
I 

Universidad Naclonai de San Luis 
Rectorado 

SAN LUIS, 

El Expediente EXP-USE: 53612018 mediante el cual se solicita la 
protocolizaci6n del Curso de Posgrado: QU~MICA DE LA CARNE, DEL HUEVO Y DE 
LA LECHE; y 

CONSIDERANDO: 

Que el Cwso de Posgrado se propone dictar en el h b i t o  de la Facultad de 
Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 10s dias 16 y 17 de marzo de 2018, con un crkdito 
horario de 30 horas presenciales y bajo la coordinaci6n de la Ing. Nora Raquel ANDRADA, 

Que la Comisi6n Asesora de Posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 
Agropecuarias recomienda aprobar el curso de referencia. 

Que el Consejs de Posgrado de la Universidad Nacional de San Luis en su 
reuni6n del 13 de marzo de 20 18, analiz6 la propuesta y observa que el programa del curso, 
bibliografia, metodologia de evaluaci6n y docentes a cargo, constituyen m a  propuesta de 
forrnaci6n de posgrado de calidad en su campo especifico de estudio. 

Que, por lo expuesto, el Consejo de Posgrado aprueba la propuesta como 
Curso de Posgrado, s e g h  lo establecido en Ordenanza CS No 35/16. 

Que corresponde su protocolizaci6n. 

Por ello y en uso de sus atribuciones 

A~RT~CULO lo.- Protocolizar el dictado del Cursode Posgrado: QU~MPCA DE LA CARWIE, 
DEL HUEVO Y DE LA LECEIE, en el hb i to  de la Facultad de Ingenieria y Ciencias 
Agropecuarias 10s dias 16 y 17 de marzo de 2018, con un crddito horario de 30 horas 
presenciales. 
ART~CULO 2 O . -  Protocolizar el cuerpo docente constituido por: la Responsable, Dra. 
Claudia Beatriz GRZONA (DNI No 16.778.839) y el Colaborador, Dr. Roberto Asencio 
C A W 2 0  - FLOlRES (DNI No 17.051.977) ambos de la Universidad Nacional de San Luis. 
ART~CULO 3 O . -  Aprobar el programa del Curso de referencia, de acuerdo a1 ANEXO de la 
presente disposici6n.- 
ART~X.JLO 4.- Comuniquese, inskrtese en el Libro de Resoluciones, publiquese en el 
Digesto Electrbnico de la UNSL y archivese.- t 
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ANEXQ 

IDENTPPICACIQN DEL CURSO 

UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias 

DENOMINACION DEL CURSO: QU~MICA DE LA CARNE, DEL HUEVO Y DE LA 

LECHE 

CATEGORIZACION: Perfeccionamiento 

FECHA DE DICTADO DEL CURSO: 16 y 17 de marzo de 201 8 

MODALIDAD DE DICTADO: Presencial 

* C ~ D I T O  .**--. HORARIO ...*+ TOTAL: 30 horas 

COORDINADORA: Ing. Nora Raquel ANDRADA (DNI No 18.206.294) 

EQUIP0 DBCENTE 

RESPONSABLE: Dra. Claudia Beatriz GRZONA 

COLABOIPADBR: Dr. Roberto Asencio CARRIZO - FLORES 

La Quimica de estos componentes de 10s alimentos es una asignatura donde se tratan en forma 
particular las propiedades fisicoquimicas de estos frente a 10s procesos de elaboracibn, como 
asi mismo en su metabolismo en 10s seres humanos que 10s consumen. 

OB JETIVOS: 

Transmitir 10s conocimientos btisicos sobre las estructuras de mGsculo, leche y huevos como 
fuente de nutricibn humana. 

- Poder entender y predecir 10s cambios que se producirh en formas naturales o causadas por 
su procesamiento. 

- Adquirir la destreza para disefiar y/o formular alimentos derivados de ellos destinados a 
A rnejorar 10s problemas de salud relacionados con la alimentacibn 

CONTENIDOS M ~ I M O S :  

611%TB Bioquimica de la came. Estructura del rntisculo. Proteinas musculares. Metabolismo de la 
b~$'@BbQ ct5lula muscular. Evolucibn de 10s principales tejidos en el animal. Valor nutritivo de la came. 

Caracteristicas organolt5pticas. Factores biol6gicos y tecnol6gicos que las determinan: color, 
medida del color. Importancia del coltigeno; aroma y sabor, medida del aroma y sabor, 
factores que la afectan; jugosidad: capacidad de retenci6n del agua, factores que la afectan. 
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Deterrninaciones experimentales de 10s componentes de la carne y productos carnicos. 
Muestreo. Mktodos clhsicos de analisis. Tkcnicas instnunentales. Efectos beneficiosos de 10s 
microorganismos en la came y productos c5tmicos. Ferrnentaciones. Produccidn de 
metabolitos microbianos de interks en la industria ch ica .  Factores que influyen en la calidad 
de la carne. Origen, biosintesis, producci6n y utilization de la leche. Propiedades quimicas y 
fisicas de la lactosa. Proteinas y minerales de la leche. Mktodos de determinacion quimica. 
Lipidos de la leche. Propiedades fisicoquimic~s de la leche. ~alidad'de la leche. Factores que 
alteran la calidad de la leche. Calidad de la came de aves y otros animales de granja: 
definition, mktodos y tecnologias empleados para su caracterizaci6n. Interpretaci6n de 
resultados. Composicion y valor nutritivo del huevo. Caracteristicas diferenciales del huevo 
de ave. Criterios que definen la calidad interna y externa del huevo y factores que la afectan. 

PROGRAMA DETALLADO: 

PARTE A: QUIMICA DE LA CARNE, AVES. PESCADO Y HUEVO 

TEMA1: Definiciones. Estructura y composici6n del mhsculo y tejidos asociados. Estructura 
bhsica. Mhsculo esquelktico. Fibra muscular. Reticulo sarcoplhsmico. Tejidos asociados: 
conectivo, adiposo, epitelial, nervioso y sistema vascular. 

TEMA 2: Componentes de la carne. Proteinas. Proteinas miofibrilares: actina, miosina, 
actomiosina. Proteinas reguladoras: tropomiosina, troponina, calmodulina, actininas. 
Proteinas reguladoras menores. Proteinas del citoesqueleto. Proteinas sarcoplasmicas: - 
mio lobina roteinasas. Proteinas del te  do conectivo: colhgeno, elastina y reticulina. Agua. 

~ G c n ~  rrpicoaae n -1 so li' liws ut; r b1~e48~d D so ye a capaclaab be"re&nc~on dk hL;iG.dkTdYirfi1Yj%%4~~5c.C:~Et(2;1&Y'd3 
puentes enGe miofilament&. Efectos de las sales. ~ f e c t o  de la diferencia entre mhculos. 
Variaciones en la CRA entre especies, sex0 y edades a1 sacrificio. Grasas. Composici6n de 10s 
glickridos. Fosfolipidos. Esteroles. Carbohidratos Gluc6geno. Glucosaminoglicanos. 
Proteoglicanos. Glicoproteinas Componentes inorghicos. Funciones especificas de 10s 
elementos inorghicos. Elementos trazas, Vitaminas del tejido muscular. Otros componentes 
de la carne. Factores que afectan la composici6n del mhsculo: raza, sexo, edad, localizaci6n 
anat6mica7 entrenamiento y ejercicio. Propiedades organolkpticas de la carne. El sabor y 
aroma de la came Lipidos y aromas especificos. Factores que afectan el sabor y aroma. 
Aspectos quimicos y bioquimicos del curado. Cloruro de sodio y su efecto en la actividad de 
agua (aw) 

TEMA 3: Quimica y Bioquimica del procesarniento de la carne. Concepto de actividad acuosa 
(awl. Medici6n y estimacibn de la aw. Efecto antibacteriano de la sal. Cloruro de sodio y 
capacidad de retenci6n de agua (CRA). Nitritos y nitrates. Efecto preservante del nitrito. 

., A--- $ s $ s ~ & 3 B ~ b 2 ; J d ~ L t r ~ i  . 3 ; r ~ & P , & d ~ b , & Q 8 & ~ t ~ ~  ~ b @ i & @ & ? ~ k m ~ ~ &  
monos6dico. Humos liquidos. Tratamiento tkrmico. El horneo modern0 de productos 
cficos. La fase de secado. El ahumado, Caracteristicas quimicas del humo. La cocci6n. 

J7Tb6f'&~~5w- 
$?&i& TEMA 4: Aves y pescados. Composici6n quimica de estos tipos de cames. Diferencias 

~ " ~ ~ 5 ~  respecto de las denominadas rojas. Alteraciones. 
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TEMA 5: Huevo. Composici6n quimica. Valor nutritivo. Formaci6n. Ovoproductos. 
Alteraciones 

PARTE B: QU~MICA DE LA LECHE 

TEMA 6: Origen, biosintesis, production y utilizaci6n de la leche. Composici6n quimica: 
proteinas, lipidos, hidratos de carbono, sales minerales, vitaminas, enzimas. Mktodos de 
determinaci6n quimica. Propiedades fisico-quimicas. Organizaci6n estructural de 10s 
componentes de la leche. Calidad de la leche en tkrrninos de composici6n quimica. 
Variaciones segiu? la especie, raza, edad y alimentaci6n. Valor nutritivo. Factores que alteran 
la calidad de la leche. Presencia de mtibi6ticos7 pesticidas, detergentes y micotoxinas en la 
leche. 

SISTEMA DE EVALUACI~N: 

El dictado del curso sera del tip0 te6rico-prhctico: 

I.- Clases tebrico-prhcticas 

Se exige asistencia a un 80 % a las clases. 

11.- Examen integrador: individbal, la aprobaci6n sequiere de una calificacibn no menor a 7 
(siete) puntos, de una escala de 1 a 10. 

BIBLIOGRAF~A: 

A. Madrid Vicente. Ira edicibn. Curso de hdustrias Lacteas. Editorial Mundi Prensa. 
1996. 

J. Price y B. Schweigert. Ciencia de la came y de 10s productos cfuzlicos. Editorial Acribia. 
S.A. 2" edici6n. 1994 

J. Amiot y col. Ciencia y Tecnologia de la Leche. Editorial Acribia, S.A. 1991. 
O.R. Fennerna. Quimica de 10s Alimentos. 2da edici6n. Editorial Acribia, S.A. 2000. 
T. P. Coultate. Manual de Quimica y Bioquimica de 10s Alimentos. 2da edicion. Editorial 

Acribia, S.A. 1998. , 
S. Badui Dergal. Quimica de 10s Alimentos. 4ta edici6n. Pearson Educaci6n. 2006. 
CAA. m.anmat.gov.ar 

CAHCACTE~STICAS DEL CURS8 

DESTINATARIQS Y, REQUISITOS ?E . INSCRTPCI~N: I 

Egresados que posean titulo de grado universitario de 4 aiios o Inas en Ciencias afines a la 
tematica del curso: Licenciado en Bioquimicii, Farmac6utic0, Licenciado en Quimica, 
Ingeniero Agr6nom0, Medico Veterinsauio, Ingeniero en Alimentos, Ingeniero Quimico, 
Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular, 1,icenciado en Ciencias 
Biol6gicas, Licenciado en Nutriciba, Jngeniera Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. 
Se considerahn, erl todos 10s casos titulos equivalentes siempre que cumplan con 10s 
requisitos de la nomativa de la Universidad Nacional de San Luis. 
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CUPO: 20 personas 

PROCESO DE ADMISIQN: 

Sera definido por Coordinacion AcadCmica 

t 
CRONOGRMA DE ACTIVIDADES: 

Viernes 16 y Sibado 17 en el aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 

LUGAR DE DICTADO: en el aula 3 del Campus Universitario Villa Mercedes 

FECHA PIQEVISTA PARA ELEVAR LA NOMINA DE ALUMNOS APROBADOS: 

16 de abril de 20 1 8 

FINANCIAMIENTO DEL CURSO 

COSTOS: Honorarios Insumos y materiales 

FUENTES DE FINANCIAMIENTO: autofinanciado. Apoyo de la Carrera Maestria en 
Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos - FICA - UNSL 

ARANCEL GENERAL: $1500 (mil quinientos) 

BECA AL DOCENTE DE LA UNSL: descuento del40%, por lo que el arancel final sera de 
$900 (pesos novecientos) 

BECA AL ALUMNO DE LA UNSL: Alumnos de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de 
Agroalimentos sin cargo 
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