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V I S T O  las presentes actuaciones elevadas por los Señores Profesores Alejandre 
SILV  iSTRE e Irma SOMMERFELT, y

CONSIDERANDO: ' * '

Que por Resolución (CS) N° 5521/01 se aprueba el Plan de Estudios de la Carrera d< 
Licem iatura en Gestión de Agroalimentos.

Que por Resolución (CD) Nro. í 598/01 se encomienda a los docentes encargados del 
dictad ) de las asignaturas Química de Agroalimentos y Microbiología de Agroalimentos.

Lo aconsejado por la Comisión de Enseñanza.

Lo acordado por este Cuerpo, por unanimidad, en su sesión del día de fecha 
(Acta Nro. 80).

Por ello y en uso de las atribuciones conferidas por el artículo 113° del Estatuto 
Unive¡ sitado

EL CO NSEJO  DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
R e s u e l v e :

ARTICULO 1°.- Aprobar los programas de las asignaturas “Química de Agroalimentos” y 

“Míen'biología de Agroalimentos” correspondiente a la Licenciatura en Gestión de

Agroa'im entos........................................- ......................................... - ....................................................

ARTI CULO 2o.- Regístrese, comuniqúese y pase a la Secretaria Técnica a sus efectos...............

RESOLUCION (CD) Nc t  6 4 9 / 0  1

D.CD.

ama. ANIBAL JUAN FRANCC 

Decano

JORGE F I ' p t A N p Z  SURRIBAS  

'Secretario Académ ico



QUIMICA DE AGROALIMENTOS

1) O B JETIV O S

Reconocer los diferentes componentes de los alimentos.

Relacionar los aspectos funcionales de cada componente con su estructura. 

Reconocer los mecanismos de deterioro de los alimentos.

Utilizar el lenguaje de la cadena agroalimentaría.

Interpretar artículos publicados en revistas internacionales relacionados con los 
temas.

2) M ETO D O LO G IA

La carga horaria será de 5 horas semanales presenciales. 
Modalidad teórico práctico

3) CONTENIDOS

Unidad 1.

Agua.
Agua: estados físipos, distribución del agua en los alimentos. Actividad acuosa. 
Isotermas. Actividad de agua y estabilidad. Hielo y estabilidad.

Unidad 2.

Hidratos de carbono.
Distribución en los alimentos. Funciones. Productos de pardeamiento. Poder 
edulcorante. Almidón: gelatinización, retrogradación. Productos derivados. 
Celulosas, pectinas, gomas, fructosanos. Fibra.

Unidad 3.

Lípidos.
Distribución en los alimentos. Consistencia, polimorfismo, emulsiones y 
emulsionantes. Indices. Arrtoxidantes. Descomposición térmica. Modificaciones 
durante el procesamiento.



Proteínas.
Propiedades funcionales. Viscosidad, formación de geles. Texturización. 
Propiedades emulsificantes y espumantes. Carne. Huevo. Gelatina. Proteínas del 
trigo, proteínas del maíz. Modificaciones durante el procesado. Calidad 
nutrí cional.

Unidad 5.

Enzimas.
Enzimas endógenas en los alimentos. Propiedades. Uso industrial de las 
enzimas. Pardeamiento enzimático.

Unidad 6.

Vitaminas.
Características biológicas. Estabilidad. Factores que originan la pérdida durante 
el procesado y tratamiento de alimentos.

Unidad 7 .

Minerales.
Definición. Clasificación. Macrq,elementos. Microelementos. Esenciales y 
tóxicos. Efecto de los tratamientos tecnológicos.

Unidad 8.

Pigmentos y colorantes.
Pigmentos naturales de los alimentos. Efecto del procesado y almacenamiento. 
Colorantes.

U nidad 9.

Aromas y sabores.
Sustancias sápidas. Clasificación. Estructura y propiedades. Mecanismos de 
producción de sabores y aromas. Vegetales, especias, carne dé rumiantes, came 
de monogástricos, volátiles de pescado y alimentos marinos. Procesado térmico, 
fermentación, oxidación.

U nidad 10.

Aditivos. Clasificación. Funciones. Usos. Legislación. Componentes tóxicos de 
los alimentos: naturales y producidos en el procesamiento. Residuos. 
Contaminantes accidentales.
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