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OBJETIVOS

El andlisis fisico-quimico de los alimentos tiene un papel importante en el establecimiento y mantenimiento
de la calidad de los alimentos.

Con este programa se pretende: que el alumno conozca las técnicas analiticas de mayor importancia en
la tecnologia de los alimentos.

que el alumno sea capaz de aplicar las técnicas habituales de laboratorio y manejar aparatos utilizados en
el andlisis de alimentos.

Ademds, los alumnos deberan ser capaces de resolver los problemas planteados mediante la aplicacién
del método cientifico.

EVALUACION

Se hace una evaluacién continua mediante una serie de pruebas a lo largo del curso. Estas pruebas se
realizan cada 3-4 semanas con una duracién aproximada de 10-15min. Al final del curso, todos los
alumnos realizaran un examen general de la asignatura en el que se plantean preguntas tedricas y
cuestiones précticas. La calificacién de este examen va a influir un 60% sobre la calificacion final de cada
alumno. El otro 40% sera la suma de las pruebas que se han ido realizando durante el curso, de las
practicas y del cuaderno de prdcticas, asi como un examen de précticas.

PROGRAMA TEORICO

INTRODUCCION
Leccién 1.- Importancia del andlisis de los alimentos. Tipos de anlisis.
Leccion 2.- Toma de muestras. Métodos. Conservacion de la misma. Expresion de los resuitados.
Leccion 3.- Errores en los anélisis. Precision y exactitud.
ANALISIS VOLUMETRICO Y GRAVIMETRICO
Leccién 4.- Condiciones de las reacciones en volumetrias. Clasificacién de métodos volumétricos. Normas
generales para el manejo de instrumentos volumétricos. Normalidad de las disoluciones. Célculos en

analisis volumétrico.

Leccién b.- Volumetrias acido-base. Teoria de la neutralizacién. Indicadores. Patrones primarios.
Aplicaciones en andlisis de alimentos.

Leccion 6.- Volumetrias de precipitacién. Teoria de la precipitacion. Métodos de determinacion del
producto final en precipitometrias: Métodos de Volhard y Morh. Indicadores. Utilidad en analisis de
alimentos. '

Leccion 7.- Volumetrias complexométricas. Teoria de la formacion complejos. Indicadores. Utilidad en
andlisis de alimentos.

Leccion 8.- Volumetrias de oxido-reduccién. Definiciones generales. Potenciales redox. Indicadores
utilizados. Oxidaciones y reducciones previas. Permanganimetrias. Utilidad en andlisis de alimentos.

Leccion 9.- Andlisis gravimétricos. Clasificacién de los métodos gravimétricos. Expresion de los resultados
analiticos. Utilidad en andlisis de alimentos. ,*/w

TECNICAS DE SEPARACION

Leccién 10.- Cromatografia. Descripcién general. Cromatografia de intercambig!
de iones. ;
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Leccién 11.- Cromatografia en papel y capa fina. Deteccién de los componentes. Preparacién de placas.
Disolventes empleados. Cromatografia bidimensional. Utilidad en andlisis de alimentos.

Lecci6on 12.- Cromatografia gas-liquido. Fases mdviles y estacionarias. Aparatos. Control y programacion
de temperaturas. Utilidad en analisis de alimentos.

Leccion 13.- Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC). Consideraciones generales. Aparatos
utilizados. Utilidad en andlisis de alimentos.

Leccién 14.- Electroforesis. Fundamento. Tipos. Utilidad en andlisis de alimentos.
TECNICAS INSTRUMENTALES
Leccién 15.- Polarimetria. Dispersion éptica rotatoria. Medicién de la rotacion éptica.

Lecci6n 16.- Refractometria. Fundamento. Método para la medida del indice de refraccién de una
sustancia.

Leccion 17.- Colorimetria y espectrofotometria. Leyes de absorcién de energia radiante. Métodos de
absorcion de la luz. Espectrofotémetro UV-V. Aplicaciones. Valoraciones fotométricas.

Leccion 18.- Absorcién atémica y fotometria de llama. Fundamento. Aparatos. Aplicaciones.

Leccion 19.- Métodos auxiliares en el anélisis de alimentos: pesada, desecacién, centrifugacién. Filtracién.
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