
 

ANEXO

PROGRAMA

 

Módulo 1

Unidad 1. Cromatografía en el análisis de alimentos: Coeficientes de distribución. Mecanismos 
de separación. Calidad de la separación cromatográfica

Unidad 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.

Unidad 3. Cromatografía gas-líquido CGL. Equipamiento. Columnas. Medición de caudales. 
Parámetros de Control. Optimización de las condiciones de operación. Procesamiento.

Unidad 4. Cromatografía líquida HPLC (Cromatografía de alta resolución, CLAR), Bombas. 
Gradientes. Sistemas de solventes. Optimización. Preparación de la muestra. Detectores. 
Aspectos cuantitativos. Columnas. Eficiencia. Aplicaciones específicas a alimentos. HPLC. 
Desarrollo en fase reversa. Conclusiones. Equipamiento. Problemas Aplicaciones específicas a 
alimentos. Optimización de las condiciones de operación. Procesamiento

Módulo 2

Unidad 5. 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.

Unidad 6. Avances recientes en espectroscopía infrarroja FT IR, DRIFT, ATR. RMN de 
protones de baja frecuencia. Aplicaciones de rutina y en investigación.

Unidad 7. Origen, identificación y significado de los productos de las reacciones químicas en 
alimentos. Cuantificación. Análisis en particular en reacciones enzimáticas, de pardeamiento 
no enzimático, oxidación e hidrólisis de lípidos, degradación de vitaminas, pigmentos y 
aditivos.

Unidad 8: Importancia del color 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.

 



Trabajos Prácticos

Trabajo Práctico Nº 1 Optimización rápida de la Composición de Solventes

Trabajo Práctico Nº 2 Determinación de los ésteres metílicos de los ácidos grasos por 
cromatografía gas líquido (CGL)

Trabajo Práctico Nº 3 Programación de Temperaturas en CGL

Trabajo Práctico Nº 4 HPLC Reconocimiento de las partes del equipo. Puesta en marcha.

Cuantificación por estándar externo.

Trabajo Práctico No. 5 HPLC Parámetros cromatográficos

Trabajo Práctico N°6 Optimización de la condiciones cromatográficas

Trabajo Práctico N° 7 Determinación del contenido de agua utilizando la técnica de Karl 
Fisher.

Trabajo Práctico Nº 8 Determinación del contenido de agua y aceite en semillas de oleaginosas 
por RMN-H1

Trabajo Práctico Nº 9 Aplicaciones de NIR. Comparación de espectros de diferentes 
componentes y estado físico de  alimentos.

Trabajo Práctico Nº 10 Aplicaciones MIR Estudio de los cambios en la estructura secundaria 
de proteínas por adsorción de volátiles mediante  FT-MIR empleando ATR. Análisis de 
espectros MIR en relación con oxidación de lípidos y cambios de producidos durante la 
molienda de granos.

Trabajo Práctico Nº 11 Medición del grado de pardeamiento no enzimático y factores que lo 
modifican

Trabajo Práctico Nº 12 Cálculo de las coordenadas cromáticas en muestras líquidas empleando 
un espectrofotómetro

Trabajo Práctico Nº 13 Evaluación del color en muestras sólidas mediante el análisis de 
imágenes
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