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2. ADITIVOS Y CONTAMINANTES DE LOS ALIMENTOS

1.- Conteste verdadero o falso y justifique su respuesta.

la.- Los aditivos son sustancias afiadidas intencionalmente a los alimentos para mejorar su
estabilidad, sus propiedades organolépticas o sus propiedades nutritivas.

1b.- La sal, sacarosa y glucosa son aditivos naturales. Su uso estd muy extendido; se los emplea en
grandes cantidades.

1c.- EI CAA legisla sobre las cantidades maximas admisibles en los alimentos de los distintos
edulcorantes no nutritivos permitidos.

1d.- Los alimentos autorizados por el CAA para emplear edulcorantes no nutritivos deben ser
considerados dietéticos.

le.- El sorbitol y la sacarina son sustitutos del azlcar.

1f.- Los polialcoholes ademas de humectantes se los puede emplear como edulcorantes en alimentos
para diabéticos.

1g.- El aspartame contiene en su estructura fenilalanina y por lo tanto esto debe ser declarado
especialmente en el rotulo “fenilcetontiricos: contiene fenilalanina”.

Lecturas relacionadas:

- “Edulcorantes” del capitulo 8 “Aditivos” del libro “Quimica de los Alimentos” por H.-D. Belitz y
W. Grosch, ed. Acribia, Esparia, 1997.

- “Edulcorantes” del capitulo “Aditivos” del libro “Quimica de los Alimentos” de E. Primo
Ydfera, Ed. Sintesis, Espafia, 1998.

- “Edulcorantes no nutritivos y pobres en calorias” del capitulo 10 “Aditivos alimentarios™ del
libro “Quimica de los Alimentos”, Ed. Acribia, Espana, 1993

- “Premian en Esparia a cientificas argentinas” (La Nacion 13.03.1999).

2.- ¢Qué edulcorantes no nutritivos de venta comercial conoce? ¢ Cuales son sus principios activos?
¢Oy0 hablar del Splenda (ver articulo “Revolucionario endulzante recibe la aprobaciéon de
importante organismo”’, La Nacion 1998)?

3.- En la tabla que se indica a continuacion se clasifican los aditivos alimentarios en tres grandes
categorias. Complete la informacion faltante. Cuando sea posible sefiale algin ejemplo.

aditivos que mejoran las |..... nutritivo
propiedades .....

no nutritivo | aspartame, ...

aromatizantes y saborizantes |...

...... naturales clorofila
carotenoides, ...
sintéticos | tartrazina, ...

| 4cido citrico, ...

blanqueadores de harina de trigo \



aditivos que impiden 0 | agentes antimicrobianos |
retrasan alteraciones de
los alimentos ... | tocoferol
| BHT, ...
aditivos que mejoran la | espesantesy .... pectinas
textura de los alimentos almidones
mono Yy diglicéridos
lecitinas
humectantes ...
antiaglutinantes ...
otros ...

4a.- ;Qué entiende el CAA por alimento contaminado? ¢Y por alimento adulterado?
4b.- Los compuestos que se listan a continuacion, ¢son componentes no deseables de los alimentos?
¢/A qué se debe su presencia en los alimentos?

aflatoxinas As

saxitoxina penicilina
toxina botulinica nitratos, nitritos
piretroides dioxina

cloruro de vinilo hormonas
humos del ahumado amanitina
acido fitico nitrosoaminas

Lecturas relacionadas:

- “Riesgos sanitarios de la contaminacion de los alimentos” por Moreno Garcia y col.,
Alimentaria, Enero-Febrero 2000, pag. 19-28.

5.- {Qué sabe del “mal de la vaca loca™?
5(i).- A partir de la lectura de los siguientes articulos conteste las preguntas listadas a continuacion:

“Priones y vacas locas” (Ciencia Hoy, 1996, 6(34): 9-13)
“Crece el temor en Francia por el mal de la vaca loca” (La Nacion, 15.11.2000)
“La psicosis invade las gondolas europeas” (La Nacion, 15.11.2000)
“Primer paso hacia un test para detectar el “mal de la vaca loca”” (La Nacion, 25.11.2000)
“Para el gobierno, no hay riesgo cierto” (La Nacion, 18.01.2001)
“Gran Bretaiia exporto harina animal aun tras detectar el “mal de la vaca loca”” (La Nacion,
23.01.2001)
“El drama humano de la “vaca loca”’ (La Nacion, 13.07.2001)

5a.- ¢La enfermedad afecta solo al ganado vacuno?



5b.- ¢ Cual fue el factor desencadenante de la enfermedad?

5c.- ¢ Qué alimentos deben ser retirados del consumo?

5d.- ¢Cual es el riesgo que se corre al consumir productos provenientes de animales sospechados?
5e.- ;Como llega al hombre la enfermedad? ;Qué medidas de prevencion conoce? ;Hay poblacion
de riesgo?

5(ii).- ¢Qué hay de nuevo respecto de este tema? Investigue.

6.- Alimentos vs. Biotecnologia vs. Organicos. Analisis de texto de los siguientes articulos:

“Alimentos biotecnologicos quitan el suerio a las multinacionales” (La Nacion, 8.10.1999)
“Los productos organicos escapan de la recesion” (La Nacion, 10.12.2000)

“Como la biotecnologia perdioé una de sus principales batallas” (La Nacion, 30.01.2001)
“Urgencias de la biotecnologia” (La Nacion, 24.02.2001)

“Crece en la Argentina la produccion de organicos” (La Nacion, 8.09.2001)

“Calculan que la poblacion mundial podria casi duplicarse para 2050 (La Nacion, 8.11.2001)
“Food”, “How safe?” y “How altered?” por J. Ackerman (National Geographic, Mayo 2002)
“La UE diferenciara los transgénicos” (La Nacién, 29.11.2002)

“El hambre, en la agenda de comercio internacional” (La Nacion, 7.01.2003)

“Clonan vacas que producen leche con mas proteinas” (La Nacién, 28.01.2003)

“Primer paso hacia el superarroz”. Decodificaron el genoma del arroz” (La Nacion, 28.01.2001)
“Descifraron el genoma completo del arroz” (La Nacion 5.04.2002)

“Producen arroz modificado con dos genes humanos” (La Nacién, 19.05.06)

“Entrenan abejas para producir miel monofloral” (La Nacion, 01.05.07)

6a.- ¢Cudl es la posicion oficial de la Argentina frente a la biotecnologia?

6b.- ¢ Qué ofrece la biotecnologia? ¢ Qué riesgos trae aparejados?

6c.- ¢ Qué se entiende por OGM y alimento GM?

6d- ¢ Qué se entiende por alimento transgénico?

6e.- Liberar una especie al ambiente, ¢implica su comercializacion?

6f.- ¢ Qué alimentos genéticamente modificados hay en este momento en el mercado?

69- ¢ Qué se entiende por granja organica, alimentos organicos?

6h.- ¢ Cuales son los principales temas de preocupacién para la salud humana con respecto a los
alimentos GM?

6i.- ¢Existe en Argentina normativa referente a los aspectos técnicos y legales de la produccion de
alimentos obtenidos a partir de organismos geneticamente modificados?

6j.- ¢Cuales son las conclusiones de las evaluaciones FAO/OMS respecto a la inocuidad de los
alimentos obtenidos por medios biotecnologicos?

6k.- ¢Qué es el Programa Nacional de Produccién Organica (PRONAO)?

6l.- ¢Esta permitida la utilizacion de OGM en agricultura organica?

6m.- ¢Existen directrices sobre la produccion, elaboracion, etiquetado y comercializacion de
alimentos producidos organicamente en el Codex Alimentarius?

Lecturas recomendadas:

- “Alimentos Transgénicos. La Nueva Revolucion Verde” por J. Pedauyé Ruiz y col., McGraw
Hill 2000.

- “Alimentos transgénicos” del “Proyecto Habitat: Reciclables 2000 por F. Barreda. “Ciencia
Hoy” Vol 11, N° 62 (Abril-Mayo 2001) pags. 19-43.




- Impacto ambiental de los cultivos transgénicos” por M Poverene y M. Cantamutto. “Ciencia
Hoy” Vol 13, N° 75 (Junio-Julio 2003) pags. 26-37.
- Cultivos genéticamente modificados ;jpreocuparse u ocuparse?” por E. L. Camadro. “Ciencia
Hoy” Vol 14, N° 83 (Octubre-Noviembre 2004) pags. 16-21.
- “Soja (primera parte). Entre el boom y el boomerang” por C. Draghi (Exactamente 2004, pag. 6-
9).
- “Organismos Genéticamente Modificados (OGM) — Usos Alimentarios — Legislacion Nacional —
Antecedentes Parlamentarios — Doctrina y Jurisprudencia”
“http://www.bcnbib.gov.ar/legisladores/ogmfinal.pdf ”
- “Evaluaciones FAO7OMS de Inocuidad de los Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnologicos”
“http://www.codexalimentarius.net/web/biotech_es.jsp ”
- “Principios para el Analisis de Riesgos de Alimentos Obtenidos por Medios Biotecnoldgicos
Modernos ”. CAC/GL 44-2003 - Codex Alimentarius.
- “Directrices para la Realizacion de la Evaluacion de la Inocuidad de los Alimentos Producidos
Utilizando Microorganismos de ADN Recombinante ”. CAC/GL 46-2003- Codex Alimentarius.
- “Directrices para la Produccion, Elaboracion, Etiquetado y Comercializacion de Alimentos
Producidos Organicamente”
“http://www.fao.org/DOCREP/005/Y2772S/Y2772S00.HTM#Contents ”
- “Marco Normativo Nacional e Internacional para la Produccion Ecoldgica”
http://www.senasa.gov.ar/seccion_res.php?in=1216&titulo=Marco%20normativo

7.- Lea'y comente los siguientes articulos. Luego conteste las preguntas.

“Food Contamination concerns following the Japanese nuclear crisis”
“Acrylamide and other acrylamide-like chemicals”
“Migration limits on di-isobutylphthalate”
“Confirman deteccion de agua oxigenada en leche La Serenisima”
“El ancho mundo de los materials extraiios en alimentos. Parte 1”7 (La Alimentacion
Latinoamericana N° 258, 2005, pp. 16-24)

7a. ¢ De qué tipo de contaminacidn se trata en cada caso?
7b. ¢Puede evitarse?, en caso afirmativo explique cuéles son las medidas recomendadas.
7c. ¢La legislacion argentina establece limites para los contaminantes citados en los articulos?

8a.- Lea, analice y discuta el contenido de los siguientes articulos:

“Intoxicacion masiva por comer facturas con bromato de potasio en Rosario”,
http://www.derf.com.ar/despachos.asp?cod des=102942&ID_Seccion=51

“Hubo 18 panaderias clausuradas por el wuso de bromato de potasio” (La
Capital, 6.09, 1006).

8b.- ¢Puede evitarse este tipo de incidentes?

3. AGUAY ALTERACIONES DE LOSALIMENTOS

1.- Clasifique los alimentos que se listan a continuacidn segun los lineamientos dados en la tabla:


http://www.bcnbib.gov.ar/legisladores/ogmfinal.pdf
http://www.codexalimentarius.net/web/biotech_es.jsp
http://www.fao.org/DOCREP/005/Y2772S/Y2772S00.HTM#Contents
http://www.derf.com.ar/despachos.asp?cod_des=102942&ID_Seccion=51

frutas, granos, carnes, embutidos, mayonesa, leche, quesos, hortalizas, productos farinaceos, carnes
deshidratadas, aceites, cacao, café, huevos, confituras, mieles, jugos de frutas, margarinas,
mantecas, yogur, quesos duros, yerba mate, semillas de oleaginosas, gelatinas, leche en polvo,
huevo en polvo, grasa de deposito, té.

alto contenido acuoso bajo contenido acuoso

alimentos ricos en HC
c/estructura celular
s/estructura celular

alimentos ricos en proteinas
c/estructura celular
sl/estructura celular

alimentos ricos en grasas
c/estructura celular
sl/estructura celular

alimentos s/componentes mayoritarios
c/estructura celular
s/estructura celular

Estimulantes
c/estructura celular
sl/estructura celular

2.- Ordene los siguientes alimentos de acuerdo con su contenido de agua:

Leche, miel, frutas, leche en polvo, carnes, margarina, pan, verduras, manteca, harinas-

3.- Indique si la siguiente afirmacion es correcta o no. Justifique.

En general, las técnicas de procesamiento de los alimentos estan vinculadas con cambios en la
concentracion y en el estado de agregacion del agua. Asi por ejemplo, al concentrar tiene lugar un
pasaje de agua del estado liquido al gaseoso, al deshidratar...

concentracion: liquido — vapor
deshidratacion: liquido — solido
congelacion: liquido — solido
liofilizacion: solido — liquido

4.- Con el objeto de conocer el valor de a, de un producto alimenticio se recurrié al método al
método gravimétrico. Si los datos obtenidos son los que se indican a continuacion, ¢qué valor de a,
se puede calcular para el producto? *

* Adaptado del “Food Microbiology” de M.R. Adams y M.O. Moss, Ed The Royal Society of Chemistry 1995.



Tincubacion = 25 °C
ay | sol.sat. | Ay** (%)
1.00 Agua pura 18.92
0.97 K>SO, 9.75
0.93 KNO; 5.53
0.86 KCI -0.26
0.75 NaCl -5.58
0.52 Mg(N03)2 -14.30
0.11 LiCl -19.52

5.- Una jalea (ay = 0.8; contenido de agua 30 %) se pone en contacto con fondant (a, = 0.84;
contenido de agua 15 %) y con una galleta (a,, = 0.44; contenido de agua 6 %). Indique la direccion
de migracion del agua. Justifique.

6.- Los alimentos que se listan a continuacion se ponen en contacto con una atmosfera de humedad
relativa de 66 %. Indique cudles de ellos ganaran y cuales perderan masa. ¢Por qué?

galletita (ay = 0.32)

dulce de leche (ay = 0.77)

queso de rallar (ay, = 0.70)

queso fresco (ay = 0.97)

harina de trigo (aw = 0.44)

pan (ay = 0.92)

7.- ¢ Qué entiende por alimento perecedero? ;Y por alimento preservado?

8.- Indique por lo menos tres tipos de alteraciones fisicas vinculadas con el deterioro de los
alimentos.

9.- En el episodio de intoxicacion masiva del que da cuenta La Nacion en su articulo “Hubo 100
chicos intoxicados con alimentos en mal estado” (13.03.1999): ¢qué tipo de alteraciones sospecha
usted que tuvieron lugar?

10.- ¢;Conoce la sigla HACCP? ;Que otro sistemas similares a este conoce? ¢Cudles son sus
principales diferencias?

11.- Irradiacion vs. Alimentos.
11a.- Lea, analice y discuta el contenido de los siguientes articulos:

** w=weight=peso



“La tecnologia militar promete hacer la comida mas segura” (La Nacion, 14.05.1999).
“La bacteria que disparo el HACCP en la industria de la carne” por S. Michanie, Enfasis N °5
Octubre-Noviembre 2003, pag. 70-74.

Lecturas relacionadas:

- “Procesado de alimentos con irradiacion, microondas y tratamiento éhmico”, capitulo 11 del
libro “Ciencia de los alimentos” ” por N.N. Potter y J.H. Hothkiss, Ed. Acribia, Espafia, 1997.

- “Hechos sobre irradiacion de alimentos” por el Grupo Consultivo Internacional de Irradiacion
de Alimentos (GCIIA). Traducido y editado en espafiol por la Comisién Chilena de Energia
Nuclear con el auspicio de FAO-OMS, OIEA, Agosto 2000.

- “Utilizacion de Radiaciones electromagnéticas en la industria alimentaria. Irradiacion de
Alimentos”, capitulo 9 del libro “Tecnologia de los Alimentos editado por J.A. Ordoénez, Ed.
Sintesis, Espafia, 1998.

- “La Irradiacion de Alimentos” por T. Calderén Garcia, Mc Graw Hill, Espafia, 2000.

- “Consumer Attitudes and Market Response to Irradiated Food”; “Radiation Processing of
Foods: An Overview of Scientific Principles and Current Status, “Consumer Attitudes Toward
Irradiated Food: Results of a New Study”; “Irradiation Inactivation of Food-Borne
Microorganisms”; “FDA Regulatory Aspects of Foods of Food Irradiation”; “Strategies for
Communicating the Facts on Food Irradiation to Consumers”. Articulos publicados en la
revista Journal of Food Protection 1995, 58(2):175-212.

11b.- ¢Cudl es la normativa nacional e internacional que se aplica a los alimentos tratados con
radiaciones ionizantes?

Lecturas relacionadas:
“Codigo Alimentario Argentino”

- “Norma General del Codex para los Alimentos Irradiados” - CODEX STAN 106-1983, Rev. 1-
2003.

- “Métodos Generales del Codex para la Deteccion de Alimentos Irradiados” — CODEX STAN
231-2001, Rev. 1-2003.

- “Codigo Internacional Recomendado de Practicas para el Tratamiento de los Alimentos por
Irradiacion” - CAC/RCP 19-1979, Rev. 1-2003.

12a.- Lea los articulos publicados en La Nacion el 23.03.1999
“Una experiencia inusual”
“En Rio Negro apuestan a las exportaciones frutihorticolas”™
“Servicio de contenedores”

12b.- ¢Qué tipo de alteraciones de los alimentos frutihorticolas se logran prevenir con los
procedimientos descriptos en estos articulos?

13- Indique si los procesos que se mencionan a continuacion conducen siempre al deterioro de los
alimentos:

- reacciones/procesos microbianas

- reacciones/alteraciones enzimaticas

- accion de lipoxidasas

- accion de la ascorbico oxidasa

- accidn de polifenoloxidasas, fenolasas o polifenolasas



- hidrdlisis de lipidos
- PNE
- autooxidacion de lipidos

14.- Teniendo en cuenta el a, y la composicion de los alimentos que se indican a continuacion,
indique qué tipo de alteraciones (fisicas, microbianas, etc.) estarn favorecidas ¢Esas alteraciones
son favorables o no: provocan algun tipo de deterioro?

leche en polvo, manzanas, papas, leche fluida, carne fresca, harina, cereales, miel, concentrados de
frutas, harina de pescado, puré de papas deshidratado

15.- Indique verdadero o falso. Justifique su respuesta:

15a.- El PE es importante en alimentos de origen animal.

15b.- El evitar golpes, la eliminacion de oxigeno y valores de pH=7 ayudan a prevenir las
reacciones de PE

15c¢.- Las reacciones de PE y PNE proceden a velocidades similares.

15d. La pasteurizacion de zumos de frutas impide el PE.

15e.- A medida que se disminuye el aw se frenan primero las reacciones de PE y luego las de PNE
15f.- El PNE se acelera por calentamiento y por lo tanto podra darse durante los procesos de
coccidn, pasteurizacién y deshidratacion de los alimentos.

15g.- Los alimentos deshidratados a nivel de la monocapa molecular son més estables frente al PNE
siempre que se los proteja de lahumedad yde la T

15h.- EI HMF es un indicador precoz del PNE en aceites.

15i.- EI PNE puede valorarse a través del dosaje de azUcares residuales o de lisina disponible

15j.- La condensacion de Maillard es importante en el rango de pH=8.5-9.5.

15k. La degradacion del &cido ascorbico requiere como sustratos: donores de grupos carbonilo y
donores de grupos amino

151.- La degradacion del &cido ascérbico s6lo ocurre en ausencia de oxigeno.

15Il. La caramelizacion puede ocurrir con la sola presencia de azUcares y altas T.

15m.- La formacion de CO, a través de la condensacion de Maillard es de suma importancia.

15n.- Las pirazinas formadas por la degradacion de Strecker son las responsables del flavor de los
snacks a base de papa.

15A. En jugo de naranja las reacciones de PNE son basicamente las debidas a la condensacion de
Maillard y a la degradacion de vit C.

150.- Las alteraciones de las frutas elaboradas (conservas, frutas, mermeladas, etc.) pueden deberse
a reacciones de PE o PNE.

15p.- El factor limitante de la conservacion de alimentos deshidratados es la oxidacion de lipidos y
el PNE.

15q.- El enranciamiento es siempre lo primero que se manifiesta en las reacciones de autooxidacion
de lipidos

15r.- Frecuentemente la baja velocidad de las reacciones de iniciacion de la autooxidacion de lipidos
constituye un factor limitante en la oxidacion de lipidos.

15s.- La hidrogenacion previene la autooxidacion de lipidos.

15t.- El acido galico es un antioxidante efectivo tanto en productos que van a ser refrigerados tales
como la manteca como en productos que seran sometidos a altas temperaturas (freido)

15u.- En alimentos deshidratados, el empleo de antioxidantes permite retardar el enranciamiento



15v.- El enranciamiento de lipidos es una de las principales reacciones de deterioro de los alimentos
con valores bajos o altos de ay.

15w.- Los carbonilos generados durante la autooxidacion de lipidos pueden participar en reacciones
de PNE siempre que el aw lo permita.

16.- A partir del afio 2003 rige en Argentina la obligatoriedad de enriquecer la harina de trigo con
hierro y vitaminas (Ley 25.630 y su Decreto Reglamentario 597/03). ¢ Que tipo de alteracion pueden
sufrir los alimentos de alta actividad acuosa y alto contenido graso elaborados con esas harinas?

4. ALIMENTOS GRASOS DE ORIGEN ANIMAL Y VEGETAL

1.- Conteste verdadero o falso segun corresponda.

la.- El principal componente quimico de la mayoria de los aceites es el colesterol.

1b.- Margarina y manteca son emulsiones de aceite en agua.

1c.- La lecitina es un fosfolipido importante tanto desde un punto de vista nutricional como por sus
propiedades emulsificantes.

1d.- Los écidos miristico, palmitico y estearico son los &cidos grasos saturados mas ampliamente
distribuidos en los alimentos.

le.- La solubilidad de los &cidos grasos en agua aumenta al aumentar el nimero de atomos de
carbono.

1f.- El punto de fusion de los acidos grasos saturados aumenta al disminuir el nimero de 4tomos de
carbono.

1g.- Los acidos grasos no saturados contienen una o0 mas dobles ligaduras.

1h.- Los acidos linoleico, linolénico y araquidénico son acidos grasos esenciales.

1i.- La hidrogenacién conduce a un aumento de los puntos de fusién de los &cidos grasos.

1j.- Las propiedades fisicas de grasas y aceites estan determinadas por su perfil de acidos grasos.
1k.- El fendbmeno de rancidez se desarrolla solamente en grasas y aceites que han sido expuestos al
aire.

11.- El &cido ascorbico es un antioxidante.

111.- La sigla PUFA hace referencia a los &cidos grasos saturados.

2.- Indique verdadero o falso. Justifique su respuesta.

2a.- El contenido de lipidos de los siguientes alimentos es importante: manteca, mayonesa, leche
entera, almendras, semilla de girasol, mani, manzanas, aceite de maiz, maiz.

2b.- La cromatografia gaseosa permite, a traves del analisis de los ésteres metilicos de &cidos grasos,
distinguir manteca de margarina.

2c.- La plasticidad de una “grasa” pueden determinarse por dilatometria.

2d.- El aceite de coco y el de palma se emplean en la adulteracion de mantecas debido a su alto
contenido de acidos grasos insaturados.

2e.- Las grasas animales y vegetales se obtienen por métodos semejantes.

2f.- La composicion acidica de las grasas de animales marinos se caracteriza por la presencia de
acidos grasos poliinsaturados y acidos grasos de cadena larga.

20.- El aceite de oliva refinado pierde el flavor y su valor nutricional.

2h.- La composicidn acidica del aceite de soja permite explicar por qué es facilmente enranciable.
2i.- Se ha prohibido la comercializacion del aceite de canola debido a su alto contenido de &cido
erucico (22:1).

2j.- El gosipol, presente en aceite de semilla de algoddn se elimina por winterizacion.



3.- Describa el proceso de obtencion de aceites de semillas. ¢Cudl es la funcion del tratamiento con
vapor de agua? /En qué casos es econdmicamente rentable el prensado? ¢Cuando se aplica una
extraccion con hexano? ;Que reacciones desfavorables pueden tener lugar si no se controlan las
condiciones de las distintas etapas del proceso?

4.- Describa el proceso de refinacion de aceites. Indique las distintas etapas que tienen lugar, el
objetivo de cada una de ellas y los principales reactivos empleados en cada caso.

5.- Describa el proceso de obtencién del aceite de oliva. ;Qué similitudes/diferencias encuentra con
respecto al proceso de elaboracion de aceites de semillas? ¢La calidad de los aceites es la misma?
¢Se debe envasar en recipientes especiales?

Lecturas recomendadas:

- “Aceite de oliva” del capitulo 14 “Grasas y Aceites” del libro “Quimica de los Alimentos” por
H. -D. Belitz y W. Grosch, Ed. Acribia 1997.

- “La aceituna” del capitulo 7 “Oleaginosas. Grasas animales. Grasas plasticas” del libro
“Quimica de los Alimentos” por E. Primo Yufera, Ed. Sintesis 1998.

6.- Indique como varian los siguientes componentes antes y después de la refinacion:
% triglicéridos
% &cidos grasos insaturados
% &cidos grasos libres
% clorofilas
% fosfolipidos
% metales
% fitoesteroles
% tocoferoles
% gomas, mucilagos
% carotenoides
% proteinas
% HC
Aromas

7.- Hidrogenacidn/transesterificacion: indique cual/les de los siguientes parametros cambia/n como
consecuencia de aplicar a un aceite vegetal un proceso de hidrogenacion/transesterificacion:

indice de yodo

indice de saponificacion

% isOmeros trans

% glicéridos saturados

indice de refraccion

indice de Polenske

% grasa solida

punto de fusion

indice de oxigeno activo



8.- Leay comente los articulos:

“Los translipidos un enemigo de la salud” (La Nacion, 9 de junio de 1998; articulo tomado del The
Wall Street Journal)

”Juicio sumario a las grasas trans” (La Nacién, 19 de abril de 2000)

“The influence of trans fatty acids on health” (A report from the Danish Nutrition Council -Fourth
edition- by Steen Stender and Jgrn Dyerberg)

“Trans fatty acid: Scientific Progress” (Bulletin of the International Dairy Federation 393/2005)
“Grasas: Buenas y Malas para el Corazén” (La Nacién, 30 de diciembre de 2010)

8a.- ¢Qué son los translipidos?

8b.- ¢Qué problemas ocasionan?

8c.- (Como llegan los translipidos a los alimentos?
8d.- ¢En qué alimentos se los puede encontrar?

9.- Proceso de elaboracion de manteca. Explique cudl es la finalidad de las siguientes etapas:
maduracion fisica
batido
amasado

10.- Las margarinas funcionan como sustitutos de la manteca. Sin embargo, el proceso de obtencion
de estos productos grasos es distinto. ¢En qué radica esa diferencia?

11.- ;Por qué es dificil hallar sustitutos de grasas y aceites?

12.- Conociendo la composicion y procesamiento al que son sometidos los aceites, margarinas,
mantecas y mayonesa, indique qué posibles reacciones de deterioro pueden tener lugar en los
productos terminados antes mencionados.

13.- Lea y comente los articulos:

“Application Note: Biodiesel Quality Control according to DIN EN 14105 — Determination of free
and total glycerol and mono-,di-, triglyceride contents” (www.shimadzu.de)
“Produccion de Biodiesel” (A&G. Tomo XIV, Vol. 1, 64-68, 2006)

13a.- ¢ Qué es el biodiesel?
13b.- ;Cémo se obtiene?

13c.- ¢ Cudl es su importancia?
13d.- ¢ Qué desventajas posee?

5. ALIMENTOS LACTEOS



http://www.shimadzu.de/

1.- “Alimentos que previenen enfermedades” (La Nacion 22.05.2001)

“Afirman que los probioticos son los alimentos del futuro” (La Nacion 31.08.2001)

“Propiedades de las Fibras Dietarias” (Revista Enfasis Alimentacion Latinoamericana, Afio
XI, N°5 — Octubre/Noviembre 2005)
“PROBIOTICS & PREBIOTICS”

“El INTA presenta la “super leche”: wun alimento natural y més saludable”
(http://www.inta.gov.ar/balcarce/noticias/2009/super_leche.htm)

“Component in Common Dairy Foods May Cut Diabetes Risk” (HARVARD School of Public
Health — Press Releases, Monday, December 20, 2010)
http://www.hsph.harvard.edu/news/press-releases/2010-releases/dairy-foods-diabetes-risk.html

“Nuevo Aditivo Rico en Péptidos Bioactivos” (Enfasis Alimentacion on Line, 07-01-2011)

http://www.alimentacion.enfasis.com/notas/18409-nuevo-aditivo-rico-peptidos-bioactivos

la.- ¢ Qué se entiende por alimentos: (i) funcionales, (ii) probioticos?

1b.- ; Qué alimentos funcionales/probiédticos conoce?

1c.- ¢A qué mitos populares hacen referencia estos articulos?

1d.- ¢ Como se han ido modificando los requerimientos que deben satisfacer los alimentos a lo largo
de la historia?

le.- ¢Qué se entiende por (i) prebidticos y (ii) simbidticos?

1f.- ;Qué beneficios aportaria el consumo de alimentos funcionales (probi6ticos y prebidticos)?
Ejemplifique.

1g.- ¢(Cual es su opinion sobre la utilidad del péptido bioactivo obtenido a partir del suero de
manteca?

2a.- ¢Se ha establecido en la legislacion nacional algin limite para que un alimento que contiene

leche pueda ser categorizado como producto lacteo?

2b.- ¢Una mezcla de leche y grasa vegetal puede ser considerada un producto lacteo? ¢Es una
adulteracion?

2c.- ¢ Existe normativa al respecto?

2d.- ;Qué se entiende por leche entera seleccionada pasteurizada y leche entera certificada

pasteurizada?

3a.- Explique esquematicamente las principales etapas en el proceso de elaboracion de yogur.

3b.- Explique esquematicamente las principales etapas en el proceso de elaboracion de queso.

3c.- ¢Que similitudes/diferencias encuentra entre uno y otro proceso?

3d.- ¢Estan contempladas las bebidas lacteas en la legislacion argentina?

3e.- ¢ Se comercializan en el mercado nacional este tipo de productos?

3f.- ¢Es posible obtener bebidas lacteas fermentadas? ¢Pueden ser importantes desde el punto de
vista nutricional?

4.- Lecturas recomendadas:

- ¢ Qué hacer con el suero del queso? por Grasselli y col., 1997, Ciencia Hoy 8(43):12-17.
- Experimentan con dulce y jugo de suero (La Nacion 10.03.2001)
- La Valorizacion de los Sueros de Lecheria” (Revista Industria Lactea N° 711 — 1997)

4a.- ¢Qué es el suero del queso?


http://www.inta.gov.ar/balcarce/noticias/2009/super_leche.htm
http://www.hsph.harvard.edu/news/press-releases/2010-releases/dairy-foods-diabetes-risk.html
http://www.alimentacion.enfasis.com/notas/18409-nuevo-aditivo-rico-peptidos-bioactivos

4b.- ;Qué es lo que atrajo la atencidon de los investigadores sobre este producto?

4c.- ¢ A partir de qué materia prima se elabora ricota en la Argentina?

4d.- ¢Qué se entiende por WPC?

4e.- ;COmo se obtienen los WPC?

4f.- ¢ Por qué son valiosos los WPC? ;Qué propiedades funcionales y nutricionales se le reconocen?
49.- ¢Por qué podria ser de interés separar los WPC en sus componentes?

4h.- ¢ Qué métodos de obtencion de lactoferrina se describen en este articulo?

4i.- Arme un esquema en el que quede plasmado: (i) el modo de obtener los WPC, lactoalbdmina,
etc. a partir de la leche y (ii) las distintas utilidades que la industria ha hallado para los WCP y
subproductos relacionados.

4j.- ¢Qué otros sueros de lecheria pueden utilizarse y qué productos pueden obtenerse a partir de
ellos?

5.- Teniendo en cuenta el procesamiento al que son sometidos los siguientes productos lacteos,
analice el tipo de alteraciones microbioldgicas, quimicas y/o fisicas que méas probablemente limiten
la vida de estante de los mismos. Indique en cada caso cuéles de los siguientes parametros:
temperatura, a, Y pH han sido decisivos en la prolongacion de la vida Gtil. Suponiendo que se
observaron buenas practicas de manufactura: ¢cual es la vida de estante “habitual” de estos
productos?

Leche cruda - leche pasteurizada - leche uperizada (UAT) - leche condensada - leche en polvo —
yogur — quesos — crema — manteca

6.- Indique qué pardmetros fisico-quimicos de los listados y en qué medida se pueden hallar
modificados en caso de una adulteracion de la leche. Recuerde que entre los posibles fraudes se
pueden encontrar: aguado, descremado, mezcla con sueros de queseria, agregado de bicarbonato de
sodio.

Contenido de grasa - acidez titulable - contenido de proteinas - descenso crioscopico - densidad -
contenido de cenizas - alcalinidad de cenizas.

7.- Sistema de lactoperoxidasa

7a.- ;Qué es el sistema de la lactoperoxidasa y cual es su mecanismo de accion?
7b.- ¢Esta autorizado su uso en la legislacion argentina?

7b.- ¢En qué casos esté justificado su empleo?

7b.- ¢ Qué ventajas y desventajas posee?

Nota: Los documentos CAC/GL 13-1991 y “Beneficios y Riesgos Potenciales del Sistema de la
Lactoperoxidasa en la Conservacion de la Leche Cruda” — Informe de la Reunién Técnica de
FAO/OMS — Roma, 28 de septiembre al 2 de noviembre del 2005 son buenas fuentes de
informacion sobre el tema del uso de lactoperoxidasa en leche cruda.

“MILK &DAIRY PRODUCTS — Lactoperoxidase”

8a.- ¢ Que es la leche de soja?

8b.- ¢Funciona la leche de soja como sustituto de la leche de vaca u otros mamiferos?

8c.- (Esta permitido en la legislacion argentina el uso del término “leche” para este tipo de
producto?



8d.- Sefiale las etapas mas salientes del proceso de obtencién de este alimento.
8e.- ¢El tipo de andlisis al que se someterd este producto serd el mismo que el que se aplica
regularmente a las leches?

Nota: El articulo Génesis sobre la preparacion de la leche de soja por Steve Chen, 2006,
A&G63:238-251 es una buena fuente de informacion.

6. ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Parte I: ALIMENTOS CARNICOS

1.- Organice las siguientes dos series de terminos en dos mapas conceptuales distintos:

musculo esquelético chacinados
endomisio embutidos

fibra bondiola
sarcoplasma productos cérnicos
sarcomero intestino porcino
miofibrillas emulsion
filamento grueso cuter

actina salazones
troponina salchichas de Viena
tejido conjuntivo visceras

proteinas insolubles en el sarcolema

linea Z

2.- ¢ Cuél es la composicién quimica del masculo esquelético?

3.- ¢ Qué tipo de contaminantes es dable esperar en carnes y derivados? Explique brevemente.

4.- Una de las denuncias que efectua la pelicula Fast Food Nation es que las hamburguesas que
venden las cadenas de comida rapida pueden estar contaminadas con E. coli.

4a.- ¢(Es el productor ganadero el responsable de esto? (Como se explica este tipo de
contaminacion?

4b.- En relacion con este aspecto, ¢hay algun punto critico en el proceso de obtencion y
procesamiento de los productos carnicos?

4c.- Mas alla de lo que se haga dentro del ambito de la industria carnica, ¢existen en la industria de
los alimentos procedimientos que permitan prevenir hechos de este tipo? ¢Tienen esos
procedimientos algin nombre en particular? ¢ Globalmente a qué apuntan?

5a.- ¢ Qué tipo de problemas pone de relieve el articulo “La hamburguesa se vuelve un pecado en
EE.UU.?” (La Nacion, 16.07.2000).

5b.- Lea el articulo “La tecnologia militar promete hacer la comida mas segura” (La Nacion,
14.05.1999) ¢ Qué conclusiones obtuvo?



5C.- Lea y comente el siguiente articulo “Triquinosis” por M.L. Vignau (Ciencia Hoy 2004,
14(82):58-65).

5d.- ¢ Las causas de los problemas comentados en el item 1a son del mismo tipo de los resefiados en
1c? ¢ Se conoce alguna via se solucion para estos problemas?

6.- Teniendo en cuenta el procesamiento al que son sometidos los siguientes productos carneos,
analice el tipo de alteraciones microbioldgicas, quimicas y/o fisicas que méas probablemente limiten
la vida de estante de los mismos. Indique en cada caso qué parametros (temperatura, a,, pH, etc.)
son decisivos en la prolongacion de la vida Util de estos productos. Suponiendo que se observan
buenas practicas de manufactura, ;podria predecir la vida de estante “habitual” de los siguientes
productos carneos?

carne fresca

carne refrigerada/freezada

carne envasada al vacio/en atmdsfera controlada
carne escaldada

carne enlatada (esterilizada)

carne desecada/liofilizada

carne salada

carne curada

carne ahumada

carne escabechada (acidificada)

7.- Lea los siguientes articulos periodisticos:

“La Argentina promoverd ahora la carne organica” (La Nacién, 13.02.2001)
“Hay que empezar de nuevo” (La Nacion, 19.08.2001)

“Identificaran vacunos a partir del ADN”’ (La Nacién, 1.06.2002)

“Crece la industria de la carne de cabra en EE.UU.” (La Nacién 17.08.2005)

7a.- ¢ Qué se entiende por carne organica?

7b.- ¢ En qué consiste el método identificacion de vacunos desarrollado por el INTA?
7c.- ¢Por qué es importante lograr la trazabilidad de las carnes?

7d.- ;Por qué hay que “empezar de nuevo”?

8.- Lea y comente los articulos:

“Buscan repoblar el Mar Argentino con la cria artificial de peces” (La Nacion, 1999)
“En Chascomus estudian técnicas que permitan cultivar pejerreyes” (La Nacion, 13.03.2002)
“En Santa Cruz criaran salmones en cautiverio” (La Nacion, 13.03.2002)

9.- Investigue y responda las siguientes preguntas:

9a.- ;Qué tipo de productos son los que se comercializan bajo la marca “kani kama”?

9b.- ;Qué entiende por anadlogos de la carne? ;Qué objetivos persigue la elaboracion de estos
productos?

9c.- ¢ Qué se entiende por concentrados proteicos de pescado (FPC)?

9d.- ¢Qué se entiende por marinbeef?



9e.- ¢ Qué se entiende por surimi?
9f.- ¢ Qué se entiende por carnes reestructuradas? ¢Qué ventajas ofrece la elaboracion de este tipo de
productos?

Lecturas sugeridas:

- “Sabor nipon en la mesa Argentina” (La Nacién, 7.03.2000).

- "Productos carnicos” y “Productos derivados de la pesca” capitulos 10 y 13 respectivamente
del libro “Tecnologia de los Alimentos” Vol II editado por J.A. Ordofiez, Ed. Sintesis, Espaiia,
1998.

Parte I11: HUEVOS
10.- Lea el siguiente articulo:

“Conferencia: El huevo en la alimentacion y la salud ” por Hans G. Mann S., IV Congreso de
Avicultura — Cuba, mayo 2004)

10a.- ¢Cual es el valor nutricional del huevo de gallina?

10b.- ¢De qué especies animales pueden consumirse los huevos? ;Qué diferencias/similitudes
encuentra entre una y otra?

10c.- ¢Qué antinutrientes pueden encontrarse en el huevo? ; Tienen efecto sobre la dieta humana?

7.ALIMENTOS FARINACEOS

1.- Investigue y responda las siguientes preguntas:

la.- ¢ Cuadles son las caracteristicas de un grano bien almacenado?

1b.- ¢En qué consiste la practica de almacenar en condiciones de atmoésfera controlada?

1c.- ¢{Qué gases son los habitualmente empleados cuando se trabaja en condiciones de atmdsfera
controlada? ¢Podria dar un ejemplo citando las proporciones empleadas de cada gas?

1d.- ;Como se puede generar didxido de carbono?

le.- ¢Por qué cree que se construyeron silos subterraneos en la Argentina?

1f.- Indique las ventajas y desventajas de almacenar con atmdsferas controladas. ¢En qué casos es
de utilidad?

1g.- ¢Que paises aplican esta tecnologia? ¢Por qué?

1h.- ¢Es esta tecnologia de aplicacion habitual en la Argentina? ¢En qué casos es de utilidad?

1i.- ¢ Cual es el costo de la aireacion y la refrigeracion en la Argentina?

1j.- ¢Con qué temperatura llegan los granos de trigo cosechados a las plantas de acopio? ¢Qué
factores intervienen en que se alcancen tales temperaturas?

1k.- ¢Cuéles son los riesgos de un secado excesivo?

11.- ¢ Los silos argentinos disponen de sistemas de aireacion?

111.- ; Qué factores hay que tener en cuenta a la hora de emplear sistemas de aireacion?

1m.- ¢Como se estima el tiempo de aireacion necesario?

1n.- ¢Se puede lograr refrigerar por medio de una adecuada aireacion? ;Qué riesgos trae aparejada
la aireacion?

1A.- ¢Cémo se puede controlar el polvo?

11.- ;C6mo se explica la explosion del silo ocurrida en abril del 2002*?

! Lea el articulo: “Santa Fe: Dos muertos y 18 heridos por una explosion” (La Nacion, 26.04.2002).



111.- ; Qué ventajas introduce el embolsado en el almacenamiento de cereales?

2.- Indique de qué parte del grano de trigo (endosperma, germen o salvado) provienen los siguientes
componentes de la harina:

Almidon - proteinas del gluten - minerales - fibra — pentosanos - vitaminas B - vitamina E

3.- Indique verdadero o falso y justifique su respuesta.

3a.- Los cereales panificables son el trigo, centeno y maiz.

3b.- El amaranto es un cereal.

3c.- El contenido de humedad de una harina de trigo es indice del grado de conservabilidad de la
misma.

3d.- El germen es eliminado durante la molienda para una mayor conservabilidad de la harina.

3e.- Cuanto menor sea la humedad del grano de trigo mejor sera el grado de extraccién de la misma.
3f.- Dos harinas con igual grado de extraccion pueden tener un valor de cenizas diferente.

3g.- El procesamiento de los cereales permite aumentar su digestibilidad, aceptabilidad y
estabilidad.

3h.- El gluten estd formado por un 30 % de proteinas, 30 % de lipidos y 40 % de pentosanos.

3i.- Las harinas débiles se emplean en la fabricacién de pan y galletas.

3j.- El pan es una espuma.

4.- Panificacion. Conteste las siguientes preguntas:

4a.- Enumere las etapas que se reconocen en el proceso de elaboracion de pan.

4b.- ¢Cuéles son los ingredientes minimos necesarios? ;Qué otros materias primas pueden
emplearse en la formulacién de pan? ¢Cudl es la funcion de cada una de ellas?

4c.- ¢Qué es el gluten? ;Como se desarrolla? Explique.

4d.- ¢Por qué es importante que el almiddn gelatinice?

4e.- Explique qué ocurre en cada una de las etapas de la elaboracion de pan. ¢Podria indicar qué
cambios ocurren en la masa conforme aumenta la temperatura de la misma?

4e.- ; Qué otros productos horneados relacionados conoce?

4f.- ¢Que controles fisico-quimicos se aplican en el proceso de elaboracion de pan? ¢Que tipo de
informacién brindan?

Lecturas sugeridas:

- “Productos panarios” del capitulo 15 “Cereales y productos derivados™ del libro “Quimica de
los Alimentos” de H.-D. Belitz y W. Grosch, Ed. Acribia, Esparia, 1997.

- “Panificacion y bioquimica del pan” del capitulo II-3 “Granos vegetales” del libro
“Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos”, Cheftel, Cheftel y Besangon,
Ed. Acribia, Espafia, 1999.

- “La panificacion” del capitulo 3 “Cereales” del libro “Quimica de los Alimentos” por E. Primo
Ydfera, Ed. Sintesis, Espafia, 1998.

- “Algunos principios del horneado” del capitulo 17 “Cereales, oleaginosas y semillas de
oleaginosas” del libro “Ciencia de los Alimentos” por N.N. Potter y J.H. Hotchkiss, Ed.
Acribia, Espafia, 1999.



5.- ¢Qué entiende el CAA por pan francés? Indique, teniendo en cuenta lo establecido por el CAA,
¢cuales son los requisitos que debe cumplir la elaboracion de pan francés? ¢(Qué aditivos estan
permitidos? ¢Qué funcion cumplen? ;Qué otros nombres son reconocidos como validos para este
tipo de pan?

6.- Enriguecimiento de harinas. Investigue y conteste las siguientes preguntas:
6a.- ¢Qué se entiende por harina enriquecida?

6b.- ¢ Qué establece la Ley 25.630 sobre enriquecimiento de harinas?

6¢.- ¢Qué problema/s se intentan solucionar con dicha ley?

6e.- ¢Que tipo de harina debe enriquecerse?

6f.- ¢En qué consiste el proyecto de modificacion de la Ley 25.630%?

60.- ¢Es posible enriquecer harina de maiz? ;Existe algin inconveniente tecnoldgico para llevar a
cabo ese proceso?

6h.- ¢Existen otras legislaciones que obliguen a enriquecer harinas?

6i.- ¢ Qué se entiende por harina malteada?

6j.- ¢ Qué se entiende con el nombre de féculas?

7.- {Qué es un leudante quimico? ;Cuales conoce? ;{Como “trabajan’?

8.- ¢ A qué recursos se puede apelar cuando las harinas son demasiado fuertes?

9.- ¢ A qué responde el agregado, a las harinas de trigo, de los siguientes insumos?

acido ascorbico
azodicarbonamida
lipoxigenasas
cisteina

proteinasas

cloruro de sodio
jarabe de almiddn
emulsificantes
amilasas

leche

productos derivados de la soja
bicarbonato de sodio
sacarosa

10.- Panificacion y Transgenicos. Lea y comente el articulo:

? Lea el articulo “Intentan dar Marcha Atras con la Ley de Fortificacion de Harinas — Esto Reduciria 43% el Consumo
de Acido Félico, que Previene Malformaciones Fetales” (La Nacién, 27.11.08).



“El pan nuestro de cada dia” por M. L. Alvarez y R. H. Vallejos “Ciencia Hoy” Vol. 11 N° 62
(Abril —mayo 2001) pags. 35-43.

11.- Ademas del proceso de elaboracién de pan, ¢quée otros procesos fermentativos
son importantes en el proceso de elaboracién de alimentos?

12.- Describa el proceso de elaboracién de pastas.

12a.- ¢El tipo de trigo que se emplea para la elaboracion de estos productos es el mismo que se
utiliza en la elaboracion de pan? Justifique.

12b.- ¢Qué otros ingredientes requiere la elaboracién de pastas?

12c.- ¢ Qué parametros determinan la calidad de las pastas secas?

12d.- ¢Qué fendmenos tienen lugar durante el proceso de coccion del producto final?

12e.- ¢Qué otros productos a base de cereales requieren la utilizacion de un extrusor? Explique
cémo funciona dicha equipo.

Lecturas sugeridas:

- “Pastay “Noodles”” capitulo 12 del libro “Principios de Ciencia y Tecnologia de los Cereales’
de Hoseney, Ed. Acribia, Espafia, 1991.

- “Pasta” del capitulo 11 “Cereales para Desayunos y otros Productos Elaborados” del libro
“Tecnologia de los Cereales” de N.L. Kent, Ed. Acribia, Esparia, 1987.

- “Innovar de la mano de la quinoa” (La Nacion, 5 de febrero de 2011)

b

13.- Enfermedad celiaca. Lea los articulos:

“Celiacos: la mayoria ignora su condicion” (La Nacion 23.02.2001)

“La enfermedad celiaca. El lado oscuro del trigo” (Ciencia Hoy, 1993, Vol 4, N° 22, pag. 20-25)
“Dos trastornos comunes pueden ser signos de enfermedad celiaca” (La Nacién, 29 de marzo de
2011)

13a.- ¢ Qué relacion hay entre la enfermedad celiaca y los cereales?

13b.- (Como de diagnostica la enfermedad? ¢ Tiene cura?

13c.- ¢Hay un organo blanco?

13b.- ¢Existe legislacién sobre alimentos destinados a enfermos celiacos®?

14.- ;La enfermedad celiaca es el unico tipo de problemas de salud que puede estar vinculado con
la ingesta de cereales?

15.- Maiz: molienda seca vs molienda humeda vs mixtamalizacién

15a.-. Describa brevemente cada una de estas distintas formas de procesamiento del maiz. ;En queé
casos se aplica uno u otro tratamiento? ¢Qué tipos de productos se obtienen en cada caso?

15b.- ¢ Alguno de estos procesos es particularmente valioso desde el punto de vista nutricional?
15c.- De los distintos procesamientos a los que se somete a los granos de maiz, ;cual/es cree que
reviste/n mayor importancia en la Argentina?

® Consulte el Capitulo XVI11 del Cédigo Alimentario Argentino sobre Productos Dietéticos.



Lecturas sugeridas:

- “Planta productora de almidon de maiz” capitulo 19 del libro “Fabricas de Alimentos.
Procesos, Equipamientos, Costos” por Bartholomai, Ed. Acribia, Espafa, 1991.

- “Alkaline-Cooked products” del capitulo 13 “Food uses of whole corn and dry-milled
fractions” del libro “Corn: Chemistry and Technology editado por S. Watson y P. Ramstad, Ed.
American Association of Cereal Chemists, Inc., USA, 1991.

16.- Procesamiento del arroz.

16a.- Describa las principales etapas involucradas en el procesamiento de esta cereal.
16b.- ¢En qué consiste el proceso de parbolizaciéon?

16¢.- ¢Cudles son las ventajas/desventajas que ofrece la parboilizacion del arroz?

Lecturas sugeridas:

- “Planta productora de arroz parboilizado” capitulo 18 del libro “Fébricas de Alimentos.
Procesos, Equipamientos y Costos” por Bartholomai, Ed. Acribia, Espafia, 1991.

- “Procesamiento de arroz, avena y cebada” capitulo 8 del libro “Principios de Ciencia y
Tecnologia de los Cereales” por Hoseney, Ed Acribia, Espafia, 1991.

17.- ; Qué reacciones de deterioro podrian tener lugar en los siguientes productos?

granos de cereales - harina de trigo — pan - pastas frescas

18.- Complete la siguiente tabla:
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8. ALIMENTOS ESTIMULANTES

la.- ¢Qué alimentos se encuentran legislados en el Capitulo XV del Codigo Alimentario Argentino?
1b.- ¢Por qué cree que ese capitulo se titula “Estimulantes y Fruitivos”?
1c.- Compare los niveles de cafeina que el CAA legisla para café, té y yerba mate.

2a.- Describa el proceso de obtencion de café.

2b.- ;Cual es la diferencia entre “café tostado” y “café torrado”? ;Es posible diferenciarlos mediante
ensayos fisico-quimicos? En caso afirmativo, ¢qué determinaciones analiticas realizaria?

2c.- ¢ Cémo es/son el/los proceso/s de obtencion de café sin cafeina?

Lecturas sugeridas:

- “Fluidos Supercriticos” por D. Fernandez y R. Fernandez Prini, 1997, Ciencia Hoy 8(43).

- “Los Supercriticos” por J.A. Lozano Teruel, 06-05-2001, Ciencia y Salud.
http://canales.laverdad.es/cienciaysalud/6_3 8.html

3a.- Describa el proceso de extraccion de cacao.

3b.- ¢ Qué derivados de cacao conoce?

3c.- Investigue sobre la tecnologia de elaboracion de chocolate y los diferentes tipos de productos que se
pueden obtener.

4a.- Describa el procedimiento que conduce a la obtencion de té.
4b.- ;Cual es la diferencia entre “té verde” y “té negro”?
4c.- ¢ Cuales son las principales diferencias en los procesos de obtencion de los distintos tipos de té?

5a.- Compare los procesos de obtencion de los alimentos estimulantes citados anteriormente con el
proceso tecnolégico de obtencion de la yerba mate.
5b.- ¢ Cudl es el valor nutritivo de estos productos?

Lecturas sugeridas:
- “Protocolo de Calidad para Yerba Mate”. Resolucion SAGPyA N° 271/2007.
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/Diferenciacion/sello/SAA009 Yerba Mate.

pdf

6.- Conteste verdadero o falso y justifique su respuesta.

6a.- La yerba mate es fuente de fibra.

6b.- La determinacion de fibra cruda en la yerba mate se realiza con el objeto de detectar adulteraciones.
6c.- El té y el café son susceptibles de sufrir alteraciones por PNE y PE.

6d.- El PE solo interesa en la industria para la produccion de té negro.

6e.- Una yerba mate que genera mucha espuma puede estar adulterada con otras especies distintas de la
Ilex paraguariensis Saint Hilaire.

6f.- Un chocolate con agregado de grasa vegetal hidrogenada es un alimento alterado.

7.- Bebidas Energizantes. Lea y comente los siguientes articulos.

- “Las Bebidas Energizantes ” por E. Villamil Lepori


http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/Diferenciacion/sello/SAA009_Yerba_Mate.pdf
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/Diferenciacion/sello/SAA009_Yerba_Mate.pdf

http://www.bvsde.paho.org/bvsacd/cd63/villaamil.pdf
- “Articulo de Revision — Efectos Fisioldgicos de Las Bebidas Energizantes” por Raul Castellanos.
http://www.bvs.hn/RFCM/pdf/2006/pdf/RFCMV013-1-2006-8.pdf

8.- La Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT),
organismo encargado de vigilar, controlar y monitorear las areas que estan bajo su competencia con el
objeto de proteger la salud de la poblacion emitié varios comunicados de prensa con motivo del alto
contenido de cafeina en las formulaciones de las bebidas energizantes.

Lea y comente los comunicados emitidos por ese organismo:

- “Suplementos Dietarios”, Disposicion 3634/2005 — ANMAT — B.O. 29/06/2005.
“http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/2005/bebidasenergizantes.htm”

9.- Una de las formas més habituales de cuantificar cafeina es por medio de una determinacion final por
HPLC-UV. Asi por ejemplo, bajo ciertas condiciones cromatogréficas, para una solucion de cafeina
estandar (solucion A) de concentracion 50 mg/L se obtienen cromatogramas como el de la figura de mas
abajo.

9ai.- ;Entiende usted la informacion vertida bajo el rotulo “condiciones cromatograficas? 9aii.- ¢ Cuél cree
usted que es el tiempo de retencion de la cafeina?

9b.- ¢Es posible la dosificacion de cafeina por una via distinta a la aqui descripta? Investigue.

Condiciones cromatogréficas: - columna ODS (250 mm x 4.6 mm, 5 um)
- temperatura nomo: ambiente
- detector: UV- 272 nm
- carrier: acetonitrilo:agua (70:30)
- ImL/min (200 bar)

* RUN # 46 JAMN 1, 1981 87:47:08 solucién A
START

RUNH 46 JAN 1, 1981 B7:47:00
ARERX
RT AREAR TYPE WIDTH AREAX
1471 157894 PU -440 1.85181
2.584 8368592 PB .822 398 .148189

TOTAL AREA=8 ._SZ6SE+BE
MUL FRCTOR=1 .68080BE+GQ



http://www.bvsde.paho.org/bvsacd/cd63/villaamil.pdf
http://www.bvs.hn/RFCM/pdf/2006/pdf/RFCMVol3-1-2006-8.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/2005/bebidasenergizantes.htm

