FECHA DE DICTADO:
Del Martes 29 de Noviembre al
Sabado 3 de Diciembre de 2016

HORARIOS :
A definir

Certificaciones a otorgar:
* Asistencia: 1009% de asistencia

* Aprobacion: aprobar la evaluacién




CUPO

Minimo 10 y maximo 20 Alumnos.

Destinado a Alumnos del Doctorado en Ciencias Aplicadas, con conocimientos basicos de quimica organica (Ing.
Quimicos y en alimentos, Bioquimicos, entre otros)

ARANCELES
$ 1500 Alumnos del Doctorado en Ciencias Aplicadas
$1800 Externos al Doctorado en Ciencias Aplicadas
(Bioquimicos, Médicos, Lic. En Biologia, Lic. En genética,
Graduados de Carreras de Disciplinas de la Salud)

FORMAS DE PAGO

Efectivo: en la Secretaria del Doctorado

Deposito Bancario: Cuenta Corriente. en pesos
Facultad de Ciencias. Exactas, Quimicas. y Naturales

N @ Cta. Cte. 40.700.270/44
CBU: 01104077-20040700270442.

CONSULTAS
Secretaria del Doctorado en Ciencias Aplicadas
Planta Alta Modulo Campus de FCEQYN
Ruta 12 - Km 7,5 - Posadas- Misiones
Tel. 03764 - 4480200 nt.274

doctoradoaplicadas@gmail.com
Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales.

Unmiversidad Nacional de Misiones




PROGRAMACION DIDACTICAS DEL CURSO

1.-Fundamentacién

Este curso aporta conceptos actualizados del deterioro de los alimentos y de la aplicacion de aditivos
alimentarios, necesarios para el diseno de nuevos productos alimenticios y para comprender los
mecanismos de deterioro originados durante el almacenamiento de los mismos.

Se considera que el conocimiento de las causas de deterioro, juntamente con las tendencias actuales

de aplicacién de determinados aditivos alimentarios, permiten establecer las medidas necesarias para
prolongar la vida atil y mejorar la calidad de los almentos, conceptos de los que deberia disponer un
doctor en ciencias aplicadas con orientacion a tecnologia de los alimentos.

2.-Objetivos

Profundizar el conocimiento sobre dos temas relacionados con la Quimica de los Alimentos:
* Aditivos
“Deterioro quimico y enzimatico




3.- Contenidos

* Aditivos alimentarios. Definicion vy filosofia de su uso. Exigencias de 1dentidad y de pureza. Prueba
de toxicidad. Ingesta diaria admisible y margenes de seguridad. Clasificaciéon conservantes,
antioxidantes y smergistas, emulsionantes, espesantes, estabilizadores, gelificantes, colorantes, etc.
Practica: Determinacion de colorantes no permitidos (Sudan) en especias culinarias y en aderezos,
con una metodologia analitica basada en espectroscopia UV-Visible y técnicas de clasificacion

multivariante..
* Deterioro de los alimentos. Conceptos generales.
Causas enzimaticas: pardeamiento enzimatico; enzimas lipoliticas. Otras enzimas.

Reacciones quimicas: pardeamiento no enzimatico: reaccion de Maillard, pardeamiento del acido

ascorbico y caramelizacion de azacares, mecanismos, dependencias, cinéticas, preservacion, relacion
velocidad/actividad acuosa. Oxidacion de lipidos: esquema general; influencia de factores fisicos,
catalizadores; cinética; aditivos antioxidantes, relacion velocidad/actividad acuosa.

4.- Metodologia de ensefianza
Clases teoricas, trabajos practicos de laboratorio.

5.-Instancias de evaluacién durante el curso
Se evaluara a los alumnos con una presentacion oral sobre los temas, que se dictardan en el curso,
relacionados con la importancia y desarrollo de los mismos en las publicaciones cientificas actuales.

6.-Requusitos de aprobacién del Curso
Asistencia a las clases y aprobacion de la presentacion oral.




