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1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1:

Bromatologia: definicién, metodologia

Alimento.: definicidn, clasificacion .Divisidn por su aptitud higiénica: genuino o normal,
alterados, contaminados, adulterados, falsificados.

Andlisis Bromatoldgico. Clasificacion.

Andlisis Quimico dietético: definicion y aplicacion.

Analisis de Inspeccioén: definicion y clasificacion

Andlisis de orientacion, fisico quimico sumario, fisico quimico completo: definicion,
etapas: identificacion del producto, andlisis propiamente dicho, criterio o dictamen
bromatoldgico.

UNIDAD N° 2:

Métodos fisicos generales para determinar densidad. Definicién, fundamentos y
clasificacion. Balanza de Mohr-Wetsphal, Picnometro, Aerometros.
Determinacion del indice de refraccién: Refractometro y 6leo refractometro.
Desviacion polarimétrica: polarimetro

Espectroscopia: espectroscopio.

UNIDAD N° 3.

Determinacion de humedad: métodos indirectos y directos (trampa de Dean Stark).
Determinacién de cenizas: totales, insolubles en agua, insolubles en acido clorhidrico al
10%.

Alcalinidad en las cenizas

Extracto seco, extracto acuoso, extracto alcohdlico ( metilico y etilico ).

UNIDAD N° 4:

Determinacion de acidez en alimentos acuosos, grasos y farindceos.
Determinacion de pH. Indicadores y peachimetro.
Determinacion de fibra bruta: digestion acida y alcalina.

UNIDAD N° 5

Determinacion de glucidos reductores: método de Fheling —Causse-Bonnans
modificado

Determinacion de azlcares no reductores.

Determinacién de sustancias no reductoras previa hidrolisis: almidon.



UNIDAD N° 6.

Determinacion de sustancias grasas. Extraccion directa y por Soxlhet.

UNIDAD N° 7

Determinacion de proteinas: método de Kjeldahl.
Determinacion de nitrégeno basico volatil.
Determinaciones cualitativas de NHs.

UNIDAD N° 8.

Investigacion de aditivos colorantes: método de las lanas para colorantes naturales y
artificiales.

Investigacion de sustancias conservadoras: acido borico, &cido salicilico, acido
benzoico y acido sérbico.

UNIDAD N°9

Aplicacion de métodos espectrofotométricos al analisis de alimentos: curvas de
calibracion, trabajo con patrones y testigos.

Determinacion de proteinas, glucidos, colesterol en espectroscopia visible.
Determinaciones espectrofotométricas UV: nitratos, aceites .
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