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l. IDENTIFICACION

1. Cddigo : 08Q
2. Horas semanalesdeclases : 5
2.1. Teoricas D2
2.2. Practicas - 3
3. Crédito : 3
4. Pre-requisitos : Quimica Analitica Il

Quimica Orgéanica IV

. JUSTIFICACION
Las grasas y aceites de uso alimentario como de otros usos industriales
constituyen un area muy importante dentro de la ciencia y tecnologia de los
recursos naturales.
Con el avance cientifico-tecnologico de cada dia, se torna necesaria la
introduccién de técnicas de laboratorio innovadoras, actualizadas; por lo que en
un plan dinamico, es necesaria la insercibn de una materia que posibilite la
aplicaciéon de los mismos.
Los contenidos del curso aportaran conocimiento sobre los lipidos en
general,sus caracteristicas fisicoquimicas , la estabilidad de los mismos, las
fuentes naturales , las distintas formas industriales de obtencion y refinacion ,
las normas internacionales para sus mediciones , sus valores nutricionales |,
nuevas tendencias en la busqueda de campos de aplicacién, son los aspectos
importantes que seran abordados durante su desarrollo.

Il OBJETIVOS.

1. Adquirir conocimientos béasicos y aplicados acerca de la composicion
guimica y caracteristicas de los principales aceites y grasas.

2. Analizar los aspectos tecnolégicos aplicados a los procesos de extraccion y
refinacion de aceites y grasa a partir de sus diferentes origenes naturales.

3. Adquir habilidad en la realizacibn de las principales determinaciones
guimicas y fisicas estandarizadas

4. Apreciar los nuevos conocimientos adquiridos para la elaboracion de
nuevas técnicas metodologicas laboratoriales.

5. Manejar con destreza y precision los equipos de Laboratorio.

6. Describir los procesos laboratoriales con criterio y rigor cientifico.

7. Manifestar actitud positiva en la busqueda de solucion a los problemas
guimicos actuales.

8. Interpretar con criterio cientifico los resultados obtenidos en los procesos

laboratoriales.
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V. CONTENIDO
A-  UNIDADES PROGRAMATICAS
. Acidos Grasos
. Estabilidad de los Lipidos
. Procesos Tecnoldgicos de Extraccion y Refinacion
. Aplicacion de los Aceites y Grasas
. Analisis Sensorial
. Nuevos Procesos de Aprovechamiento de Subproductos.
. Tratamiento de Aguas Residuales de Industrias Aceiteras.
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B. DESARROLLO DE LAS UNIDADES PROGRAMATICAS
1.-Acidos Grasos
1.1. Estructura de los &cidos grasos.
1.2. Clasificacion de los acidos grasos.
1.3. Propiedades fisicas-quimicas.
1.4. Lipidos:
1.4.1 Clasificacion
1.4.2. Estructura
1.4.3.Propiedades fisico-quimicas.

2.-Estabilidad de los Lipidos
2.1. Reacciones de deterioro de los lipidos
2.2. Antioxidantes: tipos
2.3. Mecanismos de accion

3.-Procesos Tecnoldgicos de Extraccién y Refinacion
3.1. Obtencién y procesado de materia prima.
3.1.1 Preparaciony tratamiento de la materia prima
3.1.2. Extraccion por prensado
3.1.3. Extraccion por solvente
3.1.4 Extraccion continua y discontinua
3.1.5. Recuperacién del solvente
3.1.6 Secado de las harinas proteicas
3.2. Refinaciéon de Aceites
3.2.1. Tipos de refinacion
3.2.2. Procesos de refinacion: desgomado, neutralizacién,
decoloracion, Desodorizacion, Winterizacion.

3.3 Transformacion de Aceites Vegetales
3.3.1. Fraccionamiento de grasas
3.3.2. Hidrogenacion
3.3.3. Transesterificacion. Produccion de Biodiesel

4.-Aplicacion de los Aceites
4.1. Comestibles
4.2. Industriales
4.3. Medicinales
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5.-Analisis Sensorial
5.1. Metodologia y terminologia.
5.2 Valoracién organoléptica.
5.3. Determinacion de virtudes y defectos.
5.4. Determinacion objetiva de propiedades sensoriales

6.-Nuevos Procesos de Aprovechamiento de Sub Productos
6.1. Obtencién de hidrolizados proteicos
6.2. Problemas ambientales de la industria oleicota.
6.3. Nuevos métodos analiticos para la determinacion de compuestos
minoritarios

7.-Tratamiento de las Aguas Residuales de Industrias Aceiteras
7.1. Proceso tecnologico para efluentes de aguas residuales de
industrias oleicas.

V. METODOLOGIA.
- Clases magistrales presénciales
- Actividades practicas de laboratorio
- Elaboracion de proyectos.
- Seminarios propuestos por el profesor

VI. MEDIOS AUXILIARES.
- Materiales de Laboratorio.
- Vidrieria.
- Materiales metalicos.
- Equipos:
- Balanza analitica.
- Espectrofotdmetro de absorcion.
- Espectrofotometro Visible
- Espectrofotometro Ultravioleta
- Infrarrojo.
- Aparato de emision de Rayos X.
- Equipo de R.M.N.
- Electroforesis.
- Cromatoégrafo de gas o de fase liquida.
- Adsorcion atomica.
- Retroproyector
- Textos de consultas.
- Revistas.
- Publicaciones.
- Internet.

VI.  EVALUACION.
- La evaluacion se regira conforme al reglamento de la FaCEN.
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