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PROGRAMA 
Resumen 
1. Métodos instrumentales de análisis. Revisión y reseña. Fundamentos y aplicaciones.           
Mejoras recientes en la preparación de las muestras. Últimos desarrollos espectroscópicos y            
electroanalíticos. Biosensores. Aplicaciones enzimáticas e inmunoquímicas. PCR. 
2. Color: Importancia en tecnología de alimentos. Atributos psicológicos del color. Medición            
objetiva, medida triparamétrica. Espacios cromáticos (CIE, CIELab, CIELuv). Funciones de          
color. Medida instrumental: espectrofotómetro y colorímetros triestímulos. Teoría de         
Kubelka-Munk para medios turbios. Aplicaciones. Estabilidad de pigmentos naturales. 
3. Origen, identificación y significado de los productos de las reacciones químicas en             
alimentos. Cuantificación. Análisis en particular de pardeamiento no enzimático, oxidación e           
hidrólisis de lípidos, reacciones enzimáticas, degradación de vitaminas, pigmentos y aditivos 
4. Cromatografía en el análisis de alimentos: Coeficientes de distribución. Mecanismos de            
separación. Calidad de la separación cromatográfica 
5. Cromatografía en capa delgada TLC. , Preparación de la muestra. Sistemas de solventes              
fase normal. Optimización. Zona de concentración. Fase Reversa. Alta Resolución.          
Desarrollo en fase reversa. Conclusiones. Equipamiento. Problemas Aplicaciones específicas         
a alimentos. 
6. Cromatografía gas-líquido CGL. Equipamiento. Columnas. Medición de caudales.         
Parámetros de Control. Optimización de las condiciones de operación. Procesamiento. 
7. Microscopía en el análisis de genuinidad y control de alimentos. 
8. Identificación de las distintas estructuras vegetales. 
9. Análisis de muestras de productos alimenticios de raíces, tallos, hojas, semillas, flores. 
 
Módulo I. 
 



I.1. Cromatografía en el análisis de alimentos: Coeficientes de distribución. Mecanismos de            
separación. Calidad de la separación cromatográfica. 
I.2. Cromatografía en capa delgada TLC. , Preparación de la muestra. Sistemas de solventes              
fase normal. Optimización. Zona de concentración. Fase Reversa. Alta Resolución.          
Desarrollo en fase reversa. Conclusiones. Equipamiento. Problemas Aplicaciones específicas         
a alimentos. 
I.3. Cromatografía gas-líquido CGL. Equipamiento. Columnas. Medición de caudales.         
Parámetros de Control. Optimización de las condiciones de operación. Procesamiento de           
Muestras Selección de métodos de limpieza de extractos. Efecto Matriz. Derivatización           
Técnica del espacio cabeza. Detectores. Selección de las condiciones de operación. Aspectos            
cuantitativos. Aplicaciones específicas a alimentos. 
I.4 Cromatografía de alta resolución CLAR, Bombas. Gradientes. Sistemas de solventes.           
Optimización. Preparación de la muestra. Detectores. Aspectos cuantitativos. Columnas.         
Eficiencia. Aplicaciones específicas a alimentos. 
 
Módulo II. 
 
II.1. Métodos instrumentales de análisis. Revisión y reseña. Fundamentos y aplicaciones.           
Mejoras recientes en la preparación de las muestras. Últimos desarrollos espectroscópicos y            
electroanalíticos. Espectrometría NIR, MIR, FTIR, RMN, RMN de pulsos, RMN de           
imágenes, espectrometría de masa. Fundamentos y aplicaciones. Biosensores. Aplicaciones         
enzimáticas e inmunoquímicas. ELISA. PCR. 
II.2. Color: Importancia en tecnología de alimentos. Atributos psicológicos del color.           
Medición objetiva, medida triparamétrica. Espacios cromáticos (CIE, CIELab, CIELuv).         
Funciones de color. Medida instrumental: espectrofotómetro y colorímetros triestímulos.         
Teoría de Kubelka-Munk para medios turbios. Aplicaciones. Estabilidad de pigmentos          
naturales. Métodos de resolución de imágenes. 
II.3. Origen, identificación y significado de los productos de las reacciones químicas en             
alimentos. Cuantificación. Análisis de pardeamiento no enzimático, oxidación e hidrólisis de           
lípidos, reacciones enzimáticas, degradación de vitaminas, pigmentos y aditivos.         
Aplicaciones de espectroscopías UV, visible, fluorescencia. 
 
Módulo III. 
 
Análisis de muestras de productos alimenticios de raíces, tallos, hojas, semillas, flores. 
III.1: Objetivos de los estudios micrográficos. Nociones de muestreo. Conceptos de           
contaminación, adulteración, sustitución. 
III.2: Célula vegetal. Tejidos vegetales. Características y ubicación de cada uno en los             
diferentes órganos de la planta. Sustancias ergásticas. Métodos generales de análisis. 
III.3: RAÍZ. Concepto. Anatomía de raíz primaria y secundaria. Raíces en polvo. 
P.P.: Observación de preparados de estructura 1ria. y 2ria de raíz. Análisis de muestras              
comerciales y de productos en base a raíces. Observación de almidones con luz polarizada. 



III.4: TALLO. Concepto. Anatomía de tallo de Dicotiledóneas y de Monocotiledóneas.           
Anatomía de rizomas. Tallos aéreos y rizomas en polvo. 
P.P.: Obtención de preparados de tallo utilizando micrótomos y a mano alzada. Coloración. 
Observación de preparados de estructura interna de tallos de Di- y Monocotiledóneas. 
Observación de preparados de rizomas. Análisis de muestras comerciales de rizomas en            
polvo 
III.5: CORTEZA y LEÑO. Concepto. Cortezas y leños en polvo. 
P.P.: Análisis de muestras de cortezas comerciales en polvo . Estudio de leños por              
disociación 
fuerte. 
III.6: HOJA. Concepto. Estudios de epidermis. Determinación de índices. Estructura interna           
de una hoja tipo. Estudio de estructuras secretoras internas. Hojas en polvo. 
P.P.: Método de disociación leve aplicados al estudio de muestras de hojas para observación              
de epidermis y de cristales. Empleo de la cámara clara para determinación de índices. 
III.7: Flor. Concepto. Partes constitutivas. Análisis de los granos de polen. Inflorescencias.            
Tipos. Ejemplos más relevantes. 
PP: Análisis de flores empleadas en alimentación. Análisis de polen en miel y en granulados. 
III.8: Fruto. Concepto y partes constitutivas. Tipos de frutos. PP: Análisis de productos             
alimenticios elaborados con frutos. Frutos de Apiaceae. 
III.9: Semilla. Concepto y partes constitutivas. Tipos de semillas. 
PP: Análisis de productos elaborados con semillas. Harinas. 
Realización del ensayo de viabilidad. 
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