles 8/11 TRABAJO PRACTICO N° 9: Analisis Alimentos PSC

Martes 14/11 TERCER PARCIAL (oral acumulativo)

Miércoles 15/11 Recuperatorios y finalizacion de la asignatura.

*Tedricos, tedricos-practicos, trabajos de laboratorios, salidas a campo, seminarios, talleres, coloquios,
instancias evaluativas, consultas grupales y/o individuales, otras.

14
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8. DIAY HORARIOS DE CLASES

Martes: clases tedricas-practicas de 4 hs, Miércoles: clases de laboratorio de 6 hs

9. DIAY HORARIO DE CLASES DE CONSULTAS

Dias a establecer con los estudiantes 2 hs cada 15 dias

10. REQUISITOS PARA OBTENER LA REGULARIDAD Y LA PROMOCION

Régimen de regularidad
Los alumnos podran regularizar la materia cumpliendo con las siguientes condiciones:
e Asistir al menos al 80% de clases tedrico - practicas.
e Aprobar en primera instancia el 100% de los trabajos practicos de laboratorio.
e Aprobar los 3 (tres) exdmenes parciales que se tomaran durante el cuatrimestre con
una nota minima de 5 puntos (50%).
e Sino alcanza la nota minima de 5 puntos en los examenes parciales tendra derecho
a recuperar una vez cada uno de los examenes parciales.
e Los alumnos que consigan la condicion de regular, deberan dar un examen final.

Régimen de Promocion
Para promocionar la asignatura los alumnos deben cumplir con los siguientes requisitos:
e Asistir al menos al 80% de las clases teorico-practicas
e Aprobar en primera instancia el 100% de los trabajos practicos de laboratorio.
e Aprobar de primera instancia los 3 (tres) examenes parciales que se tomaran
durante el cuatrimestre con una nota minima de 5 puntos (50%).
e Obtener una calificacién promedio minima de 7 (siete) puntos (70%) entre los 3
(tres) exdmenes parciales, que serdn acumulativos, pudiendo rendir uno de ellos
con una nota inferior a 6 (seis) puntos.
e Sien un parcial no alcanza la nota minima de 6 (seis) puntos, tendra derecho a un
recuperatorio.
e Eltercer parcial sera integrador de toda la asignatura y oral.

11. CARACTERISTICAS, MODALIDAD Y CRITERIOS DE LAS INSTANCIAS
EVALUATIVAS

Las instancias de evaluacion son los Informes que se presentan en cada trabajo practico y tres
parciales, dos de ellos escritos y el tercero oral. El segundo y tercer parcial son acumulativos.


https://www.abebooks.com/products/isbn/9788420011806?cm_sp=rec-_-vhr_1-_-plp&reftag=vhr_1
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