Avances en Analisis de Alimentos
Modalidad de dictado Tedrico-Practico
Objetivos

Proveer los conocimientos sobre las técnicas mas recientes de analisis en el campo de los materiales
alimentarios: componentes naturales, productos de reacciones de descomposicién, marcadores e
indicadores del avance de las reacciones, consideraciones cinéticas y vida util. Este curso pretende
profundizar en el andlisis de los componentes de los alimentos que imparten las caracteristicas
organolépticas de color y aroma desde tres diferentes aspectos: fisico, quimico y tecnologico, con el fin
de lograr formulaciones estables. Esta dirigido a alumnos de la carrera de doctorado con temas
relacionadas con Ciencias Quimicas, Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos, Bioquimica,
Biologia.

Carga horaria

Carga horaria total: 128 horas
Duracion: 1 Cuatrimestre

8 horas por semana.
Equipo docente a cargo

Dra. Carla Marino
Dra. Maria del Pilar Buera

PROGRAMA

1. Mejoras y desarrollos recientes en la preparacion de las muestras. Nuevos métodos de extraccion de
componentes alimentarios. 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. Desarrollos y aplicaciones para la ciencia de los alimentos.

3. Métodos enzimaticos en el analisis de alimentos. Inmunoensayos. Determinacion de organismos
genéticamente modificados, alimentos irradiados, residuos de antibioticos, anabdlicos y hormonas.

4. Resonancia Magnética Nuclear (RMN). Fundamentos del fendmeno de RMN. Aplicaciones en el
analisis de alimentos. RMN bidimensional. RMN de imagenes (RMI): Tomografia de alimentos intactos.

5. Espectrometria de masa. Métodos de ionizacién de la muestra: ionizacién por impacto electrénico,
ionizacién quimica, FAB, electrospray. Analizadores de masa. Sistemas acoplados: cromatégrafo
gaseoso-espectrometro de masa, cromatografo liquido de alta resolucion-espectrémetro de masa.

6. Organizaciones moleculares, supramoleculares y estructurales de los componentes alimentarios.
Interacciones moleculares y fendmenos cooperativos.

7. Microscopia Optica, laser confocal, de fluorescencia, electrénica y de fuerza atémica. Fundamentos,
aplicaciones.

8. Propiedades termofisicas y termomecanicas, relacién con las propiedades moleculares. Cambios en
funcién de la composicién. DMA, DEA, DSC.

9. Métodos electroanaliticos para cuantificacion de componentes y evaluacion de propiedades fisicas.
Electrodos selectivos, electrodos enzimaticos, sensores y biosensores. Conductividad y propiedades
dieléctricas.

10. Generacién y seguimiento de marcadores tempranos de reacciones quimicas en alimentos.

11. Medicidn objetiva del color. Espacios croméaticos. Funciones de color, espacios croméaticos y
aplicacion a la evaluacion de propiedades de los alimentos. Analisis de imagenes.



Trabajos Practicos
TP 1. Métodos enziméticos en el andlisis de alimentos

Parte A. Discutir las diferencias en la cinética de la enzima polifenoloxidasa de acuerdo a los diferentes
tratamientos aplicados.

Parte B Determinacion de los parametros cinéticos y la actividad de la beta-galoactosidasa (lactasa)
cuantificando el producto de la reaccién (glucosa). Analizar el efecto sobre la actividad de la lactasa de

TP 2. Métodos electroanaliticos y épticos para la caracterizacion de alimentos.

PARTE A Andlisis de mieles. Caracterizar diferentes muestras de acuerdo con la variacion de la
conductividad eléctrica y del pH con el contenido acuoso. Verificar la baja conductividad de soluciones
altamente concentradas como la miel, la presencia de una zona de conductividad méaxima y la caida de
conductividad por dilucién.

PARTE B. Polarimetria. Cuantificar el contenido de sacarosa en una muestra incognita utilizando una
curva de calibracion a partir de datos obtenidos en un polarimetro a temperatura constante.

PARTE C. Determinacién del contenido de agua utilizando la técnica de Karl Fisher con deteccién
coulombimétrica.

TP3 Métodos para el estudio de aspectos estructurales y funcionales de los alimentos.

Se analizan termogramas para la obtencién de conclusiones acerca de la influencia de distintos factores
sobre las transiciones de fase y estado de azUcares, almidon, proteinas y agua. Se compara los datos
obtenidos de los termogramas con los obtenidos para los tiempos de relajacion transversal por RMN-H1

TP4 Evaluacion de cristalinidad y cambios fisicos por FT-IR en azucares, almidén y leche en polvo. Se
identifican bandas caracteristicas de azGcares amorfos y cristalinos, % de cristalinidad en almidén de maiz.
Se realiza observacion microscopica de las muestras para establecer relaciones con la microestructura.

TP5 Identiicacién de cambios en los espectros FT-IR por la reaccion de Maillard y por oxidacion lipidica.

Parte A Estudio de los cambios en la estructura secundaria (cambios en las bandas de amidas | y Il) de
una proteina de suero lacteo debidos a la adsorcion de sustancias volatiles.

Parte B Estabilidad oxidativa de aceites comestibles. Se evallan espectros obtenidos por FT-IR —ATR
mediante el programa Spectragryph- optical spectroscopy software, que se puede descargar de forma libre en
https://www.effemm2.de/spectragryph/. Se relacionan los cambios observados con la composicion de los
sistemas y las condiciones de tratamiento.

TP6 Colorimetria e imagenologia.

Se realizan determinaciones cuantitativas de los parametros de color y caracteristicas de apariencia de
los sistemas a través de fotografias tomadas con teléfono celular. Las calibraciones se realizan con
espectrocolorimetro.
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Modalidad de evaluacion. Describa la modalidad de evaluacion y requisitos de aprobacion y
promocion.



Para aprobar la materia se requiere aprobar los 2 parciales practicos con nota mayor o igual que 6/10
(cada uno) y un examen final.

Régimen promocionable: Pueden optar por el régimen de promocion, que reemplaza el examen final, por
2 parciales tedricos, simultaneos a los 2 parciales practicos. La nota promedio de los parciales practicos y

tedricos debe ser mayor o igual que 7.



