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PROGRAMA ANALITICO

(A partir del Ciclo Lectivo 2017)

Determinacion de actividad de agua

Poder edulcorante en azucares y edulcorantes no caléricos

Azucares: Construccion de curva de calibracion de indices de refraccién en funcién de la
concentracion.

Polisacaridos: determinacion del grado de metoxilacién y contenido de acido
galacturénico en pectinas.

Grasas y Aceites: Rancidez oxidativa

Cristalizacion de Grasas: Templado de chocolate

Aminoacidos y Proteinas: Parte A- Reaccion de Maillard, Parte B-Desnaturalizacién.
Determinacion de Proteinas: método de Biuret.

Pigmentos: Reacciones de la hemoglobina.

. Pigmentos vegetales: Efecto de la temperatura y variacion de pH sobre los pigmentos

vegetales: clorofila y antocianinas.

. Pigmentos vegetales: Extraccion y Cuantificacion de carotenos en zanahoria.
. Pardeamiento Enzimatico
13.

Actividad Enzimatica: Determinacion de actividad peroxidasica como indicador de
eficiencia de la operaciéon de escaldado en vegetales.

Actividad enzimatica: determinacién de actividad ureasica en soja.

Pérdidas de vitamina C y otros parametros de calidad en jugo de naranja por efecto de
diferentes condiciones de almacenamiento y procesamiento.
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