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VISTO el expediente N°1921/97 2° Antecedente- Letra C.S.U. dei

registro de la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR, por el cual la mencionada
Universidad, solicita el reconocimiento oficial y consecuente validez nacional para
el titulo de posgradc de MAGISTER EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS y DOCTOR EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, y

CONSIDERANDOQ:

Que la Resolucion Ministerial N° 35 del 14 de enero de 1999
establece que el reconocimiento oficial de los titulos de posgrado, en los
supuestos en que la carrera correspondiente al mismo se encuentre pendiente
de acreditacién ante la COMISION NACIONAL DE EVALUACION Y
ACREDITACION UNIVERSITARIA, se oforgara provisoriamenrte, previo
dictamen de la DIRECCION NACIONAL DE GESTION UNIVERSITARIA.,

Que las carreras de posgrado de MAESTRIA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS y DOCTORADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS se encuentran pendientes de acreditacion
en la COMISION NACIONAL DE EVALUACION Y ACREDITACION

. UNIVERSITARIA, por lo que se dan las condicicnes previstas para otorgar el
(_/I reconocimiento oficial proviscrio a los titulos de MAGISTER EN CIENCIA Y
\ ) TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS y DOCTOR EN CIENCIA Y TECNOLOGIA

| DE LOS ALIMENTOS.
Que la DIRECCION NACIONAL DE GESTION UNIVERSITARIA y la
DIRECCION GENERAL DE ASUNTOS JURIDICOS han dictaminado

favorablemente acerca de la propuesta citada.
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Que la atribucién para dictar el presente acto resulta de lo dispuesto
por la norma citada y de lo establecido por los incisos 8) y 10) del articulo 21 de

ta Ley de Ministerios -.0.1992-.

Par elio y atento alo aconsejado por la SECRETARIA DE POLITICAS

UNIVERSITARIAS,
EL MINISTRO DE CULTURAY EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Otorgar provisoriamente reconocimiento  oficial y validez
nacional a los titulos de posgrado de MAGISTER EN CIENCIA'Y TECNOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS y DOCTOR EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS, que expide Ia UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR, conforme a
los planes de estudios ¥ demas requisitos académicos que obran como ANEXO
de la presente resolucion.
ARTICULOQ 2°- E! reconocimiento gue se otorga a los titulos indicados en el
articulo anterior, se transformara en definitivo si la carrera obtuviera la
acreditacién de la COMISION NACIONAL DE EVALUACION Y ACREDITACICN
UNIVERSITARIA. En caso contrario, se estara a lo que corresponda segun lo
que aconseje el dictamen de dicha Comision.

ARTICULO 3°- Registrese, comuniquese Y archivese.

NIstAC DE CULTURA ¥ EDyGacion
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Corresponde a Expte. CSy-1921/97

BAHIA BLANCA, 17

VISTO:

1[ IVl‘ B %3-.;8

La Resolucien AU-19/97, por la que se crearon los titulos académicos de

acuerdo con el Programa homonimo; ¥

CONSIDERANDO:

Tecnologia de los Alimentos, de

Cue tratandose de un posgrado estructurado, con una administracion propia,

es necesario reglamentar su funcionamiento, sin perjuicio de
reglamentos y disposiciones del Departamento de Graduados,

Que el Consejo Superior Universitaric, en su r
aprobé el dictamen de su Comision de Posgrado;

POR ELLO:

EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO,
RESUELVE:

ARTICULO1°: Aprobar la reglamentacion del Programa de Pos
Tecnologia de los Alimentos que corre Como Anexo de la presen

ARTICULO 2°: Pase para su conocimiento y demas efectos a |
Académica. Tomen razon los Departamentos de Quimica e
Biologia, Bicquimica y Farmacia y Agronomia. Cumplido, archi
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Curso: INGENIERIA DE ALIMENTOS
Departamento: Quimica e Ingenierfa Quimica Duracién: 80 horas
Profesor: Dr. Guillermo H. Crapiste

PROGRAMA

Tema 1. Introduccién

ingenieria de alimentos. La naturaleza y estructura de los alimentos. Materias primas y pro-
ductos. Aspectos microbiolégicos, organclépticos y nutricionales. Métodos de preservacion
de alimentos. Caracteristicas, operaciones y procesos en la industria alimenticia.

Tema 2. Balances de materla ¥ energia

Introduccién a los balances macroscOpicos de mataria y energia en la industria de alimen-
tos. Diagrama de flujo. Identificacion de corrientes y de variablas. Balances de materia y e-
nergia. Métodos de resolucién. Balances en procesos de mezclado. Balances de energia
en equipos de transferencia de calor. Balances en procesos con cambio de fase: evapora-
cion y secado, condensacién, destilacion, cristalizacién, elc. Balances con reacclén quimi-
ca.

Tema 3. Propiedades termofisicas y reolégicas de los alimentos

La estructura de los alimentos y las propiedadas efectivas. Determinacion y prediccién de
las propiedades termofisicas y de transporte. Densidad. Calor especifico. Conductividad y
difusividad térmica. Difusividad masica,

Reologia de alimentos y materiales bicldgicos. Comportamiento no-newtoniano. Clasifica-
cién y determinacion de las propiedades reoldgicas de alimentos fluidos. Efecto de la tem-
peratura y la concentracién. Algunos conceptos sobre propladades reologicas de alimentos
sélidos.

Tema 4. Propiedades termodindmicas de los alimentos

, _4 Termodinamica de los alimentos. Potencial quimico, equilibrio de fases y propiedades de e-
quilibrio. Equilibrio liquido-vapor. Propiedades psicrométricas. Equilibrio fiquido-liquido ¥ 56-
lido-liquido. Soluciones de electrolitos y no electrolitos. Ascenso ebulioscopico y descenso
crioscopico. Equilibrio sélido-fluido. Actividad de agua en alimentos, lsotermas de sorcién.

\!u/ Modelos y ecuaciones para representar el equilibrio. :

Tema 5. Cinética de las reacciones en alimentos

Principios basicos. Velocidad y orden de reaccion. Tipo de reacciones. Efecto de la tempe-
ratura. Cinética de las reacciones de deterioro: proteinas, vitaminas, pigmentos, browning
enzimatico y no-enzimético. Determinacién de pardmetros cinéticos.
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Cindtica de los procesos microbiolégicos y de las fermentaciones. Reactores biolég v 'j}"
Tratamientos térmicos, Curvas de supervivencia. Valores D ZyF. Evaluacion de para s

tros.

Cinética de los procesos enzimaticos. Accion catalitica. Especificidad. Cofactores organicos
g inorganicos. Actividad enzimatica. Cinética enzimatica: reacciones unisustrato y multisus-
trato. Mecanismo de Michaelis Menten y otros modelos cinéticos. Evaluacion de parametros
de la cinética enzimatica.

Tema 6. Transporte de alimentos

Transporte y flujo de alimentos fluidos. La acuaciones de balance de cantidad de movi-
miento y de energia mecéanica. Transporte de interfase: factores de friccion y coeficientes
de arrastre. Flujo en cafierias, acceserios Y equipos de procese. Flujo de polvos ¥ sélidos
granulados. Fluidizacién y transporte hidraulico o neumatico de alimentos sdlidos particula-
dos. Separaciones mecanicas. prensado, filtracion y centrifugacion.

Tema 7. Transferencia de calor en el procesamiento de alimentos

Los balances de energia. Mecanismos de transferencia de calor: conduccién, conveccion ¥
radiacién. Transferencia de calor en estado estacionario y no astacionario. Coeficientes ex-
lernos de transferencia de calor.

Sistemas para el calentamiento y enfriamiento da productos alimenticios. Tratamiento tér-
mico, refrigeracion y congelamiento de alimentos. Transfarencia de calor en canerias, inter-
cambiadores y tanques agitados. Otros métodos de calentamiento aplicables en a industria
de alimentos: microondas, radiofrecuencia, infrarrojo ¥ shmico. Métodos de calculo para los
procesos térmicos.

Bibliografia

. “introduction to Food Engineering” (1984). R.P. Singh y D.R. Heldman. Academic Press
Inc., New York.

. "Handbook of Food Engineering” (1992). D.R. Heldman y D.B. Lund (eds.). Marcel
Dekker Inc., New York.

- "Food Engineering. Principles and Salected Applications” (1979). M. Loncin ¥y R.L.
Merson. Academic Press Inc., New York.

. "Food Processing Technology. Principles and Practice” (1988). P. Fellows. Ellis
Herwood, Londres.

- "Enginearing Properties of Foods" (1988). MA. Racy S.5S.H. Rizvi. Marcel Dekker Ing.,
New York.

. "Blochemical Engineering Fundamentals’, 2nd. Ed. (1986). J. E. Bayley y D.F. Cliis.
McGraw - Hill, New York,

. "Handbook of Food Engineering Practice”. K. J. Valentas, E. Rotstein ¥ R.P. Singh
(eds.), CRC Press Inc. {(en prensa).

. Bibliografia especifica sobre cada tema.
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Curso: PRESERVACION DE ALIMENTOS @{ ))
/ ']
Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica Duracién: BC horas

Profesores: Dr. Jorge E. Lozano (Modulos |y i)
Ing. Osvaldo A. Curzio - Dra. Clara A. Croci {(Modulo II)

PROGRAMA

Médulo . Refrigeracion, Congelamiento y Atmdésfera controlada.

Introduccién: El proceso de enfriamiento de alimentos. Termodinamica del congelamiento
de los alimentos. Propiedades de los alimentos congelados. Descenso crioscHpico. Forma-
cién de cristales de hielo. Cambios entélpicos durante el congelado. Prediccion de las velo-
cidades y tiempos de congelamisnto ¥ refrigeracién. Distintos modelos. Solucién numérica.
Disefio de equipos de refrigeracion y congelamiento. Freezer de contacto, Inmersion y tu-
ne!. Almacenamiento de alimentos congelados y refrigerados: Cambios estructurales, fisico-
guimicos y organolépticos. Efecto de la fluctuacién de la temperatura de almacenamiento.
Atmésferas controladas. Intercamblo gaseoso del producto con el ambiente. Célculo de
condiciones y disefic de equipos. Nuevas tendencias.

M&dule 1. Preservacién por Radiaciones lonizantes.

1. Interaccién de radiacion particulada y electromagnética con la materia. Transferencia de
energia. Dosis de radiacién. Dosimetria de fuentes industriales. Fuentes radioisotopicas y
mecanicas. Control de procesos.

2. Efectos quimicos y biologicos de las radiaciones ionizantes. Efectos directos € indirectos.
Efectos de las radiaciones en componentes de alimentos. Radidlisis del agua. Efectos so-
bre organismos relacionados con los alimentos: bacterias, hongos, levaduras, insectos y
parasitos.

1. Inhibicién de brotado (bulbos, tubérculos y ralces). Dasinfestacién de granos y subpro-
ductos. Retraso de maduracion y senescencia en frutas y vegetales. Extensién de vida Util
de carnes. Eliminacién de microorganismos patégenos en carnes rojas y blancas, frescas y
congeladas. Descontaminacién de aditivos e ingredientes. Preparaciones enzimaticas, go-

A mas y especies. Esterilizaciéon comercial de alimentos pre-preparados dietas para pacien-
tes de hospital. Mejoramiento de las propiedades tecnclégicas de los alimentos. Procesos
combinados.

4. Salubridad de los alimentos iradiados, Aspeclos loxicologicos, microbiclégicos y nutricio-
\M/ nales. Aspectos legales y sconémicos de la preservacion de alimentos por irradiacion.

M&dulo lll. Envases para alimentos.

Historia del envasamiento. Categorias de envases. Funcién protectiva. Envase metalicos.
Hojalata. Constitucion y propiedades. Barnices. Envases de hojalata: elementos, formatos y
fabricacion, Problemas de corrosidn. Mecanismos y conceptos basicos. Corrosién interna y
externa. El cierre: caracteristicas y métodos de andlisis de fallas. Control de calidad. Mate-
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riales poliméricos utilizados en el envasamiento de alimentos. Estructura quimica. PolieWe~___ -

nos, ionémeros, polipropilenc, PVC, Saran, poliamidas. otros. Peso molecular. Propiedades—..~ -

fisicas, térmicas y reologicas. Envases rigidos y flexibles. Difusion de gases y migracién de
componentes y adilivos. El vidrio. Propiedades inherentes al envasamiento de alimentos.
Manufaciura de envases de vidrio.. Disefio, tapas y etiquetado. Tendencias. Papel y cartén.
Aplicaciones. Interacciones envase contenido. Legislacion.

Bibliografia

- “Handbook of Food Enginesring” (1992) D.R. Heldman y D.B. Lund (Eds) Marcel
Dekker Inc., New York.

- “Chemistry of Food Packaging'{1974) Charies M.Swam, De. Advances in Chem, Series
135, Americian Chemical Society., Washington D.C.

. “Food Packaging Materials" (1981) .N. T Crosby. Applied Science Publishers Lid.,
London.

- “Food Process Engineering”. (1975) D. Heldman. The AV! Publishing Co., Inc.

_ “Chemical Engineering Handbook™ (1973} R.H. Perry y C. H. Chilton. Mc Graw Hill.

. “Mass Transfer Operations™(1975). R. E.Treybal. Mac. Graw Hill Co.

. “Radioactividad, rayos X y otras radiaciones ionizantes” (1994). R.H. Rodriguez
Pasqués, Edit. Plus Ultra, Bs. Aires.

- "Introduction to radiation chemistry” (1990). J.W.T. Spinks y R.J. Woods. J. Wiley &
Sons, Inc., New York.

. "Preservation of food by ionizing radiation”. (1983), E.S. Josephson ¥ M.S. Peterson

(Eds). CRC Press, Inc., Boca Raton, Florida.

"Recant advances in food irradiation(1983). P.S. Elias y A. J. Cohen (Eds), Elsevier

Biomedical, Amsterdam.

- "Safety of iradiated foods” (1990). J.F. Diehi, Marcel Dekker Inc., New York.

- “Applied radiation chemistry: radiation processing” (1894). R.J. Woodsw y A.K, Pikaev, J.
Wiley & Sons, Inc., New York.
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Curso: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica Duracion: 80 horas
Profesor: Dr. Enrique Agullé

PROGRAMA

Tema 1. Introduccién

Bromatologia. Aspectos que comprende la Bromatologia humana. Relacién con otras cien-
cias. Alimento. Definicién. Generalidades, Concepto de calidgad. Alimento genuino, adultera-
do, alterado, contaminado y falsificado. Lagislacién: objetivo y alcances. Cédigo Alimentario
Argentino y normativas del MERCOSUR. Rotulado.

Tema 2. Calldad de |os alimentos

Calidad higiénica de los alimentos: sustancias toxicas naturales, contaminantes quimicos,
agentes vivos, toxinas, aditives no permitidos. Calidad psicosensorial de los alimentos:
mecanismo estimulo- receptor en cada percepcion. Color: pigmentos naturales y sintéticos;
ponderacion. Qlor y sabor: systancias aromatizantes en la industria alimentaria. Textura:
concepcién. Ensayos sensoriales: estudio de las distintas técnicas y tratamiento de datos.

Tema 3. Calidad nutricional

Nutrientes: definicidn; estructurales y energéticos; interrelaciones dindmicas entre los pro-
cesos anabélicos y catabéticos en el organismo, clasificacién, concepto de esencialidad,
antinutrientes, disponibiidad y bicdisponibilidad. Forlificacion: generalidades y objetivos.

Yema 4. Energia

Consideraciones teéricas. Unidades. Energla de los alimentos: bruta, utilizable y metaboli-
zable. Cuantificacion de la energia utilizable. Transformacioén de la energia quimica de los
alimentos en el organismo. Balance energético. requerimientos energéticos. Gasto energé-
tico total factores que los constituyen calculo de acuerdo a las disposiciones de
4 FAQO/OMS/ONU. Estudio def requerimientc gnergético promedio por habitantes de los dis-
_' tintos paises, Estudio estadistico sobre requerimiento proteico-energético individuales y en
grupos.

WTema 5. Proteinas

Generalidades. Clasificacién. Minimo nitrogenado. Requerimiento de proteinas de acuerdc
a FAO/OMS. Requerimiento de aminoacidos. Caracteristicas de ias proteinas alimenticias:
calidad y digestibilidad. Determinacién del valor biclégico. Estimacion del requerimiento
proteinico de una dieta por métodos quimicos y por métados bioldgicos. Porcentaje energe-
tico de una dieta correspondients a proteinas (P%). Valor proteinico de una dieta: calorias
proteinicas netas (NDpCal%). Mejoramiento de 1a calidad de protsinas alimenticias. Su-
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hidratacion, solubilidad, viscosidad, gelificacion, texturizacién, formacion de pastas.»
caracteristicas emulsionantes, espumantes y fijacién de aromas. Influencia de la tecnologia
sobre el valor nutritivo de las proteinas. Tratamiento térmico; desnaturalizacion de las
proteinas, pardeamiento quimico y formacion de otros aminoacidos.

Tema 6, Lipidos

Generalidades. Clasificaciones. Esencialidad. Grasas de origen vegetal, de origen animal y
de pescados grasos. Deterioro de los lipidos en el proceso tecnoldgico y en el almacena-
miento: rancidez hidroiltica, rancidez oxidativa y termoxidacion.

Tratamientos que modifican la estruclura de los triglicéridos. Hidrogenacion: principio; estu-
dio de la cinética de la reduccidon de los acidos insaturados; hidrogenacion selectiva y par-
cial: margarina y grasas plasticas comestibles anhidras {"shortening’}, ejemplos. Transeste-
rificacién: principio; al azar y dirigida; catalizadores; ejemplos.

Tema 7. Glucidos

Consideraciones generalas. Clasificacién segun su estructura quimica, su valor nutricianal
y su aplicacion bromatol6gica. Esencialidad. Requerimiento, Biodisponibllidad. Fibra dietéti-
ca: solubles e Insolubles en agua. Poder glucogénico. Propiedades funcionales de los poli-
sacaridos y su aplicacién en |a tacnologia alimentaria como agentes texturizantes, estabili-
zantes y gelificantes.

Tema 8. Vitaminas y nutrientes minerales

Vitaminas. Definicion. Generalidades. Clasificacién. Criterio de esencialidad. Fuentes natu-
rales. Fortificacion. Antivitaminas. Influencia de la tecnologia y del almacenamiento de ios
alimentos en el deterioro de las vitaminas. Comportamiento al calor, oxidacion, radiaciones,
cambios de pH, etc. Nutrientes minerales : Generalidades. Criterio de esencialidad. Cla-
sificacion. Toxicidad. Determinacion del requerimiento. Fuentes naturales. Biodisponibili-
dad: distintas metodologias. Comportamiento en la elaboracién y almacenamiento de ali-
mentos.

Tema 9. Clasificacion de los alimentos

Clasificacion de los alimentos de acuerdo a sus caracteristicas nutricionales: 1) carmnes y
derivados; 2) leche y productos l&cteos; 3) cereales y derivados; 4) hortalizas, 5) frutas; 6)
alimentos grasos; 7) alimentos azucarados; 8) agua, bebidas analcohélicas y alcohdlicas;
g) alimentos estimulantes y frultivos; 10) alimentos " dieteticos. Comportamiento de 1as
materias primas y de los distintos grupos de alimentos en los procesos tecnol6gicos,
preservacién, almacenamiento y distribucién.

Tema 10. Actividad acuosa

Actividad de agua (a,,). Estructura del agua. Estado del agua en los alimentos. a,,: defini-
cién: consideraciones tedricas, su céleulo en soluciones durante el congelamiento. |soter-
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mas de adsorcién y desorcién; histéresis. Interés de las isotermas en la tecnologia alimeg:, .
taria: estudio de las velocidades de deterioro de los alimentos en funcién de la a,, Mo

Tema 11. Andlisis de alimentos

Analisis de materias primas y productos alimenticios. Finalidad. Preparacidon y toma de
muestra. Tratamiento de datos. Pericias. Distintos métodos de andlisis. Fundamentos de
las determinaciones de contenido acuoso, malerias minerales, hidratos de carbono, protei-
nas, grasas y vitaminas. Normalizacion de métodos. Instrumentacion.

Tema 12. Control de calidad

Calidad. Concepto. Sistemas de calidad. Calidad total. Normas 1SO 9000. Control y trazabi-
lidad del producto. Evaluacién de laboratorios de calibracién y de ensayo ( ISO-IEC 25:
1990 - IRAM 301: 1993). Control de calidad de alimentos: Controles ponderales, organolép-
ticos, sanitarios y de composicién basica. Parametros de calidad. Analisis de nutrientes.

Tema 13. Aditivos

Aditivos alimentarios. Definicién y filosofia de su usoe. Exigencias de identidad y de pureza.
Prueba de toxicidad. Ingesta diaria permisible y méargenes de seguridad. Clasificacion: con-
servantes, antioxidantes y sinergistas, emulsionantes, espesantes, astabilizantes, gelifican-
tes, colorantes, antiaglutinantes, antiespumantes, antisalpicantes, etc. Fundamentacion
tedrica de cada grupo.

Tema 14. Deterioro de los alimentos

Concepto de deterioro. Causas microbianas: factores que condiclonan el crecimiento micro-
biano en los alimentos. Causas enzimdticas: pardeamiento enzimdtico: enzimas lipoliticas.
Otras enzimas. Reacciones quimicas. Pardeamiento no enzimatico : reaccién de Maillard,
pardeamiento del acido ascorbico y caramelizacion de azucares: mecanismos; dependen-
cias; cinética; preservacién. Oxidacién de lipidos: esquema general; influencia de factores
fisicos; catalizadores; cinética; aditivos antioxidantes. Otros procesos de deterioro . Deterio-
ro de los alimentos por causas microbianas, enzimaticas y guimicas en el procesamiento,
conservacién, almacentamiento y distribucian.

Bibliografia
A - O.R. Fennema. “Quimica de los alimentos”. De. Acribia S.A. 1993.

- H.D.Belitz, W.Grosch. “Quimica de ios alimentos®. Ed. Acribia S.A. 1988,

. W.P.T. James, E.C. Schofield. "Les Besoins Energetiques De L'homme”. FAQ. 1992
W - E. Primo Ydfera. "Quimica Agricola lll. Alimentos”. Ed. Alambra. 1979.

. J.C. Cheftel, H. Chefte! y P. Besancon. “Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los

alimentos”. Vol. Y y Il. Ed. Acribia. 1983.

. A.L.Montes. ‘Bromatologia”. Tomo LIl y Ill. Ed.Universidad de Buenos Aires. 1981,

- “Cébdigo Alimentario Argentino”. De La Canal y Asociados S.R.L.
Comunicaciones Didéacticas Cétedra de Bromatologia UNS (1992-1996)
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Curso: PRODUCCION PRIMARIA DE ALIMENTOS (E\
Departamento: Agronomfa Duracion: 80 horas \\\
Profesor: Ing. Agr. Federico E. Mocke! y colaboradores
PROGRAMA

Médulo I. Bases blolégicas.

Bases bioldgicas de la produccién primaria de alimentos de origen agropecuario: Citologia.
Morfologia y anatomia vegetal, Fisiologia vegetal. Crecimiento y reproduccién vegetal. Ana-
tomia e histologia animal. Fisiologia animal. Cracimiento y reproduccién animal. Genélica y
mejoramiento,

Mddulo Il. Producclén vegetal.

Produccién vegetal: Cultivos y productos: cereales, oleaginosas, azucareras, hortalizas,
aromaticas, estimulantes, frutas. Criterios de calidad. Sistemas de cultivo y produccion: ex-
tensivo vs intensivo; anual vs. perenne. Produccidn protegida. Produccién organica. Zonas
y volumenes de produccién. Requerimientos climaticos. Efecto del manejo del cultivo y del
ambiente sobre el rendimiento y la calidad. Efecto de enfermedades y plagas sobre rendi-
miento y calidad. Cosecha, almacenamiente y comerclalizacién. Agroquimicos, fertilizantes,
pesticidas, reguladores de crecimiento. Uso, legislacién e impacto ambiental.

Médulo lll. Produccién animal.

Producciéon animal. Animales domésticos y sus productos. Producciones extensivas: came
bovina, ovina y caprina. Produccionses intensivas: came de cerdos, pollos. Produccion de
leche, manejo del tambo, lactacién y ordefie. Produccion de huevos. Zonas y modalidades
de produccién. Nutricién animal. Sanidad. Reguladores metabélicos y su efecto sobre las
propiedades de los productos. Clasificacién y comercializacion de productos de origen ani-
mal. Reses, huevos, lacteos. Apicultura: produccién y comercializacién de miel.

Bibliografia

- Carrillo, J. 1980. Manejo del rodeo de cria. Editorial Hemisferio Sur.

- Derivaux, J. 1976. Reproduccién de los animales domésticos. Editorial Acribia.

- DiMarco, O.N. 1993, Crecimiento y Respuesta Animal. Editorial Asociacion Argentina de

Produccion Animal. '

Viglola, M. y otros. 1986. Manual de horticultura. Editorial Hemisfario Sur.

- Mc. Donald y otros. 1975, Nutricién Animal. Editorial Acribia.

- Milthorpe, F.L. y J. Moorby. 1982. Introduccién a la fisiologia de los cultivos. Editorial
Hemisferio Sur. :

- Porta Casanellas, J.M. Lopez Acevedo Reguerin y C. Roquero De Laburu. 1984,
Edafologia. Para la agricultura y el medic ambiente. Editorial Mundi Prensa.

Se emplearan ademas publicaciones de divuigacion técnica del INTA y de ACREA.

-
B
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Curso: TOPICOS SELECCIONADOS DE QUIMICA BIOLOGICA : 7
#

Departamento: Biologia, Bioquimica y Farmacia Duracidn: 80 horas

Profasor: Dr. Rlcardo Boland

PROGRAMA

Tema 1. Estructura y funcién de las biomoléculas

Tipos de enlaces: Enlaces covalentes. Aspectos energéticos. Dipolos eléctricos. Enlaces
puente hidrégeno, ibnicos e hidrofdbicos. Influencia de las uniones no covalentes y el agua
sobre la estructura tridimensional de las biomoléculas.

Agua: propiedades fisico-quimicas. Propledades del agua en los alimentos. Actividad de a-
gua y su relacion con alteraciones en los alimentos.

Aminodcidos: Estructura. Punto isosléctrico. Enlace peplidico. Clasificacién nutricional.
Concepto de amino4cidos esenciales, semiesenclales y no esanclalas,

Protelnas: Propiedades, Apoproteinas y proteinas conjugadas. Niveles de organizacién es-
tructural: estructura primaria, secundaria, terciaria y cuatemaria, Agentes de desnaturaliza-
cién. Conformacién, dindmica y funcién de las protelnas. Hemoglobina y micglobina como
modelos de estudio.

Acidos nucleicos: Estructuras de nucleétidos. Enlaces fosfodiéster. AND. Estructura de do-
ble hélice. Estructura de ARN. ARN mensajero, ribosémico y de transferencia.

Lipidos: Estructura y propiedades de los 4cidos grasos, triglicéridos, fosfolipidos y esteroi-
des. Importancia de la presencia de los lipidos en los alimentos. Acidos grasos esanciales:
concepto y funciones. Colesterol: funcién y su presencia en los alimentos. Relacion entre
ingesta de lipidos y algunas enfermedades cronicas. Concepto de lipoproteinas.

Hidratos de carbono; Monosacéridos. Estructuras ciclicas. Formas anoméricas, Enlace gli-
cosidico. Polisacaridos. Estructura del glucégeno, almidén y celulosa. Glicoproteinas. Hi-
dratos de carbono digeribles y no digeribles de importancia nutricional. Fuentes alimenta-
rias y funciones. Concepto de fibra dietaria y fibra cruda.

Vitaminas: Clasificacién. Funciones. Alteraciones nutricionales relacionadas a su deficien-
cia 0 exceso.

Elementos minerales: Importancia nutricional. Criteries de esencialidad.

Tema 2. Biologia Celular

Céluta procaridtica y eurocarittica. Estructura y eventos bioquimicos de fas organelas sub-
celulares. Nucleo. Mitocondria. Reticulo endopldsmico liso y rugoso. Vesiculas de Golgi. Li-
/( sosomas. Peroxisomas. Citoesqueleto. Célula vegetal. Cloroplastos. Vacuolas. Glioxiso-
- mas. Pared celular. -
Estructura y funcién de las biomembranas. Bicapa lipidica. Fluidez. Proteinas intrinsecas y
extrinsecas. Métodos de estudio. Membrana Plasmética. Funciones. Transporte pasivo. Ca-
W/ nales I6nicos. Transporte activo. Na™-K' y Ca** ATPasas. Bombas de protenes. Cotranspor-
te. Internalizacién de macromoléculas y particulas.

Tema 3. Propiedades de las Enzimas

Nomenclatura. Clases. Caracteristicas del sitio catalitico. Cinética enzimatica. Complejo en-
~ima-sustrato. Ecuacion de Michaelis-Menten. Significado de Km y Vm. Inhibicién reversi-

R
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Cofactores enziméaticos: iones indispensables y coenzimas. Las vitaminas hidrosolubles cow
*

mo componentes de coenzimas, Mecanismo de accidn enzimatica. Modelos de estudio. Li-
sozima. Ribonucleasa. Carboxipeplidasa. Modos de unién de sustratos e inhibidores. tnter-
mediarios. Enzimas alostéricas. Estructura. Propiedades cinéticas. Cooperatividad. Control
de actividad enzimatica. Modificaciones covalentes. Activacién por proteolisis. Isoenzimas.
Propiedades cataliticas del ARN.

Tema 4, Bioenergética

Principios termodinamicos: Energia libre. Concepto tarmodinamico. Calculo. Energia libre
estandard y relacion con la constante de equilibrio. Enlaces ricos en energia. Acoplamiento
de reacciones endergdnicas y exergénicas, Oxidaciones biolégicas. Potenciales redox y
cambios en la energia libre. Ciclo ATP - ADP. Degradacion de polisacaridos. Catabolismo
del almidén y del glucégeno. Fosforilasa y enzimas auxiliares. Regulacién. Glicdlisis. Fer-
mentacién alcohdlica, Intermediarics y enzimas. Rendimiento energético. Control. Decarbo-
xilacién oxidativa del acido pirivico. Degradacién de triacilgliceroles. Lipasas. Regulacion.
Beta oxidacién de acidos grasos. Intermediarios y enzimas. Formacién de compuestos ce-
t6nicos. Cilco de Krebs. Intermediarios y enzimas. Regulacidén. Reacciones anaplerodticas.
Fosforilacién oxidativa en mitocondria. Complejos transportadores de electrones. Fuerza
protomotriz. Transduccién de energia. Sintesis de ATP. Dasacoplamiento. Produccion de
calor,

Tema 5. Sintesis de Blomoléculas y Regulacién Metabdlica

Gluconeogénesis. Vias metabdlicas. Conversion del acido lactico en glucosa. Aminoacidos
glucogénicos. Transformacién de lipidos en hidratos de carbono en vegetales. Ciclo del
glioxilato. Intermediarios y enzimas, Sintesis de glucosa a parlir de acidos grasos volatiles.
Sintesis de polisacaridos. Biosintesis de aimiddn y glucogeno. Enzimas. Intermediario UDP-
glucosa. Mecanismeos de control. Rol de |a fosforilacién.

Biosintesis y degradacion de acidos grasos. Acetil-CoA carboxilasa. Funcién regulatoria del
citrato. Elongacién. Intermediarios y enzimas. Rol de la proteina portadcra de grupos acilo.
Fuentes de NADPH. Via de las pentosas fosfato.

Biosintesis y degradacion de amincacidos. Desaminacién. Aminotransferasas. Rol del piri-
doxal fosfato. Glutamina sintetasa. Glutamato deshidrogenasa. Ciclo de la urea.
Interrelaciones con cicio de Krebs y otros intermediarios metabdlicos. Sintesis de aminoaci-
dos esenciales por bacterias y plantas.

Integracion y Regulacidn del Metabolismo Celular. Estrategias basicas del metabolismo.
Mecanismos frecuentes en la regulacién matabdlica. Principales vias metabdlicas y centrot
de control. Rol central de la glucosa-B-fosfato, piruvato y acetil-CoA.

Tema 6. Fotosintesis.

Reacciones basicas. Localizacion en el cloroplasto. Reaccion de Hill. Reaccién luminica.
Pigmentos fotosinteticos. Centro de reaccion. Flujo de electrones. Fotosistemas |y Il. Rol
del manganeso. Produccién de NADPH. Rol de la farredoxina. Flujo de elactrones ciclico.
Mecanismo de transduccién de la energia luminica. Sintesis de ATP. Fuerza protomotriz.
ATP sintetasa. Fase oscura. Vias de fijacién y reducciéon del CO,. Ciclo de Kalvin-Benson.
Enzimas e intermediarios. Ribulosa-1,5-bifosfato carboxilasa (Rubisco). Metabolismo del
glicolato.



A ‘o ' e

"'j R r‘[',f‘lrn BT 1 5 :t" ﬁ ’.-'Q‘:—I’f:” ..

- S — ) ;.9:,' ‘o
Tema 7. Flujo de ia Informacién Genética s Y

Replicacion y reparacion del AND: Mecanismos celuclares en células procaridticas y eurg:s .~

caridticas. AND polimerasa. Rol del ARN. AND ligasa. Mutaciones. Mecanismos de repara-
cion. Recombinacion y transposicién. Plasmidos.

Transcripcion y procesamiento del ARN: ARN poiimerasa. Clases. Inhibidores. Secuencias
promotoras. Regulacién de la transcripcién. Modificaciones postranscripcionales. Procesa-
miento del ARNm. Control de la transcripcién en procariotes. Activacidn y represion. Modelo
del operon. Regulacién de opsrones catabdlicos por ia proteina CPA. Promotores eucaristi-
cos. Secuencias intensificadoras.

Biosintesis de protelnas: Etapas. Traduccién. Alargamiento de cadena. Factores. Costo e-
nergético de la traduccién. Modificaciones postraduccionaies de las proteinas. Regulacién
de sintesis. Cédigo genético.

Tema 8. Regulacién Hormonal

Hormonas animales iipofilicas. Receptor nuclear. Mecanismos de regulacién de la
expresion génica. Hormonas hidrosolubles. Receptores de superficie celular. Mecanismos
de transduccion de sefales. Segundos mensajeros intracelulares. AMPc. Proteinas G y &l
acoplamento receptor - adenilil ciclasa. Regulacién del metabolismo celular por AMPc.
lones Ca®", inositol trifosfato y 1,2 diacilglicerol como segundos mensajeros. Fosfolipasa C.
Roi de la calmodulina. Proteina quinasa C. Fitohormonas. Auxinas. Citocininas. Acido
abscisico. Giberilinas. Etileno. Estructura y metabolismo, Mecanismos de accidn sobre el
crecimiento y diferenciacién de tejidos.

Bibliografia

- Biochemistry, L. Stryer, Academic Prass, 1993,

- Molecular Cell Biclogy, J. Damell, H. Lodish, D. Baltimore, Scientific American Books,
Inc., 1993.

- Molecular Bioclogy of the Cell, B. Alberts, D. Bray, J. Lewis, J. Raff, K. Roberts, J.
Watson, Garland Publishing Inc., 1991,

- Principios de Bioqulmica, A.L. Lehninger, D.L. Nelson, M.M. Cox, Ediciones Omega,

1995.

Bioquimica, H.R. Horton, L.A. Moron, R.S. Ochs, J.D. Rawn, G. Scrimgeour, Frentice-

Hall Hispanoamericana SA, 1993,

- Introduccion a la Bioquimica y Tecnologla de Alimentos, J.C. Cheftel, H. Cheftel,
Editorial Acribia, 1983,

- Quimica de los Alimentos, O. Fennema. Editorial Acribia, 1993,

- Currents Topics in Plant Biochemistry and Physiology. D.D. Randall, R.E. Sharp, A J.
Novacky, D.G. Bievins, Missour Univ. Prass, 1995,
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Curso: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Departamento: Biologla, Bioquimica y Farmacia

Profesor: Lic. Marta R. Matzkin

PROGRAMA

Tema 1

Introduccién a la Microbiologia de ios Alimentos. Importancia de los microorganismos en Ia
elaboracion y el deterioro de ios alimentos. Los alimentos como vehiculos de agentes pro-
ductores de toxoinfecciones y su relacién con la salud, Enfermedades transmitidas por ali-
mentos (ETA). Generalidades.

Tema 2

Principales fuentes de contaminacion de ios alimentos. Microorganismos del agua, suelo,
aire, tracto intestinal, manipuladores, piensos, utensilios, etc, Clasificacion de ios alimentos
segun su alterabilidad.

Tema 3

Factores que regulan el crecimiento de los microorganismos en los alimentos. Pardmetros
intrinsecos: actividad de agua (aw), pH, potencial redox (Eh), contenido de nutrientes, com-
penentes antimicrobianos, estructuras biclégicas. Pardmetros extrinsecos: temperatura, hu-
medad relativa del ambients, presencia y concentracion de gases. Pardmetros de procesa-
miento. Aplicacién de los parametros a los distintos métodos de conservacién de los ali-
mentos: regulaciéon humedad/aw, empleo de conservadores quimicos, emplec de bajas
temperaturas de almacenamiento, empleo de altas temperaturas de procesamiento, radia-
ciones, eliminacién de los microorganismos por métodos fisicos, eliminacién o reemplazo
del oxigenc del ambiente.

Tema 4

Alteraciones de origen microbiano. Modificaciones quimicas ocasionadas por microorganis-
mos. Modificacién de los compuestos nitrogenados. Modificacion de los compuestos no ni-

W trogenados. Alteraciones de productos vegetales, licteos, cdmicos, cereales, huevos, etc.

Alteracidn de los alimentos enlatados.

Tema 5

Enfermedades transmitidas por los alimentos, de etiologia bacteriana. Toxiinfeccicnes pro-
ducidas por Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus
cereus, Salmoneila sp. Caracteristicas generales y métodos de analisis. Reservorio, hués-
ped, forma de transmisién, tratamiento ¥ prevancion.

Microorganismos patdgenos emergeniles. Caracteristicas. {/steria mornocylogenes,
Compylobacter yeyuni, Escherichia colf enterohemorrdgica. Yersinia enterocollfica.
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Hongos y micotoxinas. Principales grupos de micotoxinas contaminantes de los aliment
Importancia sanitarta y econdmica de esta contaminacion. Condiciones para el crecimiento
de hongos toxigénicos y la produccion de micotoxinas en los alimentos. Prevencion y con-
trol. ETA de stiologia parasitaria. Triquinesis. Prevencioén y control. ETA de eliologia viral.
Hepatitis A. Prevencién y control. Epidemiologia de las ETA,

Tema 7

Principios de muestrec estadistico para el analisis microbiolégico de ios alimentos. Reco-
leccién de muestras. Planes de 2(dos) y 3(tres) clases. Andlisis de riesgos y puntos criticos
de control (HACCP). Legistacién nacional e interacional. Codigo Alimentario Argentino.
ICMSF. OMS. Normas Mercosur.

Aspectos higiénico sanitarios vinculados con la industria alimentaria. Rol de los manipula-
dores. Locales. Desechos. Tratamiento de efluentes. -

Tema 8

Andlisis microbiologico de leche y derivades, Blsqueda de indicadores de contaminacion.
Investigacién de distintos grupos fisioldgicos. Cuantificacién. Limites de tolerancia. Leches
fermentadas.

Tema 9

Analisis microbioldgico de cames y derivados. Indicadores de contaminacién. Investigacion
de distintos grupos fisioldgicos en cames rojas, de ave y pescado. Embutidos madurados
por fermentacidn de bacterias lacticas.

Tema 10

Andlisis microbiolégico de alimentos conservados. Enlatados. Atmésfera modificada. Ali-
mentos deshidratados. Salmueras y jarabes (control aw).

Bibliografia
mntroduccién a la Microbiologia Moderna de los Alimentos”. R.G. Board. Ed. Acribia

{1988}
W/ . "Métodos Microbioldgicos Répidos para el Analisis de Aguas y Alimentos”. J.J. Borrego.

Universidad de Malaga (1992).

- "Microbiologla Alimentaria. Vol. 1 y 2" C.M. Bourgeois, J.F. Mescle y J. Zucca. Ed.
Acribia (1994).

- "Microbiologia”. T.D. Brock y M.T. Madigan. Ed. Prentice Hall Hispanoamericana, 6ta.
Edicién (1993).

- “Microbiologia de jos Alimentos”. W.C. Frazier, D.C. Westhoff, Ed. Acribia (1993).

- "Microbiclogia e higiene de los alimentos™. P.R. Hayes. Ed. Acribia

- ICMSF, "Ecologia microbiana de los alimentos”. Vol. 1y 2. Ed. Acribia

- ICMSF, “Microorganismos en los alimentos”, Vol. 1y 2. Ed. Acribia
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- ICMSF, “Sistema de analisis de riesgos y puntos criticos
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- “"Microbiologia de los alimentos”. A.A. Mossel y B. Moreno. Ed. Acribia.

- “Higiene y seguridad alimentaria, Tomo 1". A, Watsson.

Ed. Acribia (1994).

INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA

LT P Sy
o LlCadi] "

El objetivo de este curso introductorio, de nivelacion para los alumnos que no posean una
formacién basica en Microbiologia, es el de transmitir el conocimiento de 1os organismaos
microscépicos y de las técnicas empleadas para su observacion, cultivo, identificacion y
control. Comprende el estudio de la célula bacteriana desde los puntos de vista estructural,

fisiolégico y bioquimico, ademas de nociones generales sobre

cluye las bases de 1a taxonomia a fin de poder realizar 1a
estudio.

Teoria:

* Célula procariota

Estructuras especiales de la célula procariola
Nutricién de las bacterias

Crecimiento bacteriano

Control de los microorganismos

Metabolismo bacteriano. Regulacion

Nociones sobre hongos y virus.

Taxonomia bacteriana. Identificacion de las bacterias.

[ * * L4 * » *

Trabajos Practicos

Obsarvacién microscépica de bacterias y hongos
— Distribucion de los microorganismoes
* Tincién de los microorganismos
* Métodos para el control de los microorganismos
» Medios de cultivo comunes y especiales
W * Slembra y aislamiento de microorganismos
* Recuento de microorganismos
+ |dentificacién de microorganismos

=

hongos y virus. También in-

identificacion de las bacteria en
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Curso: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
Departamento: Biologia, Bioquimica y Farmacia Duracion:
Profesor: Dr. Carlos A. Reale
PROGRAMA
Tema 1

Definiciones basicas. Clasificacion de los toxicos alimentarios. Toxicologia de alimentos y
su relacién con: produccion agroalimentaria, medio ambients, transformacion de los alimen-
tos, contaminacion natural y comportamiento dei consumidor.

Evaluacién de riesgo por agentes quimicos. Evaluacion de la dosis-respuesta. Evaluacion
de !a exposicion. Caracterizacién y manejo del riesgo.

Seguridad alimentaria. Criterios basicos y distintas reglamentaciones. Dosis diaria admisi-
ble (DDA). Limites. DDA acumuladas. DDA en el niflo.

Investigacién toxicologica experimental para la evaluacion de toxicos en alimentos. Toxick-
dad aguda, sub aguda y crénica. Test para mutagénesis y carcinogénesis.

Tama 2

Sustancias naturales nocivas en los alimentos: antinutrientes, cancerigenos, glucésidos cia-
nogenéticos, aminoécidos téxicos, hemaglutininas, saponinas, alcaloides.

Toxicidad por contaminacion bacteriana. Botulismo. Toxoinfecciones alimentarias.
Toxicidad de los hongos. Especies contaminantes. Factores que favorecen la contamina-
sién de los alimentos por los hongos. Efectos de las micotoxinas. Las distintas micotoxico-
5is. '

Toxinas marinas. Ciguatera y otras toxinas. Toxina paralizante de los moluscos. Intoxica-
cién por histamina. :

Tema 3

Toxicidad de los metales. Metales de importancia toxicolégica: Pb, Cd, Hg, As, S, N y Al

Generalidades. Su disolucién. Cosficiente de absorcién intestinal. Condiciones de contami-
A nacién de los alimentos. Toxicidad y prevencion.

Los residuos de pesticidas en ja alimentacion. Pesticidas: una realidad toxicologica. Alimen-
tos a analizar, muestreo y pesticidas a determinar. DA, IMR, IDP.
Residuos de medicamentos de usc veterinario. Anabélicos, antibidticos y antiparasitarios.

W Tema 4

E! problema da los toxicos originados en el procesamiento y conservacién de los alimentos.
Tratamiento térmico, iradiacién y preductos quimicos. Compuestos de N nitrosc, aminas
heterociclicas, tiramina, hidrocarbures policiclicos aromaticos.

Los aditivos, edulcorantes y aromas. Aspectos toxicoldgicos de conservantas, antioxidan-
tes, colorantes, emulsionantes, estabilizantes, espesantes ¥ gelificantes.

E problema de los materiales en contacto con los alimentos; madera, vidric, ceramica, me-
tales y materiales plasticos.



Silvestre A. “Toxicologia de los Alimentos”. Ed. Hemisferio Sur. (19953).

INTRODUCCION A LA TOXICOLOGIA

Este curso introductorio esté orientado a suministrar a los graduados que no posean
una forracion basica en toxicologia los conceplos fundamentales sohre toxicidad, formas
de evaluaria, toxicocinética, biotransformacion, toxicodinamia y nociones generales sobre
sl tratamiento de las intoxicaciones.

Tema 1

Conceptos basicos en toxicologia. Espectros de toxicldad. Formas de evaluarla. Relaciéon
dosis-respuesta. Concepto de DL50. Escala Probit. Toxicologia predictiva. Evaluaciéon de
riasgo.

Tema 2

Toxicocinética, Cuatro integrativo de todos los procesos cinéticos en el organismo. Pasaje
de sustancias a través de las distintas barreras bioldgicas. Formas en que se lleva a cabo:
Difusién pasiva, transporte activo, elc.

Absorcion: digestiva, por piel y pulmonar. Factores que afectan a cada una de ellas: Teoria
de particion-pH, tamafio de particula y efecto de solventes,

Distribucién: Concepto de volumen aparente de distribucién. Depdsito en tejidos. Barreras
hematoencefélica y placentaria. Redistribucion de toxicos.

Biotransformacion: Detoxificacién. Filosofia del organismo. Sistemas de biotransformacion.
Sitios de bictransformacién. Reacciones de fase . Sistema microsomal de oxidacién de
drogas. Fundamentos sobre su funcionamiento y reacciones que realiza. Reacciones de
fase II; Glucurdnidos, sulfatos, ac. mercapturicos, acetilacion y conjuncién con amino
acidos. Induccién e inhibicién de Ia biotransformacion. Variables que la afectan. Concepto
de bioactivacion.

Excrecién: Distintas cinéticas en la eliminacion de un compuesto del organismo: primer or-
den y orden cero. Concepto de constante de eliminacién y vida media. implicancias del
cambio de cinética en la eliminacién de una sustancia. Excrecién urinaria. Excrecion biliar.
Otras rutas menores de excrecion.

Tema 3

Toxicodinamia. Distintos mecanismos por los cuales se gjerce la toxicidad. Inhibicion enzi-
matica. Accidn sobre neurotransmisores. Concepto de antidoto y antagonista. Conceptos
sobre el tratamiento de las intoxicaciones: procedimientos terapéuticos que modifican la
disponibilidad, |a cinética ¢ la dinamica.

Carcinogénesis Quimica: Naturaleza del proceso. Etapas de Conversién y Promocién o de-
sarrollo neoplasico.
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. Cesarstt and Doull's Toxicology. Pergamon Prass Inc. N.Y. (1991). k’v\\ {,‘_-’,

Derache R. “Toxicologla y Seguridad de los Alimentos”, Ed. Omega. (1990). ST
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Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica (Médulos L1 y 1) Duracion: 80 ho js*u_ it
Biologla, Bioquimica y Farmacia {Médulos IV y V) e

Profesores: Dra. Beatriz S Ferndndez Band {Modulos 1y i)
Ing. Osvaldo A. Curzio - Dra. Clara A. Croci (Modulo 1)
Dr. Ricardo Boland y colaboradores (Modulos IV y V)

PROGRAMA

Médulo |

1. Modos de interaccion de la radiacion electromagnética con la materia. Naturaleza de la
radiacién electromagnética y su espectro. Especirometria de absorcién motecular en el UV-
visible. Espectros electrénicos. instrumentacién. Ley de Lambert-Beer. Emror espectrometri-
co. Aplicaciones.

2. Espectrometria de fluorescencia molecular.Fundamento. Instrumentacién. Rendimiento
cudntico. Relacidon entre fluorescencia y concentracion. Limitaciones de fluorescencia.

3. Espectrometria IR: Absorcidn de radiacién IR. Instrumentacion.

4. Espectroscopia de resonancia magnética nuclear. Espectros de emisién y absorcion. Es-
pectrometria de emision de llama y en plasma. Espectrometria de absorcidn atomica.

5. Automatizacién. Clasificacion de los métodos automatizados. Métodos discretos y méto-
dos continuos de andlisis. Manejo de datos.
M&dulo it

1. Métodos electroanaliticos. Potenciometria. Convenciones electroquimicas (JUPAC). Cal-
culo de la fuerza electromotriz de una pila. Caiculo del potencial para distintos tipos de pila.

2. Medicion de pH. Electrodos medidores de pH. Electrodos selectivos.
3. Voltametria. Polarografia. Fundamentos. Ecuaciones de llkovic. Aplicaciones

A 4. Conductimetria. Conductividad especifica y equivalente. Celdas conductimétricas. Apli-
caciones.

5. Culombimetria directa. Valoraciones culombimétricas.

Médulo Nl

1. E! ptcleo atdmico. Magnitudes y unidades nucleares. Clasificacion de los nucleidos. Ta-
bla de nucleidos. Estabilidad nuclear. Radlactividad. Actividad, definiciones y unidades.
Transformaciones radiactivas: aifa, beta, gamma, captura electronica, transicion isomerica.
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2. Leyes de desintegracion radiactiva. Periodo de semldesintegracion y vida media. E ﬁﬁ\u

distica de las desintegraciones radiactivas. Equilibric entre radionucleidos genéticamente ™ -

relacionados. Familias radiactivas naturales. Generadores isotépicos. Produccion de radio-
nucleidos.

3. Deteccién y madicién de particulas y fotones. Detectores de ionizacion. Contadores pro-
porcionales. Tubos Geiger-Muller. Detectores sélidos semiconductores. Detectores de cen-
telleo sélidos y liquidos. Formacién y procesamiento de pulsos. Equipo electronico asocia-
do. Técnicas analiticas radioquimicas, nucleares y relacionadas. Dilucién isotopica. Aplica-
ciones en bioquimica y biclagia. El indicador radiactivo en el radicinmunoanalisis. Caso del
uso de radioiodo.

4. Nociones de proteccién radiolégica. Irradiacién e incorporacion. Dosis de radiacién, dosis
squivalente, dosis equivalente efectiva y otras magnitudes. Dosimetria de fuentes externas
& intermas. Dosimetros. Medidas de proteccién radioldgica. Efectos quimicos y biologicos
de |as radiaciones ionizantes. Laboratorio radioquimico. Normas de procedimientos. Legis-
lacién argentina para el uso de radionucle/dos y fuentes de radiaciones.

Bibliografia

- A Practical Guide to Instrumental Analysis. E. Pungor. CRC Press Inc,, {1993).

- Temas Avanzados de Analisis Quimicos. J.J. Laserna y D. Pérez Bendito. Ed. Edinford
S.A. (1994).

- Practical Fluorescence. G.G. Guibault. M. Dekker, New York {1990).

- Técnicas Analiticas de Separacién. M. Valcarcel y A. Gémez Hens. Ed. Reverté (1988).

- Modem Methods for Trace Element Determination. C. Vandecasteele y C.B. Block. J.
Wiley & Sons (1993).

- Instrumental Analysis. G. Christian y J.E. O'Reilly. Segunda edicion De. Allyn & Bacon,
Inc. (1986).

- Andlisis Instrumental D.A. Skoog y D.M. West. Segunda edicién. Nueva Editorial
Interamericana {1984).

- Métodos instrumentales de Analisis. H. Willard, L. Merrit, J. Dean y F. Setlle. Segunda
Edicién. Ed. CECSA (1988). :

- Electrochemical Methods. A.J. Bard y L.R. Faulkner. De J. Wiley & Sons. (1980).

- Analysis with lon Selective Electrodes. P.L. Bayley. De Hayden & Sons Ltd. {1680).

- Modern Methods of Chemical Analysis. R.L. Pacsok, L.D. Shields, R. Caims y Y. Mc
William. Segunda edicién. J. Wiley & Sons (1978),

- Nuclear Chemistry. Theory and Applications. G.R. Choppin y J. Rydberg. J. Pergamon
Press {1980).

- Nuclear and Radiochemistry. G. Friedlander, J. Kennedy, £.S. Macias y J.L. Miller. J.
Wiley & Sons. 3ra. edicién (1981).

- Introduction the Nuclear Physics and Chemistry. B.G. Harvey. Prentice Hall. 2da. edicién
{1969).

- Radicinmunoandlisis. C. Libertum. Libreros Lopez SRL (1980).

- Introduccion a la Energla Nuclear, R. Rodriguez Pasqués EUDEBA (1978).

Radiactividad, Rayos X y otras Radiaciones lonizantes. R. Rodriguez Pasqués. Plus

Ultra (1994).

- Tabla de Nucleidos. W. Seelman-Eggebert, G. Pfenning y H. Munzel. Karlsruhe {1881).
\N‘/ - An Introduction to Radiation Chemisiry. J.W.T. Spinks y R.J. Woods. J. Wiley & Sons.
2da. edicién (1990).

==



[} ! T I . . i
1800 — L70 Ceaia Comartonifn e

& GRS

+ 1586 e 1596 AT
g SO
Médulos IV y V. AU g
(\\_J //t

1. Modelos experimentales para estudios metabélicos. Sistemas in vivo. Ulilizacién de ™2
animales de laboraloric para estudios metabdlicos, cuantificacidn y caracterizacion de los
componentes de alimentos. Sistemas in vitro. Perfusidon de 6rganos aislados. Técnicas de
cortes de 6rganos y tejidos. Métodos para el cultivo de tejidos y células. Cultivos primarios y
de lineas celulares. Cultivos en madios da composicidn definida libres de suero. Aislamian-
to de tipos celulares mediante centrifugacién, inmunoafinidad en soportes sélidos o separa-
cién activada por fluorescencia. Técnicas de caracterizaciéon morfolégica y citoquimica. Bio-
ensayos. Células hibridas. Preparaciones libres de células. Métodos de preparacion de ho-
mogenados. Fraccionamiento subcelular. Ultracentrifugacion preparativa y analitica. Coefi-
cientes de sedimentacién. Centrifugacion en gradienles de densidad. Centrifugacion de se-
dimentacidén zonal e isopicnica. Aislamiento de prepraciones purificadas de organelas sub-
celulares; marcadores enzimaticos especificos.

2. Caracterizaicén de vias metabdlicas y monitoreo de moléculas intracelulares. Utili-
zacidn de trazadores radioactivos para el estudic de transformaciones metabdlicas en orga-
nismos y cultivos celulares. Técnicas de “pulso-caza’. Autoblografia. Empleo de radioisoto-
pos en estudios de absorcién, translocacién y determinacién de recambios metabdiicos.
Procedimientos e instrumental para la madicién de radioactividad. Métodos de deteccién de
iones y moléculas intracelulares. Utilizacién de microelectrodos, indicadores luminiscentes
(aequorina, etc.) y fluorscentes (quin-2, fura-2, etc.) selectivos. Métedos fisicos y quimicos
de permeacién de células. Microinyeccidn. Técnicas de patchclamp. Liposomas. Técnicas
inmunoquimicas para el aislamiento y deteccidn especifica de macromoléculas y metaboli-
tos intracelulares. Empleo de anticuerpos primarios y anticuerpos secundarios marcados
con sondas fluorescentes ¢ enzimaticas. Microscopla de inmunofluorescencia.

3. Métodos de aislamiento de biomoléculas basados en la polaridad y caracteristicas
idnicas. Propiedades fisicas de las biomoléculas. Volatilidad, solubilidad, absorcion, carga,
difusion, sedimentacién, unién de ligandos. Fundamentos generales de la cromatografia.
Cromatografia de adsorcion; cromatografia de columna y de capa fina. Cromatografia de
reparto liquido-liquido; cromatografia de papel y de particién en columna. Cromatografia
gas-liquido {GLC); soporte sélido; fase estacicnaria; funcionamiento de la columna; siste-
mas de deteccidn; valores de ratencién; analisis cualitativo y cuantitativo da moléculas de
interés biologico; derivatizacion; GLC preparativa. Cromatografia de intercambio ionico en
columna y sobre papel; aplicaciones. Electroforesis; factores que afectan la velocidad de
migracion; técnicas generales; electroforesis de alto voltaje; selectroforesis continua y dis-
continua. Isoelectroenfoque. Isotactoforesis.

4. Métodos de separacién basados en el tamafo e interaccién con ligandos de las bio-
moléculas. Dialisis; fundamentos y aplicacionss en la concentracion y desalinizacion de
preparaciones de macromoléculas. Cromatografia de exclusidn molecular; teoria y técnica
experimental de la filtracién por gel, aplicaciones biolégicas de la cromatografia de permea-
bilidad. Ulgtracentrifugacién; utilizacién en la determinacién de pesos moleculares, estima-

/j cién de pureza y deteccidn de cambios en la conformacién de las macromoleculas. Croma-

/. tografia de afinidad: fundamento; seleccién de la matriz insoluble; seleccion del ligando y
su fijacidén a la matriz; adsorcion y elucién de las columnas de afinidad; aplicaciones.

\AA/ 5. Purificacién de biomoldculas de bajo peso molecular. Aislamiento de azucares, ba-

ses, amino&cidos, lipidos. Cromatografia en columna convencional; resinas de intercambio
Dowex; preparacion de columnas y aplicaclon de las muestras; elucion por gradiente. Cro-
matografia liquida de alta performance (HPLC). Cromatografia en papel y capa fina mono y
bidimensional, sopories y sistemas de solvenies.
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6. Purificacion y caracterizacién de protelnas. Métodos de solubilizacion de proteinas d 'Fif '!, \‘ur;:—.,
muestras biclégicas por homogeneizacion, lisis osmética, ultrasonido y prensas; concentr Y 928 '
cion; factores que afectan la estabilidad de las protelnas en extractos solubilizados. Purifi—‘\:\'\h_,_/""_‘-"
cacién parcial por didlisis y solubilidad diferencial. Electroforesis en geles de poliacrilamida. . S
SDS-PAGE monodimensional. Isoelaciroenfoque. Electroforesis bidimensional utilizando el
sistama de O'Farrell. Deteccidn en los geles. Elactroelucién. Transferencia a membranas y
deteccién. Huella dactilar de proteinas. Métodos tradiclonales de purificacién por cromato-

~ grafia (intercambio idnico, filtracién en geles). Purificacion por cromatografia liquida de alta
performance (HPLC) en fase reversa, intercmaibo 16nico y exclusién por tamafio molecular.

FPLC. Analisis de la composicion de aminoacidos y determinacion del valor nutricional de
las proteinas. Determinacién de la secuencia de aminoacidos por el método de Edman.

7. Purificacién y caracterizacion de &cidos nucleicos. Métodos de aislamiento de AND y
ARN. Sedimentacién zonal y equilibrio de densidad. Electroforesis en geles de agarosa y
poliacrilamida. Hibridizacion. identificacién y cuantificacion por analisis de Northem y
Southemn. Amplificaciéon por RT y PCR. Mélodo de Sanger para la determinacion de la se-
cuencla dal AND. Reacciéon en cadena de la polimerasa (PCR), instrumental; optimizacién
de PCRs; amplificacion de DNA y RNA (RT-PCR); diseiio de primers, PCR cuantitativa;
aplicaciones en el andlisis de filiacién, diagndstico forense y deteccin de patégenos en ali-
mentos,

8. Técnicas inmunogquimicas. Aspeclos practicos de la produccién de anticuerpos policlo-
nales y monoclonales. Métodos de purificacién. Aislamiento de células inmunolégicas.
Fraccionamiento de inmunoglobulinas e hibridomas. Deteccién de inmunocomplejos. Reac-
cion de antigenos macromoleculars y anticuerpes en solucién. Inmunoprecipitacidén. Reac-
cién antigeno-anticuerpo en geles. inmunoelectroforesis. Anélisis de Western. Ensayos in-
munoradiométricos (IRMA). Radicinmunoensayos (RIA); procedimientos de marcacion con
125,. astandarizacién del RIA. Ensayos de inmunoabsorcién acoplados a enzimas (ELISA;
EIA); principios; clases de ELISA; preparacion de conjugados anticuerpo-enzima; estandari-
zacién y control de calidad. Métedos de inmunoperozidasa; fijacion y preparacion de sec-
ciones de tejidos; lincién con inmunoperoxidasa y avidina-biotina; técnica de la fosfatasa al-
calina-antifosfatasa alcalina. Inmunofluorescencia (IF); sintesis de reactivos fluorescentes y
antisueros; procedimientos de conjugacion; preparacion de tejidos y células para IF; méto-
dos de tincion. Microscopia de fluorescencia.

Bibliografia

- Principios y Técnicas de Bioquimica Experimental. B.L. Wiliams, K. Wilson. Omega.
1986.

- The Tools of Biochemistry. T.G. Cooper. John Wiley & Sons. 1887.

. Curent Protocols in Molecular Biology. F.M. Ausubel et al. John Wiley & Sons. 1989-
1956.

- Centrifugation in Biological Sciences. P. Sheels. Wiley-New York. 1981,

- Tlucrescent and Luminiscent Probes for Biological Activity. W.T. Mason. Academic Press
1993.

- Electrophoresis. A.T. Andrews. Clarendon Press. 1986.

- Two-dimensional electrophoresis and immunological Techniques. B.S. Dunbar. Plenum
Press. 1987.

\M/- Protein Purification. Principles and Practice. R.K. Scopes. Springer-Verlag, 1988.

- Guide to Protein Purification. M.P. Deutscher. Metheds in Enzymology, Vol. 182.

Academic Press. 1890.
- Gel Electrophoresis of Proteins: A Practical Approach. B.H. Hames, D. Rickwood. Oxford

University Press. 1990,
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Affinity Chromatography. A Practical Approach. P.D.G. Dean, W.S. Johnson. F.A.;’?/“"--“-' “y"f.
Middle. IRL Press. 1985. . A0 i
High Performance Liquid Chromatography. M.T. Gilbert. John Wright-PSG. 1987. BN e
Technigues of Autoradiography. A.W. Rogers. Elsevier. 1979, T 5
Radioisotopes In Biclegy: A Practical Approach, R.J. Slater. Oxford University Press.
1880.
Antibodies. A Practical Approach. D. Catty. IRL Press 1984,
Antibodies. A Laboratory Manual. E. Harlow, D. Lane. Cold Spring Harbor Laboratory
Press 1893.
Antibodies in Cell Biology. L. Wilson, P. Malsudaira. Acadesmic Press, 1983.
Molecular Cloning. A Laboratory Manual. T. Maniatis et al. Cold Spring Harbor
Laboratory Press. 1987-1996.
PCR Protocols. A Guide to Methods and Applications. M.A. Innis at al. Academic Press

1980.
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Curso: PROTEINAS EN ALIMENTOS

Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica

Profesor: Dr. Enrigue Agullé
Duracién: 60 horas
Programa sintético

1.  Aminoacidos

2. Péptidos

3. Proteinas

4. Aspectos nutricicnales

5. Propiedades funcionales |

6. Accion de las protefnas alimenticias en los distintos procesos de preservacion.
7. Concentrados y aislados proteicos vegetales.

8. Fuentes proteicas no convencionales.

9. Deterioro de las proteinas por procesos tecnologicos.

10. Ponderacién de las protelnas en alimentos.

Curso: DESHIDRATACION DE ALIMENTOS
Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica
Profesor: Dr. Guillermo H. Crapiste
Duracifn: 60 horas

Programa sintético

1. Humedad en gases y propiedades psicrométricas.
Estado del agua en sdlidos, actividad de agua e isotermas de sorcidn.

_ Fenébmenos de transferencia de masa y energla durante la deshidratacién.

/\ Mecanismos de transporte. Cinética y tecrias de secado.
~ Balances de masa y energia en el proceso de secado.

Disefio y simulacién de secaderos. Secado batch y secado continuo. Sistemas a co y
contracorriente.
W 6. Disefio y especificacién de secaderos para productos alimenticios. Caracteristicas fun-
damentales, capacidad evaporativa y estimacién de costos.
Secaderos de bandeja. -
Secaderos de tuns! y de cinta.
. Secaderos de tambor y secaderos rotativos.
0. Secaderos flash, de lecho fluido y spray.

o A

20~
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' “"Geminario:  AVANCES EN EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica

Profesor: Dr. Jorge E. Lozano
, Duracién: 40 horas
Programa sintético

Propiedades de los alimentos liquidos.

Disefio de sistemas de bombeo para alimentos liquidos newtoniancs y no-

newtonianos.

Friccion. Flujo laminar y turbulento. Productos concentrados y suspensiones.

Transferencia de calor a alimentos liquidos newtoniancs y no-newtonianos.

Concentracién de alimentos liquidos por tecnologia de membranas: Ultrafiltracion y 6s-

mosis inversa. o ;

Fendmenos de transporte. Polarizacldon por concentracion. Ensuciamiento de membra-

nas. '

7. Concentracién por evaporacion. Evaporadores verticales y horizontales, de pelicula as-
cendente y descendents, con recompresién y de efectos muiitiples.

8. Tiempo de residencia y coeficientes de transferencia de calor. Modelos matematicos.

N =

oA W

™

Curso: AVANCES EN NUTRICION. REQUERIMIENTOS ENERGETICOS
Departamento; Quimica e Ingenieria Quimica

Profesor: Dr. Enrique Aguli6

Duracion: 60 horas

Programa sintético

Necesidades de energia de organismos auto y heterétrofos.

Aspectos generales del metabolismos energético.

Transducci6n en el organismo de la energla quimica de los alimentos.
Requerimiento energético.

Estimacion de requerimiento energético con edad, sexo, embarazo y lactancia.
Requerimiento energético y dieta en los deportistas.

D Awh =
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Curso: QUIMICA DE LAS RADIACIONES

Depaftamanto: Quimica ¢ Ingenieria Quimica

Profesor: Ing. Osvaldo A. Curzio y Dra. Clara A. Croci
f Duraclon: 80 horas

Programa sintético

Radiaciones ionizantes de alta energia.

Interaccién de la radiacién con la materia.
Dosimetria de las radiaciones ionizantes.
Intermediarios transientes.

Modificacion de la estructura de polimeros.
Alimentos irradiados. Identificacién.

Tratamiento de desechos industriales y municipales.

NOMA LN

Seminario: CONCENTRACION DE ALIMENTOS
Departamento: Quimica e Ingeniaria Quimica
Profesor: Ing. Martin Urbicain

Duracién: 60 horas

Programa sintético

1. Las operaciones unitarias de la Ingenieria Quimica en el procesamiento de alimentos. La
conservacién de alimentos por distintos métodos. Reduccidn de la actividad de agua. Eva-
poracion.

2. Balances de masa y energia en evaporadores. Distintos tipos: simple y multiple efecto, pa-
ralelo y contracomients. Dimensionamiento de evaporadores por métodos globales.

/’ 3. Calculo de los coeficientas superficiales de transferencia de calor: flujo de dos fases. Ebu-
— licibn sumergida y convectiva. Subenfriada y saturada. Correlaciones.

4. Condensadores: mecanismos de condensacion. Mezclas de vapores. Coeficientes de con-
densacién en el Interior y en el exterior de tubos horizontales y verticales.

W 5. Disefio y simulacién de evaporadores multiefecto por el métedo paso a paso. Precalenta-
miento de la alimentacion. Termocompresion enire efectos.

8, Aplicaciones.
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Curso: ENZIMOLOGIA EN ALIMENTOS

Forln

M

Departamento: Qulmicae Ingenieria Quimica
Profesor: Dr. Ehriqua Agulld

Duraci6n: 60 horas

Programa sintético

Consideraciones tedricas sobre enzimas.

Cinética enzimatica. .
Factores ambientales que afectan la actividad enzimatica.
Inhibicién enzimatica.

Modificacién de los alimentos por enzimas enddgenas.
Enzimas exdgenas para el tratamiento de alimentos. .
Enzimas inmovilizadas para el tratamiento de alimentos.

NO W=

Seminario: METODOS AUTOMATIZADOS DE FLUJO CONTINUQ. APLICACION
EN ANALISIS DE ALIMENTOS,

Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica
Profesar: Dra. Beatriz S. Ferndndez Band
Duracion: 60 horas

Programa sintético

Introduccién. La automatizacién en el laboratorio quimico,
Principios del analisis por inyeccién en flujo (FIA)
Componentes de FIA,

Detectores en FIA.

Técnicas en FIA.

Empleo de reactores conteniendo enzimas inmovilizadas.

\N/ . Trabajos practicos.

M™T

NOOEON
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Seminario: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS POR IRRADIACION ' /;;;}/;f\’: .
Departamento: Quimlica e Ingenieria Quimica E"\\q//;
Profesor: Ing. O.A. Curzlo y Dra. C.A. Croci . N
Duracion: 40 horas

Programa sintético

Radiaciones ionizantes.

Efectos quimicos de las radiaciones ionizantes.

Efectos biolégicos de las radiaciones ionizantes.

Procesamiento de alimentos por iradiacion.

Salubridad da los alimentos iradiados.

Aspectos legales y econémicos de la tecnclogla de irradiacion de alimentos.

DA WN 2

Curso: EMULSIONES Y SUSPENSIONES. APLICACIONES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica
Profesor: Dr. Pablo C. Schulz
Duracién: 60 horas

Programa sintético

Introduccién

Surfactantes

Actividad biolégica de los anfifilos
Adsarcion .
Propiedades etéctncas de las interfases
Reologia de sisternas dispersos
Té&cnica de los procesos de dispersidn
Demulsificacion

Suspensiones y soles

1D Geles y jaleas.

11. Andlisis y ensayos de emuisiones

12. Microemuisiones

OCOND O AWM



Seminario: TERMODINAMICA DE PRODUCTOS NATURALES

Departamento: Quimica e Ingenieria Quimica
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Profesor: Dra. Susana Bottini

Duracitn: 60 horas

Programa sintético

1.

Aceiles vegetales y esencias naturales, Compesicién quimica. Métodos tradicionales y
iécnicas alternativas de extraccion y separacién. Datos fisicoquimicos requeridos para
el analisis de estos procesos. :

Propiedades fisicas de los triglicéridos, hidrocarburos terpénicos y sesquiterpénicos y
de sus derivados oxigenados. Estimacién por métodos & contribucidn grupal.

Coeficientes de actividad de hidrocarburos en triglicéridos y de soluciones de hidrocar-
buros terpénicos y sesquiterpénicos con sus derivados oxigenados. Efectos entropicos
y energéticos. Aplicacién de modalos a contribucidn grupal y de la tecria de soluciones
regulares.

Diagramas de fases tipicos de los productos naturales. Solubilidades en solventes a
baja presién y en solventes supercriticos. Aplicacién de ecuaciones y cormrelaciones.

Desterpenado de aceites esenciales. Equilibric entre fases en la separacion de terpe-
nos de sus derivados oxigenados.
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Curso: ALGAS COMO FUENTE DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS: Aspectos

Departamento: Biologia, Biogquimica y Farmacia
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biolégicos, quimicos, bioquimicos y nutricionales.

Profesor: Dra. Elisa R. Parodi

Duracién: 80 hs {60 hs teoria, 20 hs préctica)

Programa sintético

1
2
3
4.
5.
6
7
8
9
1

Aspactos biologicos de ias algas

importancia de las algas en ja alimentacién

Aspectos quimicos de los polisacaridos algales.

Clasificacion y naturaleza de los ficocoloides.

Mecanismos y propiedades de gelacion de las soluciones algales.

Extraccion y determinacion de las propiedades fisicas-quimicas de ficocoloides.
Composicion biogquimica de macro y microalgas.

evaluacion nutricional de las micro y macroalgas.

Mercados mundiales y regulacion de productos alimenticios algales.

0. Diferentes parametros de calidad da las algas comestibles.

Curso: INTRODUCCION A LA MICROSCOPIA ELECTRONICA

Departamento: Biologia, Bioquimica y Farmacia

Profesor: Dr. Eduardo J. Céceres

Duracién: 60 horas

Programa sintético

6.
7.
8

OO ON S

T
1
2.
3.
4
5

Introduccion

Fijacion

Métodos quimicos

Métodos fisicos

Ultramicrotomnia

Métodos de preparacion con acento en invastigaciones de aspectos funcionales
Microscopia electronica molecular

Microscopia electrénica de barrido

rabajos Practicos

Fijacién

Confeccion de cuchillas

Preparacion de grillas

Confeccion de cortes uitradelgados
Contrastado

Observacién con METC

Preparacion de materiales para MEB
Observacion con ME
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Seminario: CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA PRESION

Departamento: Biologia, Bioguimica y Farmacia

Profesor: Dra. Marta Aveldafno
Duracién: 30 horas
Programa sintético

1. Introduccion

2. Conceptos basicos sobre los procesos cromatograficos

3. Equipamiento. Bombas, inyectores, detectores, etc,

4 Solventes. Selectividad. Criterios de eleccion y optimizacién de las separaciones.

5. Cromatografia de fase unida. De fase normal y reversa.

6. Cromatografia liquido-liquido, s6lido-liquido, de intercambio idnico.

7. Cromatografia de exclusién. Aplicaciones. .

8. Programacién de la sepracion. Andlisis cualitativo y cuantitativo.

9. Eleccién de un método. Tratamiento de las muestras. Aplicaciones.

10. Deteccién y solucién de problemas. Criterios de optimizacion equipamientofaplicacién.

U
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Seminario: UTILIZACION DE ORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICAD

(OGM)EN

Departamento: Agronomia

Profesor: Dra. Monica M. Poverene

Duracién: 40 horas

Programa sintético

OS < EU\TU;“'\\
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La utilizacién de organismos genéticamente modificados (OGM) para la produccitn de ali-
mentos se encuentra en rapida expansion y s calcula que hacia fin de siglo participard en
un 48% de un mercado de airededor de 200 millones de dolares anuales. Existe desconoci-

miento de las consecuencias
tria, la alimentacién y la saly

que este desarrolio puede tener sobre el ambiente, la indus-
d humana. En este curso se expondrén las técnicas basica

para la produccion de OGM: se discutiran los potenciales riesgos de su utilizacién y se co-
mentaran las normativas vigentes para la regulacién de su uso. Los factores que determi-
nan la seguridad de una liberacién al medio-son: 1) 1as caracteristicas del organismo trans-

génico, 2) las caracteristicas
ciones experimentales adecu
en nuestro pais y otros paise
Comislén Nacional Asasora e

del ambiente en el cual se desarrolia; 3) el empleo de condi-
adas. Se discutird el marco tedrico y ejemplos de utilizacion
s de cada uno de los tres factores. A modo de referencia, la
n Biotecnclogia Agropecuaria (CONABIA) de Argentia, otorgd

entre 1991 y 1995, 78 permisos de libaracion al medio de OGM para cultivos de maiz, soja,

trigo, girasol, tomate, remolac

ha azucarera, algodén y colza.

Seminario: TECNOLOGIA DE GRANOS

Departamento: Agronomia -

Profesor: Ing. Federico E. Mockel e ing. M.A. Cantamutto

/‘( Duracién: 60 horas
-

Programa sintético

\j\)t/ 1. El macrosistema de la produccion, transporte, acondicionamiento, almacenaje y comer- .

cializacién.
Almacenaje de granos.

Industrializacion y usc de
Perspectivas.

SR YN

Parametros cualitativos de granos. -

Acondicionamiento de granos.

granos.
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Curso PRODUCCION DE HONGOS LIGNOCELULOLITICOS COMESTIBLE

Departamento: Agronomia

Profesor: Dr. Norberto Curvetto y colaboradores

Duracidn: 40 horas

Programa sintético

Historia del cultive de hongos. Biologia y estrategia global del cultivo,
Calidad y mansjo del blanco de hongos.

Pleurotus, valor nutricional y propiedades farmacolégicas.

Usos de deshechos de agricultura y otros industriales.

Produccidn, siembra e incubacion del blanco de honge, proporcién de uso.
Mercado '

Disefio de una granja productora de hongos.

W
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