L LI

UNIVERSIDAD NACIONAL DE ENTRE RIOS

FACULTAD DE -

CIENCIAS DE LA ALIMENTACION

TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS

RESOLUCION CD N° 144/12

ANO: SEGUNDO

MODULO: CUARTO

REGIMEN: CUATRIMESTRAL
CARGAHORARIA: 4,5 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 67,5 HORAS™

PARTE |I: METODOS DE ABSORCION, DISPERSION Y EMISION DE ENERGIA
RADIANTE

TEMA I: ESPECTROFOTOMETRIA: Energia Radiante. Espectro Electromagnético.
Leyes de Lambert y de Beer. Clasificacion de los distintos Métodos de Absorcion.
Espectrofotdmetros Fotoeléctricos. Generalidades .Descripcion de los elementos que
los componen. Fuentes de E.R. Monocromadores. Detectores. Descripcion. Métodos
de cuantificacion. Desviaciones quimicas e Instrumentales. Error fotométrico.
Aplicaciones en el Analisis Cualitativo y Cuantitativo, en la industria alimenticia.
. Construccion de Curvas de Calibrado. Comparacibn de Espectrogramas.
Determinacion de dos o mas sustancias simuitineamente en una mezcla.
Aplicaciones en el Ultravioleta, visible e infrarrojo. -

TEMA lI: TURBIDIMETRIA Y NEFELOMETRIA. Consideraciones generales, efecto
Tyndall. Ley de Rayleigh. Condiciones de aplicabilidad.. Instrumentos, esquema y
descripcion. Usos en la industria alimenticia.
FLUORIMETRIA: Fundamentos del método. Diagrama esquematico de los niveles
energéticos de una molécula diatomica” y las posibilidades de emisién de
fluorescencia Espectros de excitacion y emisién. Fluorimetros .Esquema vy
descripcién. Relacion entre intensidad de fluorescencia, y la concentracion.
Correlacion de la fluorescencia con la estructura molecular. Influencia del pH, de la
temperatura, y de la concentracion. Aplicaciones en la industria alimenticia.

PARTE ll: EMISION Y ABSORCION ATOMICA

TEMA Illl: FOTOMETRIA DE LLAMA. Fundamentos del método. Relacion entre
intensidad de emision, y concentracién. Equipos, descripcion. Sistemas
nebulizadores. Eleccion de presiones optimas de combustible y comburente.
Fenomenos de lonizacion, y de Auto absorcion. Interferencias. Fondo de llama.
Métodos de  cuantificacién.  Aplicacion en la  industria  alimenticia.

TEMA IV: ABSORCION ATOMICA: Fundamentos del método. Atomizacién de Llama
y Electrotérmica. Posibilidades de cuantificacion. Equipos, descripcion. Lamparas de
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Cétodo Hueco, ldampara DES, descripcion, fundamentos. Aplicaciones en la industria
alimenticia. '

PARTE lli: METODOS FISICOS:

TEMA V: POTENCIOMETRIA: Principios fundamentales. Ecuacion de Nernst.
Electrodo Normal de Hidroégeno. Potencial de electrodo. Clasificacion de electrodos.
“Electrodos de Membrana Determinacion del pH. Electrodos especificos.
Titulaciones, de 6xido reduccién, neutralizacién, de precipitacion, y de formacion de
complejos. Limitaciones. Titrimetros. Usos. .

CONDUCTIMETRIA: Consideraciones generales. Unidades. Conductividad.
Resistividad. Conductividad especifica. Conductividad equivalente. Medida de la
conductividad. Conductividad equivalente a dilucion infinita. Vasijas. Electrodos.
Constante de vasija o celda. Resultados de las medidas de conductividad.
Conductividades i6nicas. Influencia de la temperatura. Valoracion conductimétrica.
Titulaciones conductimetricas. Aplicacion en-analisis de alimentos.

PARTE IV: METODOS OPTICOS:

TEMA VI: POLARIMETRIA. Fundamentos. Aparatos de medida. Ventajas e
inconvenientes de la Polarimetria frente a otros métodos de analisis. Caracteristicas
de este método: 1) Exactitud de la medida en funcion del &ngulo de media sombra.
2) Dependencia de la rotacién con la concentracion Rotaciéon especifica. 3)
Dependencia de la rotacion con el disolvente y el pH. 4) Rotacion y longitud de onda
empleada. 5) Muta rotacién. 6) Influencia de la temperatura en la inversion del
azucar de cafa. Aplicaciones en analisis de alimentos.

REFRACTOMETRIA. Fundamentos del método. Aparatos de medida: refractometro

de Abbe, y de Inmersién. Ventajas e Inconvenientes de la refractometria, frente a
otros métodos de analisis. Aplicaciones en andlisis de alimentos.

PARTE V: METODOS SEPARATIVOS.

TEMA VII: CROMATOGRAFIA. Consideraciones generales. Cromatografia en papel.
N Cromatografia en capa delgada, en columna de liquidos, en Fase Gaseosa y HPLC.
Equipamiento. Fundamentos tedricos, parametros cromatograficos. Selectividad,
Eficacia Resolucion. Tipos de adsorbentes, seleccion de la composicion de las fases
cromatogréaficas. Inyeccién de muestras, columnas, detectores. Criterios de seleccion
y variables operativas. Validacion de un andlisis cuantitativo, intervalo de aplicacion,
limite de cuantificacién, robustez. Aparatos esquemas y funcionamiento. Aplicaciones
en la industria alimenticia.

TEMA VIlIl: ELECTROFORESIS: Electroforesis de Libre y sobre Soportes.
Fundamentos. Instrumentacion. Evaluacion cualitativa, y cuantitativa de los
resultados. Referencias sobre electroforesis de Alto Voltaje, Electroforesis Continua,
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Electroforesis Capilar, Isoelectroenfoque, Isotacoforesis, etc. Aplicaciones en la
industria alimenticia.
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