ANALISIS AVANZADO DE ALIMENTOS

CARRERA: Licenciatura en Ciencia y tecnologia de Alimentos (LCTA), Licenciatura en Quimica,
Doctorado de la UBA, area Ciencias Quimicas o Biolégicas, doctorado en Bioquimica

CODIGO: 4982

PUNTAJE: 5 puntos (Electiva LCTA 2001); 3 puntos (Optativa LCQ); Sin puntaje (Obligatoria LCTA 2019)
CARACTER DE LA MATERIA:

Obligatoria para LCTA plan 2019;

Electiva para LCTA plan 2001;

Optativa para Licenciatura en Quimica y para Doctorado de la UBA.

CORRELATIVAS:

Quimica de Alimentos para LCTA plan 2019;

Quimica de Alimentos y Toxicologia para LCTA plan 2001

DURACION: Cuatrimestral

HORAS DE CLASES SEMANALES: Teé6rico - Practicas (5 horas), Laboratorio (3 horas). Total: 8
horas.

HORAS TOTALES: 128
PROGRAMA

1. Factores que determinan la tendencia en el desarrollo de nuevos métodos de andlisis
en alimentos. Mejoras y desarrollos recientes en la preparacion de las muestras.
Tendencias actuales en investigacion y desarrollo en quimica de alimentos.

2. Espectrofotometria molecular: UV, visible, fluorescencia. Fundamentos y aplicaciones.
Espectrofotometria atdmica: emision y absorcion, ICP. Espectrometria Infrarroja: NIR,
MIR, FTIR. Fundamentos y aplicaciones.

3. Extension de las aplicaciones de la zona UV/Visible. Métodos enzimaticos en el analisis
de alimentos. Determinacion de sustratos. Determinacion de actividad enzimatica.
Inmunoensayos. Método de ELISA aplicado en el analisis de alimentos. Métodos basados
en biotecnologia y biologia molecular: PCR. Aplicaciones. Determinacion de organismos
genéticamente modificados, alimentos irradiados.

4. Resonancia Magnética Nuclear (RMN). Fundamentos del fenémeno de RMN.
Magnetizacion y decaimiento (FID). Espectros de RMN *H y 13C. Desplazamiento Quimico
y acoplamiento de espin. RMN de alta y baja resolucion. Aplicaciones en el andlisis de
alimentos. RMN bidimensional. RMN de imagenes (RMI): Tomografia de alimentos
intactos.

5. Espectrometria de masa. El espectro de masa (EM). Relacion masa-carga. 1on
molecular. Contribucion isotdpica. Caracteristicas principales del espectrometro de masa.
Métodos de ionizacion de la muestra: ionizacion por impacto electronico, ionizacion
guimica, FAB, electrospray. Analizadores de masa. Aplicaciones de la EM al andlisis de
alimentos. Sistemas acoplados: cromatégrafo gaseoso-espectrometro de masa,
cromatégrafo liquido de alta resolucion-espectrémetro de masa.

6. Organizaciones moleculares, supramoleculares y estructurales de los componentes
alimenticios. Moléculas simples y biopolimeros. Propiedades moleculares, interacciones
intermoleculares y fendmenos cooperativos. Métodos de analisis de propiedades micro y
macroscopicas. Ejemplos y aplicaciones.



7. Métodos microscopicos. Microscopia Optica, laser confocal, de fluorescencia,
electronica y de fuerza atémica. Analisis de imagenes. Fundamentos, aplicaciones.

8. Propiedades termofisicas y termomecanicas, relacion con las propiedades moleculares.
Cambios en funcibn de la composicion. Espectroscopia de las transiciones
supramoleculares. Andlisis dieléctrico térmico. Calorimetria diferencial de barrido.
Viscoelasticidad.

9. Métodos electroanaliticos para la cuantificacion de componentes y para la evaluacion
de propiedades fisicas. Electrodos selectivos, electrodos enziméticos, sensores y
biosensores. Conductividad y propiedades dieléctricas. Aplicaciones para la
determinacion de propiedades de transporte y relacion con la movilidad molecular.

10. Generacion de intermediarios e indicadores en reacciones quimicas en alimentos.
Factores que afectan su cinética. Seguimiento de marcadores tempranos.
Determinaciones analiticas.

11. Medicién instrumental de color. Curvas de reflectancia. Espacios cromaticos.
Funciones de color. Analisis de imagen para el control de alimentos.
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