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Programa Regular
Denominacién de la Asignatura: BROMATOLOGIA
Carrera/s a la/s cual/es pertenece: Bioquimica
Ciclo Lectivo: 2019

Docente/s:
Coordinador Asociado: Dra Valeria Tironi
Jefe de Trabajos Practicos: Bioquimica Inés Balbuena

Carga horaria semanal:
La asignatura, con una carga semanal de 6 horas.

Fundamentacidn:

Se propone un curso tedrico — practico integrado. El profesor y el jefe de trabajos practicos
trabajaran en forma conjunta en el desarrollo de cada temdtica tanto en los aspectos tedricos como
practicos, aportando cada uno sus conocimientos y experiencia.

La asignatura Bromatologia corresponde al quinto afio del plan de estudios 2010 de la carrera de
Bioquimica de la Universidad Nacional Arturo Jauretche, siendo necesario tener regularizadas y
aprobadas Bioquimica Il y Microbiologia General y Toxicologia y Quimica Legal para poder ser
cursada y aprobada, respectivamente.

Los alcances del titulo de Bioquimica/o comprenden entre otros, la realizacién de anélisis por
métodos fisicos, quimicos, y microbioldgicos: en sustancias quimicas, alimentos, alimentos dietéticos,
nutrientes, de origen vegetal, animal o mineral. Estos profesionales también podran desempefiarse
en la industria alimentaria, organismos publicos y privados relacionados con el control y fiscalizacidn
de alimentos, asi como en el ambito académico y de investigacidn en grupos o catedras relacionados
con el area de la bioquimica de los alimentos.

Articulacion con otras materias

Vertical: El desarrollo de esta materia requiere de una base sélida de conocimientos de quimica
adquiridos en los primeros cuatro afios de la carrera (Quimica | y Il, Quimica Organica, Quimica
Analitica, Técnicas Analiticas Instrumentales, Bioquimica | y 1) asi como también de los relacionados
con las asignaturas Microbiologia General, Biologia Celular y Molecular y Biofisicoquimica. Los
mismos seran los pilares para comprender las propiedades e interacciones que hay entre las
macromoléculas en una matriz alimentaria y como son afectados estos macrocomponentes y los
microcomponentes, por los cambios fisicos, quimicos y bioldgicos. También sera de importancia el
conocimiento de los principios y el fundamento de técnicas analiticas instrumentales que permitan
realizar determinaciones especificas en matrices alimentarias.

Horizontal: el resto de las materias que comparten el sexto afo, si bien son de aplicacion en la
Bioquimica clinica, junto con Bromatologia permiten una formacién profesional integral del
profesional Bioquimico.

Objetivos:

Se pretende que los alumnos logren:

- Comprender las propiedades fisicoquimicas y funcionales de los distintos componentes presentes
en un alimento y sus interacciones.

- Comprender los fundamentos de las principales métodos de analisis cuali y cuantitativo de
alimentos y adquirir los criterios necesarios para su correcta eleccion.

- Comprender el aporte de los productos alimenticios desde el punto de vista nutricional y de la salud
del consumidor y adquirir la nocién de alimentacion saludable.
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- Comprender los fundamentos de las tecnologias que permiten aumentar la vida util de los
alimentos, sus ventajas y desventajas, y los aspectos legales relacionados con la elaboraciéon y
comercializacién de alimentos.

- Conocer las caracteristicas particulares de las principales matrices alimentarias.

- Adquirir habilidad en la realizacién de las técnicas experimentales mas comunmente utilizadas en el
analisis de alimentos.

Contenidos minimos:

Definiciones y objetivos. Componentes de los alimentos: propiedades fisicas, quimicas y funcionales
Analisis de alimentos. Alteracién de alimentos. Nociones generales de nutricion. Envasado. Enzimas
en el procesamiento de alimentos. Grasa y aceites. Carne. Huevo. Leche y derivados. Cereales.
Alimentos ricos en hidratos de carbono. Agua
potable. Bebidas  alcohdlicas 'y  fermentadas. Control de calidad.  Alimentos
dietéticos. Conservacion de alimentos. Legislacion alimentaria.

Contenidos Tematicos o Unidades:

Moddulo 1: Definicion, composicion, andlisis y control de calidad de Alimentos

Bromatologia. Definicidon. Objetivos. Alimento. Definicién, valor alimenticio. Tipos de alimentos.
Alimentos genuinos, alterados, adulterados y falsificados.

Legislacion alimentaria: Legislacion nacional, regional e internacional. Cédigo Alimentario Argentino,
CODEX, etc. Organismos de legislacion y control.

Componentes de los alimentos. Agua. Propiedades. Estructura del agua y del hielo. Interaccidn del agua
con distintos componentes alimentarios. Actividad acuosa. Hidratos de carbono, lipidos y proteinas, sus
propiedades funcionales. Distribucidn y rol en alimentos. Estructura. Microcomponentes.

Andlisis de alimentos. Finalidad. Objetivo del analisis. Preparacidon, toma, almacenamiento y
preservacion de muestras. Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos aplicados a los alimentos;
Principales metodologias utilizadas en la determinacién cuali/cuantitativa de macro vy
microcomponentes. Fundamentos. Bases para su eleccién. Error. Interpretacion de resultados.
Modulo 2: Nutriciéon y salud

Concepto de nutriente, nutrientes esenciales y antinutrientes. Alimentos que los contienen.
Digestidén, absorcidn, transporte y metabolismo de nutrientes. Requerimiento de macro y
microcomponentes. Funcién energética, pldstica y de regulacién. Necesidad y equilibrio energético.
Calculo del gasto energético. Racién alimenticia y tablas de composicidn de alimentos. Equilibrios
nutricionales. Necesidad proteica, balance nitrogenado. Calidad proteica, métodos quimicos vy
bioldgicos de evaluacidon. Digestibilidad vy utilizacién metabdlica. Complementaciéon vy
suplementacion. Efecto de tratamientos fisicos y quimicos sobre la calidad nutricional de los
alimentos.

Alimentos dietéticos. Definicion. Clasificacidn y funcion. Alimentos modificados en su valor energético,
de bajo contenido glucidico, fortificados, enriquecidos, etc. Composicidn quimica. Alteraciones y
adulteraciones. Edulcorantes.

Alimentos funcionales: Definicidon. Principales componentes bioactivos y sus efectos. Legislacion y
comprobacién de las actividades bioldgicas.

Modulo 3: Alteracion y Conservacion de Alimentos

Alteracion de alimentos. Actividad acuosa y estabilidad de alimentos. Concepto de movilidad
molecular. Transicidon vitrea. Principales reacciones fisicas, quimicas y bioldgicas que conducen a la
alteracion de los alimentos. Tipos de reaccion, componentes involucrados, efectos
producidos. Alteraciones fisicas, quimicas y biolégicas (enzimaticas y microbioldgicas).

Métodos de preservacion de alimentos:

Métodos de conservacion térmicos. Refrigeracion. Congelacién, almacenamiento en estado
congelado y descongelaciéon. Liofilizacion. Deshidratacion y concentracién. Pasteurizacion vy
esterilizacidn. Descripcion de cada proceso, variables que intervienen. Efectos sobre la vida media y
calidad del producto.
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Métodos de conservacion no—térmicos. Altas presiones, pulsos luminicos, campos eléctricos pulsados,
campos magnéticos, irradiacién, ultrasonido. Atmdésferas modificadas y controladas. Métodos
combinados. Descripcién de cada proceso. Efecto sobre el crecimiento de microorganismos. Efectos
sobre los componentes de los alimentos.

Métodos quimicos. Fermentacion, salado, ahumado, adicidn de preservadores, tratamientos con
diéxido de azufre y nitritos. Descripcién de cada método. Efecto sobre las caracteristicas del
producto.

Meétodos bioldgicos: Sistemas presentes naturalmente en leche y huevo (sistema de lactoperoxidasa,
ovotransferrina, lactoferrina, conalbimina, avidina, lisozima, etc.), bacteriocinas, especias y aceites
esenciales.

Modulo 4: Propiedades funcionales.

Propiedades funcionales de lipidos: Consistencia. Cristalizacion y fusién de 4cidos grasos,
triglicéridos, fosfolipidos y ceras. Procesos de nucleacién y crecimiento cristalino. Estructuras
cristalinas. Polimorfismo. Técnicas disponibles para la caracterizacidén de las estructuras cristalinas de
lipidos. Curvas de sdlidos y diagramas de fase. Consistencia de las grasas comerciales. Cristales
liguidos. Factores que afectan la consistencia

Emulsificacion: Emulsiones aceite-agua y agua-aceite. Tensidn interfacial. Agentes tensioactivos,
funcién. Formacion de emulsiones. Desestabilizacion, diferentes mecanismos de desestabilizacion.
Propiedades funcionales de hidratos de carbono: Capacidad de retencidn de agua, hidrofilicidad.
Capacidad de retencion de ligandos. Produccién de color. Capacidad de formacién de geles y pastas:
gelificacion de pectinas, gelatinizacion y retrogradacién de almiddén. Accién de polisacaridos como
agentes espesantes y estabilizantes. Comportamiento reoldgico de dispersiones, pastas y geles de
hidratos de carbono. Métodos disponibles para la determinacién de las propiedades funcionales de
hidratos de carbono.

Propiedades funcionales de proteinas: Hidratacion de proteinas: Capacidad de absorcidn y retencion
de agua. Solubilidad. Factores que afectan las propiedades de hidratacidn. Métodos disponibles para
su determinacion.

Interaccion proteina — proteina: Viscosidad. Factores que afectan la viscosidad. Comportamiento
reoldgico de dispersiones proteicas. Capacidad de gelificacion. Factores que afectan la capacidad de
gelificacion de las proteinas. Comportamiento reolégico de geles. Formacidn de fibras, films y masas.
Propiedades interfaciales de proteinas, emulsificacion y espumado. Etapas de formacién y
mecanismos de desestabilizacién. Factores que afectan la capacidad de formacién y estabilizacién de
espumas y emulsiones. Métodos disponibles para su determinacion.

Mddulo 5. Sistemas Alimentarios

Alimentos ricos en lipidos: Grasas y aceites: Composicién quimica. Valor nutritivo. Caracteristicas
fisicoquimicas: punto de fusion, calor especifico, viscosidad, indice de refraccidn, etc. Otras medidas de
utilidad: DSC, NMR. Polimorfismo. Su implicancia en el uso de las grasas. Estabilidad. Autoxidacidn,
mecanismos. Oxidacion enzimatica. Reversion. Uso de antioxidantes, mecanismos de accién. Tecnologia
del procesamiento de grasas y aceites. Modificacion: hidrogenacion e interesterificacion. Purificacion.
Manteca y margarina. Procesamiento. Composicidn quimica, valor nutritivo. Legislacion y andlisis.
Productos adulterados.

Alimentos ricos en hidratos de carbono. Cereales. Trigo. Clasificacién, composicién quimica. Estructura
del grano. Proteinas del germen y del endosperma. Harina. Elaboracién. Tipificacion. Composicidn
guimica. Alteraciones y adulteraciones. Blanqueadores y mejoradores quimicos, andlisis. Harinas
compuestas. Alteraciones y adulteraciones. Andlisis y legislacion. Maiz y arroz. Valor nutritivo.
Industrializacién. Cereales para el desayuno. Composicidn quimica, valor nutritivo. Elaboracidn.
Panificacion. Fundamentos de los procesos de elaboracidn. Distintos tipos de pan. Composicion quimica,
valor nutritivo. Analisis. Alteraciones y adulteraciones. Otros: Miel de abejas, dulces y productos
derivados.

Alimentos ricos en proteinas:

Carne. Estructura del musculo. Proteinas del musculo. Tejido conectivo. Cambios bioquimicos post-
mortem. Efecto de los cambios post-mortem sobre los atributos de calidad de la carne. Clasificacion.
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Valor nutritivo. Preservacién de carne: refrigeracién, congelacion, curado, deshidratacién, conservas.
Efecto del tratamiento sobre los componentes de la carne. Alteraciones microbioldgicas. Analisis y
legislacion. Pescado. Moluscos y mariscos. Composicion quimica, valor nutritivo. Procesamiento vy
conservacion.

Huevo. Estructura y composicion de la cascara, yema y clara. Composicidon quimica, valor nutritivo.
Proteinas del albumen. Microestructura de la yema, proteinas y lipoproteinas. Conservacion del huevo
entero o sus partes. Consideraciones microbioldgicas. Andlisis y legislacidn. Efecto del almacenamiento y
procesamiento sobre las propiedades del huevo y sus derivados.

Leche y derivados. Composicion de la leche, valor nutritivo. Fase lipidica y complejo caseinico.
Alteraciones y adulteraciones. Analisis y legislacion. Leche pasteurizada, esterilizada, evaporada,
concentrada. Leche en polvo. Leches fermentadas. Caracteristicas. Proceso de elaboracidn. Variacion de
los componentes con el procesamiento. Queso y yogurt. Tecnologia de elaboracion. Composicion
guimica y valor nutritivo. Alteraciones. Analisis fisicoquimico y microbioldgico de la leche fluida y
productos lacteos. Legislacion.

Frutas y verduras: Caracteristicas generales. Maduracidon —conservacion.
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Propuesta Pedagdgico-Didactica:

La asignatura incluird clases tedrico-practicas en las que de manera integrada se desarrollaran los
conceptos tedricos y su aplicacién a situaciones problematicas, y trabajos experimentales.

Cada moddulo serd desarrollado mediante teorias-seminarios con amplia participacion de los
alumnos, incentivando una lectura previa de la bibliografia por parte de los mismos y recurriendo a
cuestiones cotidianas para lograr la interrelacién con conceptos previos y la adquisicién de los
conceptos nuevos. Los alumnos contaran con cuestionarios que serviran de guia en el recorrido del
aprendizaje, asi como situaciones problematicas para resolver aplicando los conceptos adquiridos.
Los trabajos experimentales intentardn, en la medida de las posibilidades de la infraestructura, cubrir
los principales aspectos relacionados con el campo profesional futuro de los alumnos, tales como el
anadlisis de macrocomponentes, la evaluacién de propiedades funcionales y algunos aspectos del
analisis de algunas matrices particulares tales como aceites/grasas y leche. Los alumnos contaran con
guias de trabajos experimentales con los protocolos a desarrollar. Luego de cada trabajo practico se
realizard la discusién conjunta del mismo y posteriormente los alumnos presentaran un informe
escrito del mismo, con el correspondiente analisis de resultados.

Coordinador Asociado: Exposicion y discusidn de los temas tedricos y su aplicacién en la resolucion
de situaciones problematicas. Preparacidon y actualizacion de guias de seminarios y trabajos
practicos. Supervisidon de la preparacién y organizacion de los trabajos experimentales. Confeccidn,
toma y correccidn de examenes parciales y finales.
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Jefe de Trabajos Practicos: Preparacion, organizacién y supervision del desarrollo de los trabajos
practicos, dictado de clases de seminarios y experimentales. Toma y correccion de examenes
parciales.

Régimen de aprobacidn:

La evaluacion de la Asignatura contard con una instancia formal la cual consistira en la aprobacidn de
dos evaluaciones parciales que involucraran aspectos tedricos, resolucidon de problemas y aspectos
relacionados con los trabajos experimentales realizados. Cada evaluacién tendra una oportunidad de
recuperatorio para aquellos alumnos que no hayan aprobado en primera instancia.

La calificacidn final contara ademas con una instancia de evaluacidén continua en el aula, valorando la
actitud y aptitud de los alumnos frente a las distintas actividades, asi como de una calificacién
conceptual relacionada con su desempeio a lo largo de a cursada.

La materia se aprobara por promocion o por examen final.

Pueden promocionar aquellos alumnos que obtengan 7 (siete) o mds puntos de promedio entre
todas las instancias evaluativas, sean éstas parciales o sus recuperatorios, debiendo tener una nota
igual o mayor a seis (6) puntos en cada una de éstas.

Deberan realizar el examen final regular aquellos/as alumnos/as que hayan obtenido una calificacion
de al menos de 4 (cuatro) y no se encuentren en las condiciones de promocién. El examen final
regular se aprobard con una nota no inferior a 4 (cuatro) puntos. Puede ser tomado a través de un
examen oral o escrito.

La aprobacién de la Asignatura por promocion requerird de una nota minima de 7 en ambas
evaluaciones y un minimo de 6 para la aprobacion de la cursada. Para aprobar la cursada los alumnos
deberan tener una asistencia no inferior al 75 % en las clases.



