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cHACRAsS DE coriA, 1 2 ABR 2017
VISTO:
_EI EXP-CUY: 17042/2016, mediante el cual se tramita la aprobacion del
PROGRAMA ANALITICO del Espacio Curricular: ANALISIS DE LAS BEBIDAS, para la
Carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA de esta Facultad, y
CONSIDERANDO:

Que el Programa presentado cuenta con la opinion favorable de la
Directora de la Carrera de Licenciatura en Bromatologia, Dra. Lic. Brom. Adriana B. GIMENEZ.

Que la Comisién de Docencia y Concursos, sugiere aprobar el Programa
presentado.

Que tratado por el Consejo Directivo, en sesion del 10 de noviembre de
2016, resolvio al respecto.

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 LAS BEBIDAS, 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.
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ANEXO |
Aprobado por Resolucién N{) O 9 116-CD.™—,

Objetivos

. Determinar calidad, composicién normal, alteraciones y adulteraciones en bebidas
. Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Aguas de consumo. Hielo. Jugos vegetales. Bebidas analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido
alcohdlico. Bebidas obtenidas por fermentacién alcohdlica. Bebidas espirituosas. Productos
estimulantes o fruitivos. Técnicas analiticas para establecer genuinida, adulteraciones vy
calidad.

PROGRAMA ANALITICO

CARGA HORARIA: 60 HORAS

CAPITULO 1

CALIDAD. GENUINIDAD. ALTERACION. ADULTERACION. Calidad, conceptos. Distintos
aspectos que constituyen la calidad. Calidad: organoléptica, nutricional y de consumo. Toma de
muestra. Analisis Sensorial.

CAPITULO 2

MATERIAS PRIMAS VEGETALES

Composicién quimica. Valor nutritivo. Factores a considerar para establecer calidad de acuerdo
al destino. indices para establecer Momento Oportuno de Cosecha (MOP). Controles en
almacenamiento. Parametros que influyen en la poscosecha y conservacion.

CAPITULO 3

BEBIDAS ANALCOHOLICAS: Cremogenados, Jugos y Néctares.

Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y
alteraciones: Viscosidad aparente. Nitrdgeno aminico. Ensayo de Homogeneidad. Sedimento
en Volumen. Aceites esenciales. Reacciones de pardeamiento. Identificacion de parametros de
control durante recepcion, elaboracion, envasado, almacenamiento, distribuciéon y expendio.
Expresion e Interpretacion de resultados. Aspectos Legales y Normas.

CAPITULO 4

BEBIDAS HIDRICAS.

Aguas de consumo. Aguas Minerales, Aguas saborizadas. Hielo. Importancia. ldentificacion de
parametros de control en fuente de aprovisionamiento, envasado y conservacion. Fundamento
de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuindad y alteraciones: Color.
Olor. Sabor. Turbiedad. Residuo Seco. Materia Organica. Carbonatos y Bicarbonatos
(alcalinidad). Fluoruros. Cloruros. Sulfatos. Expresion e Interpretacion de los resultados
Aspectos Legales y Normas.

Gaseosas. Importancia. Identificacion de parametros de control en elaboracion, envasado y
conservacién. Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad,
genuinidad y alteraciones de: agua tratada, jarabe blanco, jarabe concentrado, jarabe
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terminado y producto final. Expresion e interpretacion de los resultados. Aspectos Legales y
Normas.

CAPITULO 5

BEBIDAS ELABORADAS POR FERMENTACION ALCOHOLICA. VINO - VINOS
ESPECIALES - VINOS ESPUMANTES

Composicion quimica. Valor Nutritivo. Importancia. Identificacion de parametros de control en
cosecha, elaboracion, envasado, almacenamiento y conservacion. Fundamento de las
determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciones: Evaluacion
Sensorial. Color. Alcohol etilico. Azucares reductores y Totales. Sacarosa. Extracto seco.
Anhidrido sulfuroso total, libre, combinado molecular. Sulfato. Alcalinidad de las cenizas.
Cloruros. Hierro. Alcohol metilico. Compuestos fendlicos. Taninos. Investigacion de materia
colorante extrafia. Presion de gas carbdnico. Espuma. Aspectos legales. Expresion e
Interpretacion de Resultados.

CAPITULO 6

BEBIDAS ELABORADAS POR FERMENTACION ALCOHOLICA: SIDRA

Composicién quimica de la materia prima y producto terminado. Aspectos legales. Identificacion
de parametros de control en cosecha, elaboracién, envasado, almacenamiento y conservacion.
Fundamento de las determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y
alteraciones: Acido malico. Presion de gas carbonico. Extracto seco libre de aztcar. Materia
colorante. Examen microscopico. Conservadores. Evaluacion sensorial. Expresion e
interpretacion de resultados.

CAPITULO 7

BEBIDAS ELABORADAS POR FERMENTACION ALCOHOLICA: CERVEZA

Composicion quimica. Valor nutritivo. Aspectos legales. Fundamento de las determinaciones
analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciones. Acidez potencial. Acidez Total.
Extracto aparente, real y primitivo. Almidén y Dextrinas. Isohumulonas. Evaluacion Sensorial.
Investigacion de sustancias del lupulo. Investigacion de calidad de cebada. Expresion e
Interpretacion de resultados.

CAPITULO 8

BEBIDAS ALCOHOLICAS ELABORADAS POR DESTILACION

Composicion quimica. Valor nutritivo. Aspectos legales y normas. Fundamento de las
determinaciones analiticas para establecer calidad, genuinidad y alteraciones: Esteres. Alcohol
etilico. Alcoholes metilico y superiores. Aldehidos. Furfural. Materia colorante. Grado alcohdlico
aparente y real. Grado de obturacion. Acetaldehido. Evaluacion sensorial. Expresion e
Interpretacién de resultados.

CAPITULO 9

ALIMENTOS CON PRINCIPIOS ESTIMULANTES

Tipos de alimentos. Composicion quimica. Valor nutritivo. Principios estimulantes. Aspectos
legales y Normas. Identificacién de parametros de control en cosecha, elaboracién, envasado,
almacenamiento y conservacion. Fundamento de las determinaciones analiticas para
establecer calidad, genuinidad y alteraciones: Evaluacion sensorial. Tipificacién. Glacidos:
azucar y almidén. Materia grasa. Extracto acuoso. Sustancias nitrogenadas: separacion,
identificacion y valoracion de alcaloides purinicos (Cafeina). Prueba de cernido. Fibra. Taninos.
Micrografia. Otras determinaciones especiales. Expresion e Interpretacion de resultados.
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PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

DETERMINACIONES ANALITICAS EN FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS: Firmeza de
Pulpa. Solidos solubles. Humedad. Acidez titulable. Acidez potencial. AzlGcares reductores y
totales. Almidén. Vitamina C. Pigmentos caratenoides. Pectinas totales. Otras determinaciones
especiales. Expresion e Interpretacion de los resultados. Aspectos legales y Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN JUGOS, CREMOGENADOS Y NECTARES
Evaluacion Sensorial. Viscosidad aparente. Nitrégeno aminico. Ensayo de Homogeneidad.
Sedimento en Volumen. Acidez Total. Sélidos Solubles. Densidad pH. Alcohol. Acido ascérbico.
Azucares reductores. Anhidrido Sulfuroso. Aceites esenciales. Otras determinaciones
especiales. Expresion e Interpretacion de resultados. Aspectos Legales y Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN AGUAS MINERALES: Toma de muestra: fuente de
Aprovisionamiento. Etapas de tratamiento en envasado y agua envasada. Analisis Fisico-
Quimico. Evaluacion de los Caracteres Organolépticos: Color. Sabor. Turbiedad. Residuo Seco.
Materia Organica. Carbonatos y Bicarbonatos (alcalinidad). Fluoruros. Cloruros. Sulfatos. pH.
Presion de gas. Otras determinaciones especiales. Expresion e Interpretacion de los
resultados. Aspectos Legales y Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN VINOS: Toma de muestra. Evaluacién Sensorial.
Color. Densidad. Alcohol etilico. AzGcares reductores y totales. Sacarosa. Extracto seco. Acidez
total y volatil. Anhidrido sulfuroso total, libre, combinado y molecular. pH. Sulfato. Cenizas.
Alcalinidad de las cenizas. Cloruros. Alcohol metilico. Taninos. Investigacion de materia
colorante extrafia. Hierro. Compuestos fendlicos. Otras determinaciones especiales. Expresion
e Interpretacion de resultados. Aspectos Legales. Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN ESPUMANTES: Determinaciones para establecer
genuinidad, calidad y alteracion. Presién de gas carbénico. Evaluacién sensorial. Aspectos
Legales. Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN SIDRA: Determinaciones para establecer genuinidad,
calidad y alteracion. Presion de gas carbénico. Evaluacién sensorial. Extracto seco libre de
azlcar. Determinaciones especiales. Acido malico. Materia colorante. Examen microscopico.
Conservadores Aspectos Legales. Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN CERVEZA: Determinaciones analiticas para
establecer calidad, genuinidad y alteraciones: Toma de muestra. Densidad. Alcohol. Cenizas.
Acidez total y volatil. Acidez potencial. Extracto aparente, real y primitivo. Almidén y Dextrinas.
Investigacion de sustancias del lupulo. Otras determinaciones especiales. Expresion e
Interpretacién de resultados. Aspectos Legales. Normas.

DETERMINACIONES ANALITICAS EN BEBIDAS DESTILADAS: Densidad. Acidez Total y
volatil. Esteres. Alcohol etilico. Alcoholes metilico y superiores. Aldehidos. Furfural. Materia
colorante. Grado alcohdlico aparente y real. Extracto Seco. Grado de obturacién. Acetaldehido.
Otras determinaciones especiales. Expresion e Interpretacion de resultados. Aspectos Legales.
Normas.
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DETERMINACIONES ANALITICAS EN PRODUCTOS ESTIMULANTES: Toma de muestra.
Evaluacién sensorial. Tipificaciéon. Humedad. Cenizas. Glacidos: azicar y almidén. Materia
grasa. Acidez. Extracto acuoso. Sustancias nitrogenadas: separacion, identificacion y
valoracion de alcaloides purinicos (Cafeina). Prueba de cernido. Fibra. Taninos. Deteccién de
adulteraciones y alteraciones. Micrografia. Expresion e Interpretacion de resultados. Aspectos
Legales. Normas.

VISITA A LABORATORIOS DE ANALISIS DE ALIMENTOS DE GESTION PRIVADA Y

ESTATAL.
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7257-6. Mendoza, Argentina. Ed. Caviar Bleu.
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*  NAZRALA, J.J.B. (2009). Manual de técnicas analiticas para mostos y vinos (1%. Ed.).
(62 p). ISBN: 9789871623419). Mendoza: INTA.

* VILA, H.; PALADINO, S.; NAZRALA, J.J.B. y GALIOTTO, H. (2009). Desarrollo de
estandares de calidad para uvas Vitis vinifera L. cv. Malbec y Syrah. UNCuyo FCA.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y EVALUACION DE APRENDIZAJES

La metodologia de la ensefianza y la evaluacion de aprendizajes que se desarrolla en el
espacio curricular, se rige por las normas y pautas que se establecen en las Ordenanzas
108/10-CS. Y 549/2013-CD. y se encuentran plasmadas en el Reglamento Interno, aprobado
por Resolucién de Decanato y en lo sucesivo, el Reglamento Interno se adecuard a toda
aquella normativa que modifique el Régimen de Ensefianza-Aprendizaje de la Universidad en
general y de la Facultad en particular.

Finalizado el cursado, el alumno que haya cumplido los requisitos establecidos en el
Reglamento Interno, podra acceder a la aprobacién del espacio curricular.
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