Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Auténoma de Sinaloa

Métodos Analiticos
Coordinadores: Dra. Gabriela L6pez Angulo/Dr. Julio Montes Avila
Trimestre: uno
Créditos: 4 (2 aula y 2 trabajo independiente)
Intensidad (hora/sem/mes): 4

Estrategias metodolégicas: Clases presenciales, trabajo en equipo, trabajo de

laboratorio, discusién de articulos cientificos y evaluacion.

Organizacion del curso: El curso esta organizado sobre la base de clases tedricas
utiizando medios audiovisuales, Internet, trabajos en grupos, trabajo de
laboratorio y discusién sobre tépicos especificos. En el curso participaran

profesores invitados expertos en el tema correspondiente.

Profesores participantes en el curso: Profesores de la Maestria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos y profesores invitados.
Objetivo del curso: Al final del curso el alumno ser& capaz de:

1. Comprender los principios fundamentales en los que se basan las metodologias

para un adecuado andlisis instrumental de alimentos.

2. Conocer los instrumentos actualmente disponibles para el analisis de alimentos,

identificando sus ventajas y limitaciones.

3. Adquirir habilidades sobre la aplicacién de técnicas analiticas para el andlisis de

alimentos.

Elementos de evaluacion: Examenes escritos, presentacion de trabajos,
participacion, reportes de practicas y discusion de articulos. La calificacion resulta
de los promedios ponderados obtenidos de las calificaciones en cada uno de los
maédulos, la decisién sobre el sistema de evaluacién es a criterio del moderador

correspondiente.
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CONTENIDO

|. INTRODUCCION
1. Caracteristicas de importancia de los alimentos
2. Etapas de la preparacion de muestras en el andlisis de alimentos.
3. Seleccion de la metodologia de analisis
a. Caracteristicas generales que debe cumplir la metodologia seleccionada
b. Técnicas cromatograficas
c. Técnicas espectroscopicas
d. Técnicas fisicas
e. Teécnicas biologicas
Il. METODOS INSTRUMENTALES OPTICOS
1. Espectrofotometria ultravioleta-visible
a. Conceptos generales
b. Absorcion de luz y orbitales moleculares
c. Cromoforos
e. Efecto de solventes en la absorcion UV-visible
f. Instrumentacion
g. Ley de Beer — Lambert h.
h. Aplicaciones
- Practica para la determinacion espectrofotométrica de componentes de alimentos
2. Espectrofotometria de fluorescencia
a. Conceptos generales (luminiscencia, fluorescencia, fosforescencia, diagrama de
energia, espectro de fluorescencia, fluorémetro)
b. Proceso molecular de la fluorescencia
c. Intensidad de la fluorescencia
d. Bandas Rayleigh y Raman e. Instrumentacion
f. Aplicaciones
3. Medicidén de color de cuerpos opacos
a. Conceptos generales sobre color (definicion, compuestos involucrados, calidad
de alimentos, aspectos nutracéuticos).

b. El fenébmeno del color
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c. Medicion del color
- Practica sobre la determinacion de color objetiva de alimentos
lILMETODOS TERMICOS
1. Introduccién
a. Andlisis térmico
b. Técnicas de analisis térmico
c. TGA, DTAy DSC
2. Calorimetria diferencial de barrido.
a. Funcionamiento.
b. DTAy DSC
c. Efecto de las propiedades termofisicas sobre la curva de termoanalisis.
3. Manejo del equipo.
a. Calibracion del equipo.
b. Preparacion de la muestra.
c. Condiciones de analisis.
4. Aplicaciones.
a. Estimacion de pardmetros térmicos.
b. Aplicacién de DSC en proteinas.
c. Aplicacion de DSC en almidén.
d. Aplicacion de DSC en lipidos.
e. Practica. Determinacion del cambio de entalpia y de la capacidad calorifica
especifica de alimentos de origen vegetal mediante DSC.
IV. METODOS DE SEPARACION CROMATOGRAFICOS
1. Introduccién a los métodos cromatogréficos.
a. Introduccion (Historia, Inicio, Evolucion)
b. Conceptos generales
c. Tipos de cromatografia
d. Técnicas de separacion
2. Cromatografia de liquidos de alta resolucion
a. Fundamentos y principios béasicos

b. Instrumentacién
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c. Aplicaciones en el analisis de alimentos
-Practica. Determinacion de componentes de alimentos mediante HPLC
3. Cromatografia de Gases
a. Fundamentos y principios basicos
b. Instrumentacion
c. Aplicaciones
-Practica. Determinacion de componentes de alimentos mediante cromatografia de
gases.
V. ESPECTROMETRIA DE MASAS
1. Descripcion general de los componentes del instrumento
2. Elucidacion estructural por espectrometria de masas
VI.  METODOS DE ANALISIS DE PROTEINAS
1. Aislamiento y purificaciéon de proteinas
2. Caracterizacion y analisis de proteinas
a. Separacion electroforética
b. Deteccion inmunolégica
c. ldentificacion por espectrometria de masas
3. Practica sobre el analisis de proteinas de alimentos vegetales
VIl.  RESONANCIA MAGNETICA NUCLEAR
1. Fundamentos teoricos de RMN 1H
2. Desplazamiento quimico en 1H
3. Constantes de acoplamiento
4. Sistemas de acoplamiento spin-spin

5. Aplicaciones en el andlisis de alimentos

Evaluacion: La calificacion se calculara como la suma ponderada (en base a tiempo)

de las evaluaciones de los responsables de los mdodulos.

Ademéas de los examenes, cada profesor podra asignar tareas especificas y

asignarles el valor que considere pertinente.

Los exdmenes se realizaran fuera del horario de clase.
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