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Carrera: Doctorado en Ingenieria

Curso de Posgrado: CROMATOGRAFIiA. FUNDAMENTOS Y APLICACION A MATRICES ALIMENTICIAS Y
AMBIENTALES.

Carga Horaria: 45 h Curso tedrico-practico Caracter: ciclo electivo

Docente/s a cargo:

Docente coordinador: Dr. MARTIN SEBASTIAN MUNITZ

Docentes responsables: Dr. MARTIN SEBASTIAN MUNITZ, Dra. MARIA BELEN MEDINA
Docente invitado: Dra. SILVIA LILIANA RESNIK

Colaboradores: Dra. CELIA WILLIMAN, Ing. GLADYS SUBOVICH

Semestre: 1° Afo: 2021

Caracteristicas del curso

1. Carga horaria: la cantidad de horas reloj: 45

2. Curso teodrico: curso donde se desarrolla en forma expositiva una tematica propia de la disciplina:

3. Curso tedrico-practico: curso que articula la modalidad del curso teoérico con una actividad de la practica con relacion a
la tematica de estudio. Lo teorico y lo practico se dan simultaneamente en forma interrelacionada: (X)

4. Cardcter: ciclo electivo

Programa Analitico de foja: a foja:

Bibliografia de foja:  a foja:

Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos: Fecha:

Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.: Fecha:

Carece de validez sin la certificacion del Comité de Doctorado:
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U N E R PROGRAMA ANALITICO

Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y
Ciencias de la Alimentacion
Oro Verde-Concordia, E. R.
Republica Argentina

Marco tedrico del curso

La cromatografia es un método analitico muy utilizado en todas las ramas de la ciencia, que permite la separacion,
identificacion y cuantificacion de los componentes quimicos en mezclas complejas. Es uno de los métodos de
separacion con mayor nimero de aplicaciones. Dentro de estas técnicas, la cromatografia gaseosa y liquida son las
mas empleadas. Para lograr una correcta determinacion cromatografica, es fundamental lograr una correcta
extraccion de los compuestos a analizar. En funcidon de lo mencionado, se estudiaran distintos métodos extractivos
para preparar las muestras para ser analizadas en los cromatografos, seleccionando el equipo adecuado acorde a
las propiedades fisicoquimicas del analito.

Programa analitico

Moédulo 1: Introduccion a la cromatografia

Cromatografia en el andlisis de alimentos: Coeficientes de distribucion. Mecanismos de separacion. Calidad de la
separacion cromatografica. Cromatografia en capa delgada TLC. Preparacion de la muestra. Sistemas de solventes
fase normal. Optimizacion. Zona de concentracion. Fase Reversa. Alta Resolucion. Desarrollo en fase reversa.
Conclusiones. Equipamiento. Problemas. Aplicaciones especificas a alimentos.

Moédulo 2: Métodos extractivos
Introduccion. Extraccion Liquido — Liquido. Extraccion en fase solida (SPE). QUEChERS. Microextraccion en
fase solida (SPME). Otras técnicas extractivas. Aplicaciones.

Médulo 3: Cromatografia gaseosa

Introduccion. Equipamiento. Columnas. Medicion de caudales. Parametros de Control. Optimizacion de las
condiciones de operacion. Técnica del espacio cabeza. Detector de conductividad térmica. Detector de ionizacion
de llama (FID). Detector de captura de electrones. Seleccion de las condiciones de operacion. Aspectos
cuantitativos. Aplicaciones especificas a alimentos.

Moédulo 4: Cromatografia liquida

Introduccion. Bombas, Gradientes. Sistemas de solventes. Optimizacion. Detectores de indice de refraccion.
Detectores de UV de onda fija y variable. Arreglo de diodos. Detectores de fluorescencia. Detectores
radiométricos. Detectores electroquimicos. Columnas. Eficiencia. Aplicaciones especificas a alimentos.

Moédulo 5: Cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria de masas
Introduccion. El espectrometro de masa: Sistemas de introduccion de muestras, fuente de ionizacion, analizador,

Optica ionica, bombas de vacio y detectores. Tipos de iones. Ionizacién por electrones (EI), Ionizacion
quimica (CI). Tipos de fragmentaciones. Aplicaciones especificas a alimentos.

Actividad Practica

Determinacion de pesticidas en agua

Se utilizara la SPME para extraer los pesticidas del agua y se determinaran por GC.

Determinacion de pesticidas en alimentos

Se utilizara el método QUEChERS para extraer pesticidas en un alimento y se determinaran por GC y GC-MS.
Determinacion de pesticidas en alimentos

Se utilizara el método QUEChERS para extraer pesticidas en un alimento y se determinaran por HPLC.
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U N E R PLANIFICACION DEL CURSO

Facultades de Ingenieria, Ciencias Agropecuarias y

Ciencias de la Alimentacion

Oro Verde-Concordia, E. R.

Republica Argentina

Objetivo general
Sobre la base de conocimientos previos de ciencia de alimentos y en particular quimica de alimentos, esta materia
apunta a formar al alumno para que conozca los métodos mas actuales de analisis de alimentos, sus fundamentos
y aplicaciones, con el fin de seleccionar adecuadamente equipos, procedimientos y protocolos.

Objetivos especificos

* Conocer las tendencias actuales generales para el analisis de alimentos, tendientes a mejorar las condiciones de
seguridad ambiental y del laboratorio, optimizar el tiempo y aumentar la selectividad y precision.

» Estudiar los fundamentos de los métodos separativos y analiticos relevantes en el area, sus principios y
aplicaciones.

* Desarrollar el pensamiento critico para seleccionar, ante casos especificos planteados, qué compuestos
determinar y con qué metodologia, pudiendo realizar el analisis de los resultados.

Metodologia de trabajo

Durante el desarrollo del curso se articularan aspectos tedricos y experimentales relacionados con las técnicas
cromatograficas aplicadas a la determinacion de pesticidas en alimentos. Se prevé el dictado de 7 clases
presenciales de 4 h cada una, 3 clases practicas de 4 h cada una y la presentacion oral de seminarios, 5 h.

En principio el curso es presencial, pudiendo adaptarse para un dictado semipresencial o virtual. En caso de que la
Universidad establezca la necesidad del dictado de clases en la modalidad virtual, se respetaran los contenidos y
la carga horaria previstos. Las clases practicas seran grabadas y explicadas a través de la plataforma virtual.

Equipo docente

Silvia Liliana Resnik. Profesor Titular, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, UBA
Martin Sebastian Munitz. Profesor Adjunto, Facultad de Ciencias de la Alimentacion, UNER
Maria Belén Medina, JTP, Facultad de Ciencias de la Alimentacién, UNER

Celia Williman, JTP, Facultad de Ciencias de la Alimentaciéon, UNER

Gladys Ester Subovich, JTP, Facultad de Ciencias de la Alimentacion, UNER

Condiciones de regularidad y promocion

Se requiere un minimo de 80% de asistencia.

La evaluacion comprendera la presentacion oral de un seminario de 15 - 20 min, sobre un trabajo de actualidad
relacionado con las tematicas desarrolladas.

Fecha de evaluacion: ultimo dia de clases
Fecha de Recuperatorio: hasta 2 semanas después de finalizado el cursado

Cupo de alumnos (Cantidad minima y maxima):
Maximo de 10 alumnos — Minimo de 5 alumnos

Infraestructura necesaria
Para el desarrollo del curso se requerira de un aula con cafidon y pizarrén, y un laboratorio donde se desarrollen los
trabajos experimentales.
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Cronograma del Curso: La fecha tentativa de comienzo de clases es el 16/06/2021.

Fecha Horario Tema o TP
16/06/2021 16a20h Médulo 1: Introduccion a la cromatografia
17/06/2021 08al12h Médulo 1: Introduccion a la cromatografia
17/06/2021 16a20h Modulo 2: Métodos extractivos
18/06/2021 08al12h Moddulo 3: Cromatografia gaseosa
18/06/2021 16a20h TP 1: SPME - GC
19/06/2021 08al12h Moédulo 4: Cromatografia liquida
23/06/2021 16a20h Moédulo 5: Cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria de masas
24/06/2021 08al12h TP 2: QUEChERS - GC y GC/MS
24/06/2021 16220 h Moddulo 5: Cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria de masas
25/06/2021 08al12h TP 3: QUEChERS — HPLC
26/06/2021 08al12h Seminarios
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