Resolucion Consgjo Directivo

Numero: RESCD-2022-1873-E-UBA-DCT#FCEN
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Referencia: EX-2022-04934744- -UBA-DMESA#FCEN - POSTGRADO - SESION
19/09/2022

VISTO:

La nota presentada por la Direccién del Departamento de Quimica Organica, mediante la
cua elevalainformacion del curso de posgrado Avances en Andlisis de Alimentos
(DOC8800749) para el afio 2022,

CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comision de Doctorado,

lo actuado por la Comision de Posgrado,

lo actuado por este Cuerpo en la sesion realizada en el dia 19 de septiembre de 2022

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD

DE CIENCIASEXACTASY NATURALES



RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el dictado del curso de posgrado Avances en Andlisis de
Alimentos (DOC8800749) de 128 horas de duracién, que sera dictado por las Dras.
Maria CarlaMarino y Mariadel Pilar Buera.

ARTICULO 2°: Aprobar el programadel curso de posgrado Avances en Andlisis de
Alimentos (DOC8800749) que como anexo forma parte de la presente Resolucion, para
su dictado en el segundo cuatrimestre de 2022.

ARTICULO 3°: Aprobar un puntaje méximo de cinco (5) puntos para la Carrera del
Doctorado.

ARTICUL O 4°: Establecer un arancel de CATEGORIA 4 estableciendo que dicho
arancel estara sujeto alos descuentosy exenciones estipulados mediante la Resolucién
CD N° 1072/19. Disponer que los fondos recaudados ingresen en la cuenta
presupuestaria habilitada paratal fin, y sean utilizados de acuerdo ala Resolucion
072/03.

ARTICUL O 5°: Disponer que de no mediar modificaciones en el programa, la carga
horariay el arancel, e presente Curso de Posgrado tendré una vigencia de cinco (5) afios
apartir de lafecha de la presente Resolucién.

ARTICUL O 6% Comuniquese a todos |os Departamentos Docentes, ala Direccion de
Estudiantes y Graduados, ala Direccién de Movimiento de Fondos, ala Direccion de

Presupuesto y Contabilidad, alaBibliotecade la FCEyN y ala Secretaria de Posgrado
con copiadel programaincluida. Cumplido, pase a QORGANICA#FCEN y resérvese.



ANEXO
Programa

1. Mejorasy 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. Fundamentosy
aplicaciones. Espectrofotometria atémica: emision y absorcion, |CP. Espectrometria
Infrarroja: NIR, MIR, FTIR. Fundamentosy aplicaciones. Desarrollos y aplicaciones
parala cienciade los aimentos.

3. Métodos enzimaticos en €l andlisis de alimentos. Inmunoensayos. Determinacion de
organismos genéticamente modificados, alimentos irradiados, residuos de antibi éticos,
anabdlicosy hormonas.

4. Resonancia Magnética Nuclear (RMN). Fundamentos del fenébmeno de RMN.
Aplicaciones en el andlisis de alimentos. RMN bidimensional. RMN de imagenes
(RM1): Tomografia de alimentos intactos.

5. Espectrometria de masa. M étodos de ionizacién de la muestra: ionizacién por impacto
electrénico, ionizacion quimica, FAB, electrospray. Analizadores de masa. Sistemas
acoplados: cromatografo gaseoso-espectrémetro de masa, cromatégrafo liquido de alta
resol uci on-espectrometro de masa.

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

7. Microscopia Optica, laser confocal, de fluorescencia, electronicay de fuerza atomica.
Fundamentos, aplicaciones.

8. Propiedades termofisicas y termomecanicas, relacion con las propiedades
molecul ares. Cambios en funcion de la composicion. DMA, DEA, DSC.

9. Métodos el ectroanal iticos para cuantificacion de componentes y evaluacion de
propiedades fisicas. Electrodos selectivos, electrodos enziméticos, sensoresy
biosensores. Conductividad y propiedades diel éctricas.

10. Generacion y seguimiento de marcadores tempranosde reacciones quimicas en
alimentos.

11. Medicién objetiva del color. Espacios crométicos. Funciones de color, espacios



crométicos y aplicacion alaevaluacion de propiedades de los alimentos. Andlisis de
imagenes.

Trabajos Précticos
TP 1. Mé&odos enziméticos en el andlisis de alimentos

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

Parte B Determinacion de los pardmetros cinéticos y la actividad de la beta-
galoactosidasa (lactasa) cuantificando el producto de lareaccién (glucosa). Analizar €
efecto sobre la actividad de lalactasa de

TP 2. Métodos €l ectroanaliticos y Opticos parala caracterizacion de alimentos.

PARTE A Andlisis de mieles. Caracterizar diferentes muestras de acuerdo con la
variacion de la conductividad eléctricay del pH con e contenido acuoso. Verificar la
baja conductividad de soluciones altamente concentradas como lamiel, la presencia de
una zona de conductividad maximay 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. Determinacion del contenido de agua utilizando la técnica de Karl Fisher con
deteccion coulombimétrica.

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

Se analizantermogramas para la obtencién de conclusiones acerca de lainfluenciade
distintos factores sobre las transiciones de fase y estado de azlcares, amidon, proteinas
y agua. Se compara |os datos obtenidos de |os termogramas con |os obtenidos para los
tiempos de relgjacion transversal por RMN-H1

TP4 Evaluacion de cristalinidad y cambios fisicos por FT-IR en azucares, amidén y
leche en polvo. Se identifican bandas caracteristicas de azlicares amorfosy cristalinos,
% de cristalinidad en almidon de maiz. Se realiza observacion microscopica de las
muestras para establ ecer relaciones con la microestructura.

TP5 Identificacion de cambios en los espectros FT-IR por lareaccion 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 |acteo debidos ala adsorcion de sustancias



volétiles.

Parte B Estabilidad oxidativa de aceites comestibles.Se eval llan espectros obtenidos por
FT-IR -ATR mediante el programa Spectragryph- optical spectroscopy software, que se
puede descargar de forma libre en https://www.effemm?2.de/spectragryph/. Se relacionan
los cambios observados con la composicién de los sistemas y |as condiciones de
tratamiento.

TP6 Colorimetria e imagenologia.

Se realizan determinaciones cuantitativas de |os 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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