AVANCES EN ANALISIS DE ALIMENTOS

Curso de posgrado/doctorado

CARRERA: Doctorado de la UBA, area Ciencias Quimicas o Bloiogrcas, doctorado en Bioquimica y
carreras afines

+PUNTAJE: 5 puntos

PLAN DE ESTUDIO:

CARACTER DE LA MATERIA: para Doctorado de la UBA.

DURACION: Cuatrimestral

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

PROGRAMA

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

2. Espectrofotometria molecular: UV, visible, fluorescencia. Fundamentos y aplicaciones.
Espectrofotometria atémica: emisiéon 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. Determinaciéon de actividad enzimatica.
Inmunoensayos. Método de ELISA aplicado en el andlisis de alimentos. Métodos basados
en biotecnologia y biologia molecular: PCR. Aplicaciones. Determinacién de organismos
geneticamente modificados, alimentos irradiados.

4. Resonancia Magnética Nuclear (RMN). Fundamentos del fendmeno de RMN.
Magnetizacién y decaimiento (FID). Espectros de RMN 'H y 3C. Desplazamiento Quimico
y acoplamiento de espin. RMN de alta y baja resolucién. Aplicaciones en el analisis de
alimentos. RMN bidimensional. RMN de imagenes (RMI): Tomografia de alimentos
intactos.

5. Espectrometria de masa. El espectro de masa (EM). Relacion masa-carga. 16n
molecular. Contribucién isotdpica. Caracteristicas principales del espectrometro de masa.
Métodos de ionizacion de la muestra: ionizacién por impacto electrénico, ionizacion
quimica, FAB, electrospray. Analizadores de masa. Aplicaciones de la EM al analisis de
alimentos. Sistemas acoplados: cromatografo gaseosoc-espectrometro de masa,
cromatdgrafo liquido de alta resolucién-espectrémetro de masa.

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

7. Meétodos microscopicos. Microscopia optica, laser confocal, de fluorescencia,
electrénica y de fuerza atémica. Andlisis de imagenes. Fundamentos, aplicaciones.

8. Propiedades termofisicas y termomecanicas, relacion con las propiedades moleculares.
Cambios en funcién de la composicién. Espectroscopia de las transiciones
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supramoleculares. Analisis dieléctrico térmico. Calorimetria diferencial de barrid&?
_ Viscoelasticidad.

9. Métodos electroanaliticos para la cuantificaciéon de componentes y para la evaluacion
de propiedades fisicas. Electrodos selectivos, electrodos enzimaticos, sensores y
biosensores. Conductividad y propiedades dieléctricas. Aplicaciones para Ila
determinacion de propiedades de transporte y relacién con la movilidad molecular.

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

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA
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Chapman y Hall, Inc. 1993.

4. Quimica de los Alimentos: Mecanismos y Teoria. Wong, D.W.S. Acribia, Zaragoza,
1995.

5. Food Chemistry. O.R. Fennema. Ed. 3™ Edition Marcel Dekker Inc. 1996.

6. Phase Transitions in Foods. Y. Roos. Academic Press, San Diego, 1995.

7. Water in Foods and Biological Materials. A Nuclear Magnetic Resonance Approach.
Ruan, R. R. y Chen, P.L. Technomic Publishing Co., Basel. 1998.

8. Spectroscopic Techniques in Food Analysis. Wilson, R.H. VCH Publishers Inc., New
York. 1994

9. Handbook of Food Analysis Instruments. Otles, S. CRC Press, Boca Raton USA. 2008.
10. Propiedades fisicas de los alimentos. 1a Ed Sahin, S. y Gulum, S. S. Acribia, 2009
11. Analisis de los Alimentos. Manual de Laboratorio Nielsen, S. S. Acribia, 2007

12. La reaccion de Maillard Fayle, S. E. Y Gerrard, J. A Acribia, 2005.

13. Recent Advances in Food and Flavor Chemistry 5a ed. Ho, C-T y Tratras Contis, E.
Royal Society of Chemistry, 2013

14. Food Analysis 4a ed Nielsen, S.S. Springer, 2014
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Press. 2014

16. Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications. Picé Y., Universidad de
Valencia, Espana, 2012 _

Dra. Maria Carla Marino
Directora
Depto. de Quimica Orgénica




Universidad de Buenos Aires

Faculiad de Ciencias Exactas y Naturales

Ref. Expte. N° 509.312/18

Buenos Aires, U 7 MAY 2018

VISTO
la nota a foja 1 de la Direccién del Departamento de Quimica Orgénica, mediante

las cuales eleva la informacién del curso de posgrado Avances en Anilisis de Alimentos
para el afio 2018, '

CONSIDERANDO
lo actuado por la Comisién de Doctorado,
lo actuado por la Comisién de Posgrado,
lo actuado por la Comisién de Presupuesto y Administracién,
lo actuado por este cuerpo en la sesién realizada en el dia de 1a fecha,
en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD
DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar el dictado del nuevo curso de posgrado Avances en Anilisis de
Alimentos de 128 hs. de duracion, que sera dictado por las Dras. Maria del Pilar Buera y
Maria Carla Marino. |

Articulo 2°.- Aprobar el programa del curso de posgrado Avances en Anilisis de
Alimentos obrante a fojas 5/6, para su dictado durante el segundo cuatrimestre de 2018.

Articulo 3°.- Aprobar un puntaje maximo de cinco (5) puntos para la Carrera del
Doctorado. ‘

Articulo 4°- Aprobar un arancel de 200 médulos para alumnos de Doctorado de
Universidades Nacionales y 400 mo6dulos para el resto de los postulantes. Disponer que los
fondos recaudados ingresen en la cuenta presupuestaria habilitada para tal fin, y sean
utilizados de acuerdo a la Resolucién 072/03.

Articulo 5°.- Comuniquese a la Direccién del Departamento de Quimica Orgénica, a la
Direccién de Alumnos, a la Direccién de Presupuesto y Contabilidad, a la Direccién de
Movimiento de Fondos, a la Secretaria de Posgrado y a la Biblioteca de la FCEyN (con
fotocopia del programa incluida). Cumplido archivese. '
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Dr. PABLO J. PAZOS

Secretario Adjunto de Posgrado
FCEyN - UBA

UIS M. BARALDO VICTORICA
VICEDECANO
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