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VISTO:

_ElI EXP-CUY: 5628/2017, mediante el cual se tramita la aprobacion del
PROGRAMA ANALITICO del Espacio Curricular ANALISIS DE LOS ALIMENTOS DE
ORIGEN VEGETAL, para la Carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA de esta
Facultad, vy

CONSIDERANDO:

Que el Programa presentado cuenta con la opinion favorable de los
Directores de las Carreras que se dictan en esta Casa de Estudios.

Que la Comisién de Docencia y Concursos, informé al respecto.

Que por lo tanto, corresponde protocolizar mediante resolucion la
aprobacion del Programa Analitico presentado.

Por ello y en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar y poner en vigencia el PROGRAMA ANALITICO del Espacio
Curricular ANALISIS DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL, para la Carrera de

LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA de esta Facultad, que como ANEXO | forma parte de la
presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Comuniquese e insértese en el libro de resoluciones.

RESOLUCION N°

Prof. LUIS A. RODRIGUEZ PLAZA Prof. Ing. Ag\Y¥AOUMN A, LLERA
SECRETARIO ACADEMICO VICEDECAN
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PROGRAMA ANALITICO
Aprobado por Resolucion N° /18-D.

Carga Horaria: 95 (NOVENTA Y CINCO) horas

Logros:
- Determinar la calidad, composicion normal alteraciones y adulteraciones en alimentos de origen vegetal.
- Determinar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores:

Productos desecados y deshidratados. Alimentos conservados en envase hermético. Productos
conservados por accion del frio. Productos conservados por fermentacion. Alimentos conservados por
agentes quimicos. Aceites vegetales. Productos conservados por concentracion.

Técnicas analiticas para establecer genuinidad, adulteraciones y rangos de calidad.

CAPITULO 1:

PRODUCTOS CONSERVADOS ESTERILIZADOS EN ENVASES HERMETICOS:

Fundamentos de la conservacion. Composicion quimica. Valor nutritivo. Factores a considerar para
establecer calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion.
Alteraciones y defectos. Aspectos Legales y Normas

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciones:
Toma de muestra. Vacio: Vacuémetros, distintos tipos. Peso. Caracteres organolépticos. Liquido de
cobertura. Andlisis higiénico sanitario. Mohos. Sdlidos solubles. Cloruro. Sélidos totales. Acidez total y
potencial. Extracto seco libre de cloruro de sodio. Color. Consistencia. Micrografia. Pruebas de estufa.
Expresion e interpretacion de resultados.

CAPITULO 2:

PRODUCTOS CONSERVADOS MEDIANTE EL FRIO: Consideraciones Generales. Instalaciones.
Manejo de camaras frigorificas. Alimentos conservados refrigerados y congelados.

Calidad de la materia prima. Calidad. Cadena de frio. Descongelaciéon. Factores a considerar para
establecer calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion.
Causas de descomposicion. Alteraciones. Sintomas. Aspectos legales y normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad y alteraciones. Toma de muestra.
Peso. Aspecto. Color. Sabor. Olor. Consistencia. Analisis Higiénico Sanitario. Observacion de cristales.
Soélidos solubles. Acidez titulable y potencial. Sélidos Insolubles en alcohol. Determinacion de enzimas
remanentes. Vitamina C. Expresion e Interpretacion de Resultados. Aspectos Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 3:

PRODUCTOS CONSERVADOS POR DESHIDRATACION: Generalidades. Importancia en la
alimentacion humana. Composicién quimica. Valor nutritivo. Factores a considerar para establecer
calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion. Contamina-
ciones. Defectos. Alteraciones. Condiciones Sanitarias. Adulteraciones. Aspectos legales y normas.
Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciones. Toma
de muestra. Rehidratacion. Caracteres Organolépticos. Examen higiénico sanitario. Relacion peso total
y peso de la parte comestible. Humedad. Anhidrido Sulfuroso. Actividad enzimatica. Expresion e
interpretacion de resultados.
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CAPITULO 4:

PRODUCTOS ELABORADOS POR FERMENTACION LACTICA Y CONSERVACION QUIMICA:
ACEITUNAS Y PICKLES: Consideraciones Generales. Fundamento de la conservacion. Distintos
tipos. Aceitunas fermentadas. Negras naturales. Californianas. Griegas. Pasta de aceitunas.
Caracteristicas. Pickles fermentados y no fermentados. Simples y Mixtos. Chucrut. Hortalizas en
vinagre. Factores a considerar para establecer calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de
elaboracién y conservacion. Aspectos Legales. Normas.

Fundamento de las determinaciones para establecer Calidad, genuinidad y alteraciones. Examen or-
ganoléptico. Aspecto general. Textura. Color. Olor. Sabor. Tamafio. Analisis higiénico sanitario. Acidez
total, volatil y potencial. Cloruros. Azucares. Defectos y Alteraciones. Expresion e Interpretacion de
Resultados.

CAPITULO 5:

ACEITES VEGETALES: Generalidades. Importancia en la Alimentacion humana. Caracteristicas.
Clasificacion. Composicién quimica. Valor Nutritivo. Aceite de: oliva, girasol, maiz, uva, y otros. Tipos y
Calidades. Conservacion. Contaminacion. Alteraciones. Antioxidantes. Sinergistas. Factores a conside-
rar para establecer calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracion y
conservacion. Aspectos Legales y Normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer Calidad, Genuinidad y alteraciones.
Toma de muestra. Densidad. Indice de Refraccion. Fluorescencia. Indice Termosulfurico. Acidez. Ran-
cidez. Indice de lodo. Indice de perdxido. indice de Bellier modificado. Pérdida por calentamiento.
Extincion especifica Indice de polibromuros. Prueba de Vizern-Guillot. Reacciones crométicas de
identificacion (Bellier, Halphen, etc.). Expresion e interpretacion de resultados.

CAPITULO 6:

PRODUCTOS AZUCARADOS: AZUCAR - AZUCAR INVERTIDO - MELAZA - GLUCOSA- LAC-
TOSA OTROS EDULCORANTES NUTRITIVOS. MIEL Y PRODUCTOS DERIVADOS: Generalidades.
Importancia en la alimentacién humana. Caracteristicas. Composicion quimica. Valor Nutritivo. Aztcar
blanca. Tipificacion. Miel y otros productos de la colmena. Genuinidad. Factores a considerar para
establecer calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion.
Conservacion. Contaminacion. Alteraciones. Aspectos legales. Normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y Alteraciones. Toma
de muestra. Evaluaciéon sensorial. Pureza. Polarimetria. Viscosidad. Azucar Invertido. Cenizas. Color.
Anhidrido sulfuroso. Actividad diastdsica. Humedad. Solidos Insolubles. Refractometria. Acidez
titulable. Hidroximetilfurfural. Micrografia. Determinaciones especificas para propéleo. Deteccion de
adulterantes. Expresion e Interpretacion de Resultados.

CAPITULO 7:

PULPAS Y CONFITURAS: Consideraciones Generales. Fundamento de la conservacion. Duices,
jaleas, mermeladas, frutas en almibar, confitados. Constituyentes. Factores a considerar para establecer
calidad. Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion. Alteraciones.
Defectos. Adulteraciones. Control de Calidad. Aspectos legales. Normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas en pulpas: Toma de Muestra. Caracteres Organolép-
ticos. Sdlidos Solubles. Acidez titulable y potencial. Anhidrido sulfuroso libre y combinado. Contenido de
pectina. Poder gelificante de pectinas comerciales. Sustancias extrafias. Determinaciéon de grupos
metoxilos Expresion e interpretacion de resultados.
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Fundamento de las determinaciones analiticas en Confituras: Aspecto. Color. Sabor. Olor. Consistencia.
Sdlidos solubles. Acidez titulable y potencial. Sustancias extrafias. Materia colorante. Sustancias
conservadoras. Expresion e Interpretacion de Resultados.

CAPITULO 8:

CEREALES Y DERIVADOS: Generalidades. Importancia de la produccién para la alimentacion
humana. Estructura del grano. Composicion de sus partes. Almacenaje. Condiciones Sanitarias.
Aspectos legales y Normas. Aspectos legales y normas.

Trigo: Distintos tipos. Composicion. Productos y Sub-productos. Harina y sémola. Tipificacion. . Vaior
Alimenticio. Valor panadero. Mejoradores. Aspectos legales y normas.

Maiz: Grano. Estructura. Composicion. Productos. Sub-productos. Usos. Importancia en la alimentacion
humana. Aspectos legales y normas.

Arroz: Grano. Estructura. Composicion quimica. Comercializacion. Tipificacion. Industrializacion.
Productos. Sub-productos. Aspectos legales y normas.

Avena: Grano. Estructura. Composicion. Valor nutritivo. Productos. Sub-productos. Aspectos legales y
normas.

Cebada - Centeno: Grano. Estructura. Composicion. Productos. Sub-productos. Aspectos legales y
normas.

Otros Productos: Cereales para desayuno: hojuelas, inflados, extrusados. Generalidades. Importancia.
Aspectos legales y normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, destino, genuinidad y
adulteraciones. Toma de Muestra. Analisis de los granos. Peso. Poder germinativo. Peso hectolitrico.
Defectos. Darios. Alteraciones. Humedad. Cenizas. Toxinas. Metodos para establecer tipos de trigo y
valor panadero. Indice de caida, Berliner,. Método oficial argentino. Pelshenske y otros. Expresion e
interpretacion de resultados

Fundamento de las determinaciones analiticas en harinas: Color. Deteccién de otras harinas. Proteinas
y Sustancias Nitrogenadas. Acido fitico. Acidez. Lipidos. indice de maltosa. Vitaminas. Hierro. Indice de
caida. Mejoradores quimicos. Andlisis Higiénico Sanitario. Identificacion de almidén de distintos
origenes. Valor panaderro. Volumen de pan minimo. Humedad. Absorcién de agua. Adulteraciones.
Expresion e interpretacion de resultados.

PRODUCTOS DE PANADERIA Y FIDEERIA: Consideraciones Generales. Factores de Calidad.
Envejecimiento. Pastas al huevo. Pastas con Hortalizas. Factores a considerar para establecer calidad.
Parametros a controlar en las etapas previas, de elaboracién y conservacion. Alteraciones.
Adulteraciones. Aspectos Legales. Normas.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciéon. Aspecto.
Sabor. Olor. Color. Consistencia. Andlisis higiénico sanitario. Humedad. Cenizas totales. Cloruros.
Acidez. Lipidos. Volumen. Prétidos. Fibra bruta. Calidad de Miga Mejoradores. Genuinidad. Adul-
teracion. Prueba de coccion. Materias extrafias. Micrografia. Colorantes. Colesterol. Expresion e
interpretacion de resultados.

CAPITULO 10:

FRUTOS SECOS - LEGUMBRES Y OTROS:
Frutos secos: Almendra, nuez, pistacho, castafia, avellana, mani. Generalidades. Importancia.
Composicion guimica. Conservacion. Alteraciones.
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Legumbres: Soja, porotos, lentejas, garbanzos y otros. Generalidades. Composicién quimica:
Aspectos nutricionales. Importancia en la alimentacién humana. Principales productos. Conservacion.
Alteraciones.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteracién. Aspecto,
Sabor, Olor. Fibra Bruta. Humedad. Grasa. Proteinas. Cenizas. Estado de Conservacion. Acidez.
Rancidez. Control de desactivado

CAPITULO 11:

ALIMENTOS DIETETICOS: Definicion. Composicion quimica. Clasificacién. Modificados en su valor
energético. De bajo contenido glucidico. Fortificados. Alimentos para lactantes y nifios de primera
infancia. Pobres en: gluten, sodio. Enriquecidos. Valor energético. Aspectos legales. Normas.
Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer Calidad, genuinidad y adulteracion.
Aspecto. Color. Sabor. Olor y Consistencia. Analisis Higiénico Sanitario. Contenido de gltcidos,
prétidos, lipidos, vitaminas. Aminoacidos totales. Acidos grasos poliinsaturados. Minerales. Humedad.
Gluten. Determinacion de aditivos. Expresion e interpretacion de resultados.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

DETERMINACIONES ANALITICAS EN VEGETALES ENVASADOS Y ESTERILIZADOS: Toma de
muestra. Vacio directo y corregido. Peso neto, escurrido y total. Cantidad de Unidades. Caracteres
organolépticos. Liquido de cobertura: volumen, concentracién y caracteristicas. Firmeza de pulpa.
Vitaminas. Analisis higiénico sanitario. Lectura de Mohos. Sélidos solubles. Cloruro. Sélidos totales.
Extracto seco libre de cloruro de sodio. Acidez total y potencial. Color. Viscosidad. Metodologia para
establecer genuinidad, adulteracién y alteraciones. Expresion e Interpretacion de los Resultados.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 2:

DETERMINACIONES EN PRODUCTOS CONGELADOS: Toma de muestra. Peso. Aspecto. Color.
Sabor. Olor. Consistencia. Andlisis Higiénico Sanitario. Observacion de cristales. Solidos solubles.
Acidez titulable y potencial. Sélidos Insolubles en alcohol. Determinacién de enzimas remanentes.
Vitamina C. Expresion e Interpretacion de Resultados. Aspectos Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 3:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS DESECADAS: Toma de muestra.
Rehidratacion. Caracteres Organolépticos. Examen higiénico sanitario. Relacién peso total y peso de la
parte comestible. Humedad. Anhidrido Sulfuroso. Actividad enzimatica. Expresion e interpretacion de
resultados. Aspectos legales. Normas.
Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 4:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN ACEITUNAS Y PICKLES: Examen organoléptico. Aspecto
general. Textura. Color. Olor. Sabor. Tamafio. Analisis higiénico sanitario. Acidez total, volatil y potencial.
Cloruros. Azlcares. Defectos y Alteraciones. Expresion e Interpretacion de Resultados. Aspectos
Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.
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CAPITULO 5:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN ACEITES VEGETALES: Toma de muestra. Densidad. Indice
de Refraccién. Fluorescencia. Indice Termosulfurico. Acidez. Rancidez. indice de lodo. Indice de peréxi-
do. Indice de Bellier modificado. Pérdida por calentamiento. Indice de polibromuros. Prueba de Vizern-
Guillot. Reacciones cromaticas de identificacion (Bellier, Halphen, etc.). Expresion e interpretaciéon de
resultados. Aspectos Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 6:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN AZUCAR: Toma de muestra. Evaluacién sensorial. Pureza.
Polarimetria. Viscosidad. Aztcar Invertido. Cenizas. Color. Anhidrido sulfuroso.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN MIEL Y PRODUCTOS DERIVADOS: color, actividad dias-
tasica. Humedad. Cenizas. Solidos Insolubles. Refractometria. Acidez titulable. Hidroximetilfurfural.
Micrografia. Determinaciones especificas para propéleo. Adulteraciones. Expresion e Interpretacion de
Resultados. Aspectos Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 7:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN PULPAS: Toma de Muestra. Caracteres Organolépticos.
Solidos Solubles. Acidez titulable y potencial. Anhidrido sulfuroso libre y combinado. Contenido de
pectina. Poder gelificante de pectinas comerciales. Sustancias extrafias. Determinacion de grupos
metoxilos Expresion e interpretacion de resultados. Aspectos Legales. Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN DULCES, MERMELADAS Y JALEAS:

Aspecto. Color. Sabor. Olor. Consistencia. Sélidos solubles. Acidez titulable y potencial. Sustancias
extranas. Materia colorante. Sustancias conservadoras. Expresion e Interpretacion de Resultados.
Aspectos Legales. Normas.

Visita a Establecimientos Industriales.

CAPITULO 8:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN CEREALES: Toma de Muestra. Andlisis de los granos. Peso.
Poder germinativo. Peso hectolitrico. Defectos. Dafios. Alteraciones. Humedad. Cenizas. Toxinas.
DETERMINACIONES ANALITICAS EN HARINAS: Color. Deteccién de otras harinas. Proteinas y
Sustancias Nitrogenadas. Acido fitico. Acidez. Lipidos. Indice de maltosa. Vitaminas. Hierro. Indice de
caida. Mejoradores quimicos. Analisis Higiénico Sanitario. Identificacion de almidén de distintos
origenes. Valor panadero. Volumen de pan minimo. Humedad. Absorcion de agua. Adulteraciones.
Expresion e interpretacion de resultados. Aspectos legales. Normas.

Visita a establecimientos industriales

CAPITULO 9:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN PRODUCTOS DE PANADERIA Y FIDEERIA:

Aspecto. Sabor. Olor. Color. Consistencia. Analisis higiénico sanitario. Humedad. Cenizas totales.
Cloruros. Acidez. Lipidos. Volumen. Prétidos. Fibra bruta. Calidad de Miga Mejoradores. Genuinidad.
Adulteracion. Prueba de coccién. Materias extrafias. Micrografia. Colorantes. Colesterol. Aspectos
Legales. Normas

Visitas a Establecimientos Industriales.
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CAPITULO 10:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN FRUTOS SECOS Y LEGUMBRES: Aspecto, Sabor, Oior,
Alteraciones. Calidad. Fibra Bruta. Humedad. Grasa. Proteinas. Cenizas. Estado de Conservacion.
Acidez. Rancidez. Control de desactivado.

Visita a establecimientos Industriales

CAPITULO 11:

DETERMINACIONES ANALITICAS EN ALIMENTOS DIETETICOS: Aspecto. Color. Sabor. Olor y
Consistencia. Analisis Higiénico Sanitario. Contenido de glacidos, prétidos, lipidos, vitaminas. Amino-
acidos totales. Acidos grasos poliinsaturados. Minerales. Humedad. Gluten. Determinacién de aditivos.
Expresion e interpretacion de resultados.
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