
Bromatología Superior 

CARRERA: Doctorado de la UBA 
CODIGO: D 0066 

PUNTAJE: 5 Puntos 
DURACIÓN: Cuatrimestral (154h) 
HORAS DE CLASES SEMANALES: Teórico - Prácticas 10 horas 
ASIGNATURAS CORRELATIVAS: graduados en química, bioquímica, farmacia, 
ciencias de alimentos. 

PROGRAMA RESUMIDO 

1. Cromatografía en el análisis de alimentos: Coeficientes de distribución. Mecanismos de 
separación. Calidad de la separación cromatográfica 
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. 
3. Cromatografía gas-líquido CGL. Equipamiento. Columnas. Medición de caudales. 
Parámetros de Control. Optimización de las condiciones de operación. Procesamiento. 
4. Métodos instrumentales para el análisis de alimentos. 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. 
5. 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. 
6. 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 
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Bromatología Superior. 

Programa analítico 

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

1.22. 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. 

1.4 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. 

11.1. 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. 

11.2. 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. 

11.3. 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.
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Y NATURALES le 

  

Universidad de Buenos Aires 

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales 

Referencia Expte. N* 504.523/15 

Buenos Alres, 3 0 MAR 2015 
VISTO 

la nota presentada por la Dra. Alicia Couto, Directora Adjunta del Departamento de Química Orgánica, mediante la cual 

eleva información del curso de posgrado Bromatología superior a dictarse durante el primer cuatrimestre de 2015 por las Dras. 
Silvia Liliana Resnik y María del Pilar Buera, con la colaboración de Gabriela Gallardo, Florencia Basanta, Víctor García Londoño y 
Verónica Bush, 

CONSIDERANDO: 

lo actuado por la Comisión de Doctorado, 

lo actuado por la Comisión de Postgrado, 

lo actuado por este cuerpo en Sesión Ordinaria realizada en el día de la fecha, 

en uso de las atribuciones que le confiere el Artículo N* 113" del Estatuto Universitario, 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE 
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES 

RESUELVE: 

Artículo 1*: Autorizar el dictado del curso de posgrado Bromatología superior de 154 hs, de duración. 

Artículo 2%: Aprobar el programa del curso de posgrado Bromatología superior obrante a fs 6 a 11 del expediente de la 
referencia. 

Artículo 3”: Aprobar un puntaje máximo de cinco (5) puntos para la Carrera del Doctorado. 

Artículo 4: Comuníquese a la Dirección del Departamento de Química Orgánica, a la Biblioteca de la FCEN y a la Secretaría de 
Postgrado (con fotocopia del programa fs 6 y 11). Cumplido Archívese. 

Resolución CD N* O S 1 3 
SP /ga/ 16/03/15 E ii 

A 
Sált L el 

Dr. JOSÉ OLABE IPARRAGUIRRE 
SECRETARIO DE POSGRADO Dr. JUAN CARLOS REBOREDA 

FCEN=»UBA DECANO
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