INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES UNCUYO

MATERIAL DIDACTICO 2°CLASE

1. Diaporama, 2° Clase-primera parte: Unidad 2. Alteraciones de los
alimentos. Pardeamiento no enzimatico y pardeamiento enzimatico.
2. Diaporama, 2° Clase-segunda parte: Unidad 2. Alteraciones de los
alimentos de origen microbiano.
3. Bibliografia obligatoria:

eTipologia de las alteraciones de los alimentos. [J. Coll “Control e
Higiene de los Alimentos”.1999. Ed. Mc Graw Hill. Unidad de Trabajo 2:
Tipologia de los Alimentos. Pags. 31-45].

eBiologia de los microorganismos. [Brock. Biologia de los
microorganismos. Unidad 9: enfermedades microbianas. Cap. 37.
Conservacion de los alimentos y enfermedades microbianas transmitidas
por los alimentos. Pags. 1161-1166]

eAlteraciones microbianas. [J-C Cheftel. “Introduccion a la bioquimica
y tecnologia de los alimentos”. Cap. lll. Agentes y mecanismos de
deterioracion de los alimentos. Pags. 239-247].
4. Lectura complementaria

ePardeamiento no enzimatico. [J-C Cheftel. “Introduccion a la
bioquimica y tecnologia de los alimentos”. Cap. lll. Agentes y mecanismos
de deterioracion de los alimentos. Pags. 291-308]. Lectura
complementaria.

ePardeamiento enzimatico. [J-C Cheftel. “Introducciéon a la
bioguimica y tecnologia de los alimentos”. Cap. lll. Agentes y mecanismos
de deterioracion de los alimentos. Pags. 309-318]. Lectura
complementaria.
5. Guia de Trabajo Practico: Observacion de microorganismos




