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Programa regular de asignatura

e Denominacion de la Asignatura: BROMATOLOGIA

e Carrera a la cual pertenece: Bioquimica

e Plan de estudios: 2011 y 2015

e Ciclo Lectivo: 2022

e Docente/s: Dra. Micaela Medrano (Coordinacién), Bioquimica Inés Balbuena (JTP)
e Régimen de dictado: cuatrimestral

e Carga horaria semanal: 6 horas.

e Modalidad de cursada: 100 % presencial

Fundamentacion:

Se propone un curso tedrico — practico integrado. Profesora y JTP trabajaran en forma conjunta
en el desarrollo de cada tematica tanto en los aspectos tedricos como practicos, aportando cada
una sus conocimientos y experiencia.

La asignatura Bromatologia es un curso cuatrimestral con una carga de 80 hs y corresponde al
sexto afio del plan de estudios 2015 de la carrera de Bioquimica de la Universidad Nacional Arturo
Jauretche, siendo las asignaturas correlativas: Bioquimica Il y Microbiologia General (aprobadas) y
Biofisicoquimica, Fisiopatologia y Toxicologia y Quimica Legal (regularizadas) para poder ser
cursada y todas las correlativas aprobadas para poder ser aprobada.

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

o catedras relacionados con el drea de la bioquimica de los alimentos.

Articulacion con otras materias

Vertical: El desarrollo de esta materia requiere de una base sdélida de conocimientos de quimica
adquiridos en los primeros cuatro afios de la carrera (Quimica | y Il, Quimica Orgdnica, Quimica
Analitica, Técnicas Analiticas Instrumentales, Bioquimica | y IlI) asi como también de los
relacionados con las asignaturas Microbiologia General, Biologia Celular y Molecular vy
Biofisicoquimica. Los mismos seran fundamentales para comprender las propiedades e

interacciones existentes entre las macromoléculas en una matriz alimentaria, asi como para
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comprender de qué modo son afectados dichos macrocomponentes y microcomponentes por los
cambios fisicos, quimicos y biolégicos. También serd 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 afio, si bien son de aplicacién en la
Bioquimica clinica, junto con Bromatologia permiten una formacidn profesional integral del

profesional Bioquimico.

Objetivos:
Se pretende que los alumnos logren:

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

e Comprender los fundamentos de los principales métodos de andlisis cuali y cuantitativo
de alimentos y adquirir los criterios necesarios para su correcta eleccion.

e 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.

e 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
elaboracion y comercializacién de alimentos.

e Conocer las caracteristicas particulares de las principales matrices alimentarias.

e Adquirir habilidad en la realizaciéon de las técnicas experimentales mds cominmente

utilizadas en el analisis de alimentos.

Contenidos minimos:

Definiciones y objetivos. Legislacion alimentaria. Componentes de los alimentos: propiedades
fisicas, quimicas y funcionales. Agua, proteinas, lipidos, hidratos de carbono. Sistemas
alimentarios: Carne. Leche y derivados. Cereales. Alimentos ricos en hidratos de carbono. Grasa y
aceites. Nociones generales de nutriciéon. Alimentos dietéticos. Conservacion de alimentos.

Alteracion de alimentos. Andlisis de alimentos. Control de calidad.
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Contenidos temdticos por unidades:

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

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

Legislacion alimentaria: Legislacidon nacional, regional e internacional. Codigo Alimentario
Argentino, CODEX, etc. Organismos de legislacién 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. Distribucién y rol en

alimentos. Estructura. Microcomponentes.

Unidad 2: Sistemas Alimentarios

Cereales. Trigo. Clasificacion, composicién quimica. Estructura del grano. Proteinas del
germen y del endosperma. Harina. Elaboracion. Tipificacion. Composicién quimica.
Alteraciones y adulteraciones. Blanqueadores y mejoradores quimicos, analisis. Harinas
compuestas. Alteraciones y adulteraciones. Analisis y legislacion. Maiz y arroz. Valor
nutritivo. Industrializacién. Cereales para el desayuno. Composicién quimica, valor
nutritivo. Elaboracién. Panificacion. Fundamentos de los procesos de elaboracion.
Distintos tipos de pan. Composicidn quimica, valor nutritivo. Anadlisis. Alteraciones y
adulteraciones.

Carne. Estructura del musculo. Proteinas del musculo. Tejido conectivo. Cambios
bioquimicos postmortem. Efecto de los cambios post-mortem sobre los atributos de
calidad de la carne. Clasificacion. Valor nutritivo. Preservacién de carne: refrigeracion,
congelacién, curado, deshidratacidén, conservas. Efecto del tratamiento sobre los
componentes de la carne. Alteraciones microbioldgicas. Andlisis y legislacién. Pescado.
Moluscos y mariscos. Composiciébn quimica, valor nutritivo. Procesamiento y
conservacion.

Leche y derivados. Composiciéon de la leche, valor nutritivo. Fase lipidica y complejo
caseinico. Alteraciones y adulteraciones. Andlisis y legislacion. Leche pasteurizada,
esterilizada, evaporada, concentrada. Leche en polvo. Leches fermentadas.
Caracteristicas. Proceso de elaboracion. Variacion de los componentes con el

procesamiento. Queso y yogurt. Tecnologia de elaboracién. Composicién quimica y valor
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nutritivo. Alteraciones. Analisis fisicoquimico y microbioldégico de la leche fluida y
productos lacteos. Legislacion.

Grasas y aceites: Composicion quimica. Valor nutritivo. Caracteristicas fisicoquimicas:
punto de fusién, calor especifico, viscosidad, indice de refraccion, etc. Otras medidas de
utilidad: DSC, NMR. Polimorfismo. Su implicancia en el uso de las grasas. Estabilidad.
Autoxidacidon, mecanismos. Oxidacion enzimatica. Reversion. Uso de antioxidantes,
mecanismos de accidn. Tecnologia del procesamiento de grasas y aceites. Modificacién:
hidrogenacion e interesterificacion. Purificacion. Manteca y margarina. Procesamiento.

Composicidn quimica, valor nutritivo. Legislacidn y analisis. Productos adulterados.

Unidad 3: Nutricion y salud

Concepto de nutriente, nutrientes esenciales y antinutrientes. Alimentos que los
contienen. Digestion, absorcion, transporte y metabolismo de nutrientes. Requerimiento
de macro y microcomponentes. Funcidon energética, plastica y de regulacion. Necesidad y
equilibrio energético. Calculo del gasto energético. Racién alimenticia y tablas de
composicion de alimentos. Equilibrios nutricionales. Necesidad proteica, balance
nitrogenado. Calidad proteica, métodos quimicos y biolégicos de evaluacion.
Digestibilidad y utilizacién metabdlica. Complementacién y suplementacion. Efectos de
tratamientos fisicos y quimicos sobre la calidad nutricional de los alimentos.

Alimentos dietéticos. Definicidn. Clasificacion y funcién. Alimentos modificados en su
valor energético, de bajo contenido glucidico, fortificados, enriquecidos, etc. Composicidon
quimica. Alteraciones y adulteraciones. Edulcorantes.

Alimentos funcionales: Definicidon. Principales componentes bioactivos y sus efectos.

Legislacion y comprobacién de las actividades bioldgicas.

Unidad 4: Alteracion y Conservacion de Alimentos

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

Métodos de preservacion de alimentos:

Meétodos de conservacion térmica. Refrigeracion. Congelacion, almacenamiento en estado

congelado y descongelacion. Liofilizacidn. Deshidratacidén y concentracién. Pasteurizacidn
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y esterilizacién. Descripcidon de cada proceso, variables que intervienen. Efectos sobre la
vida media y calidad del producto.

Métodos de conservacion no-térmicos. Altas presiones, pulsos luminicos, campos
eléctricos pulsados, campos magnéticos, irradiacion, ultrasonido. Atmésferas modificadas
y controladas. Métodos combinados. Descripcion de cada proceso. Efecto sobre el
crecimiento de microorganismos. Efectos sobre los componentes de los alimentos.
Meétodos quimicos. Fermentacién, salado, ahumado, adicion de preservadores,
tratamientos con didxido de azufre y nitritos. Descripcidn de cada método. Efecto sobre
las caracteristicas del producto.

Métodos bioldgicos: Sistemas presentes naturalmente en leche y huevo (sistema de
lactoperoxidasa, ovotransferrina, lactoferrina, conalbumina, avidina, lisozima, etc.),

bacteriocinas, especias y aceites esenciales.

Unidad 5: Andlisis de alimentos

Finalidad. Objetivo del anadlisis. Preparacion, toma, almacenamiento y preservaciéon de
muestras. Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos aplicados a los alimentos; Principales
metodologias utilizadas en la determinacién cuali/cuantitativa de macro vy
microcomponentes. Determinacién de: Agua. Cenizas. Hidratos de carbono. Lipidos.

Proteinas. Fundamentos. Bases para su eleccion. Error. Interpretaciéon de resultados.

Unidad 6: Propiedades funcionales

Propiedades funcionales de lipidos: Consistencia. Cristalizacidn y fusion de acidos grasos,
triglicéridos, fosfolipidos y ceras. Procesos de nucleacion y crecimiento cristalino.
Estructuras cristalinas. Polimorfismo. Técnicas disponibles para la caracterizacion de las
estructuras cristalinas de lipidos. Curvas de sélidos y diagramas de fase. Consistencia de
las grasas comerciales. Cristales liquidos. Factores que afectan la consistencia.
Emulsificacién:Emulsiones aceite-agua y agua-aceite. Tensidén interfacial. Agentes
tensioactivos, funcion. Formacion de emulsiones. Desestabilizacion, diferentes
mecanismos de desestabilizacion.

Propiedades funcionales de hidratos de carbono: Capacidad de retenciéon de agua,
hidrofilicidad. Capacidad de retencién de ligandos. Produccion de color. Capacidad de
formacién de geles y pastas: gelificacion de pectinas, gelatinizacion y retrogradacion de
almidén. Accion de polisacaridos como agentes espesantes y estabilizantes.

Comportamiento reoldgico de dispersiones, pastas y geles de hidratos de carbono.
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Métodos disponibles para la determinacion de las propiedades funcionales de hidratos de
carbono.

® Propiedades funcionales de proteinas: Hidratacion de proteinas: Capacidad de absorciéon
y retencion de agua. Solubilidad. Factores que afectan las propiedades de hidratacion.
Métodos disponibles para su determinacidn. Interaccion proteina — proteina: Viscosidad.
Factores que afectan la viscosidad. Comportamiento reoldgico de dispersiones proteicas.
Capacidad de gelificacién. Factores que afectan la capacidad de gelificacién de las
proteinas. Comportamiento reoldgico de geles. Formacion de fibras, films y masas.
Propiedades interfaciales de proteinas, emulsificacion y espumado. Etapas de formaciény
mecanismos de desestabilizacion. Factores que afectan la capacidad de formacién y

estabilizacidon de espumas y emulsiones. Métodos disponibles para su determinacién.

Bibliografia:

= A.0.A.C. 1984. Methods in Food Analysis.

= Belitz, H. y Grosch, W. Quimica de los alimentos. Madrid: Editorial Acribia; 1985.

*  Cheftel, J. y Cheftel, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de alimentos. Vol | y II.
Madrid: Editorial Acribia; 1976.

= Codex Alimentarius Secretaria del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas
Alimentarias.

= Cddigo Alimentario Argentino. Versidn actualizada: www.anmat.gov .ar

= Fennema, O. Quimica de los alimentos, 2da Ed. Madrid: Acribia; 1995.

= Fennema, O. Food Chemistry, 3rd Ed. Ed. Marcel Dekker; 1996.

* Lépez, L.y Sudrez, M. Fundamentos de nutricidn normal, Ed. El Ateneo.

* Hart, F. y Fisher, H. Analisis moderno de los alimentos. Madrid: Editorial Acribia; 1971.

*= Lupano, C. Modificaciones de componentes de los alimentos: cambios quimicos y

bioquimicos por procesamiento y almacenamiento. Edulp, UNLP.

* Normas de la Federacion Internacional de Lecheria. IDF. Bruselas. Bélgica.

* Robinson, D. Bioquimica y valor nutricional de los alimentos. Madrid: Editorial Acribia;
1991.

* Wong, D. Quimica de los Alimentos: Mecanismos y teoria; 1995.

Propuesta Pedagdgico-Didactica:

La asignatura incluira clases tedérico-practicas en las que de manera integrada se desarrollaran los
conceptos tedricos y su aplicacidn a situaciones problematicas, y trabajos experimentales. Cada
moddulo sera desarrollado mediante teorias y seminarios con 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 adquisicion de los

conceptos nuevos. Los alumnos contaran con cuestionarios que serviran de guia en el recorrido
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del aprendizaje, asi como situaciones problematicas para resolver, aplicando los conceptos
adquiridos.

En la medida de las posibilidades dadas por la infraestructura, se plantea desarrollar algunos
trabajos experimentales con el objetivo de cubrir los principales aspectos relacionados con el
campo profesional futuro de los alumnos, tales como el analisis de macrocomponentes, la
evaluacidon de propiedades funcionales y algunos aspectos del analisis de algunas matrices
alimentarias particulares.

Las funciones del equipo docente consistiran en:

- Coordinador Asociado: Exposicidn y discusion de los temas tedricos y su aplicacion en la
resolucidon de seminarios y de situaciones problematicas. Preparacién y actualizacidon de
guias de trabajo en el aula. Supervision de la preparacién y organizacion de los trabajos
experimentales. Confeccidn, toma y correccidén de examenes parciales y finales.

- Jefe de Trabajos Prdcticos: Preparacion, organizacion y supervision del desarrollo de
situaciones problematicas y de los trabajos practicos. Dictado de trabajos experimentales.
Toma y correccion de exdmenes parciales. Actualizacién de materiales didacticos
(grabaciones de clases, bibliografia, enunciados de seminarios y problemas) en el campus

virtual.

Régimen de aprobacion:

La evaluacion de la Asignatura contard con una instancia formal la cual consistira en la aprobacidn
de 2 (dos) evaluaciones parciales que involucran aspectos tedricos, resolucién de problemas y
aspectos relacionados con los trabajos experimentales realizados. Cada evaluacién tendrd una
oportunidad de recuperatorio para aquellos alumnos que no hayan aprobado en primera
instancia.

La calificacion final contard ademas con una instancia de evaluaciéon continua en el aula,
valorando la actitud y aptitud de los alumnos frente a las distintas actividades, asi como de una
calificacion conceptual relacionada con su desempefio a lo largo de la cursada.

La materia se aprobara por promocién directa o por examen final. En ambos casos, para aprobar

la cursada los alumnos deberan tener una asistencia no inferior al 75 % en las clases.

Aprobacion por promocion: Pueden promocionar aquellos alumnos que obtengan 7 (siete) o mas
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.
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Eventualmente, se puede recurrir a una instancia de evaluacién integradora oral (coloquio) para

decidir la aprobacién de la asignatura por promocion.

Aprobacion por examen final: Deben rendir examen final aquellos/as alumnos/as que hayan
obtenido una calificacidn de al menos 4 (cuatro) puntos en ambos exdmenes parciales. 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.



