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Grupo 1

Principios generales del andlisis aplicados al analisis de alimentos. Métodos de separacion y métodos de andlisis
cuantitativo.

Principios generales del andlisis. Métodos de separacion y métodos de andlisis cuantitativo de alimentos.

Dar a conocer las principales técnicas de analisis y sus aplicaciones al analisis de alimentos. Adquirir destrezas en el
manejo e interpretacion de métodos de analisis aplicados.

Se desarrolla a lo largo de dos horas semanales durante el primer cuatrimestre.
I.-PRINCIPIOS GENERALES

TEMA 1.- OPERACIONES ANALITICAS
1.1.- Métodos analiticos cuantitativos.
1.2.- Operaciones generales del analisis cuantitativo.
1.3.- La balanza analitica.
1.4.- mediciones cientificas.

Il.- METODOS DE ANALISIS

TEMA 2.- METODOS VOLUMETRICOS.
2.1.- Introduccion.
2.2.- Curvas de valoracion.
2.3.- Técnicas y operaciones volumétricas.

TEMA 3.- APLICACIONES DE LAS VOLUMETRIAS.
3.1.- Volumetrias de precipitacion.
3.2.- Volumetrias de complejos.
3.3.- Volumetrias acido-base.
3.4.- Volumetrias redox.

TEMA 4.- PRECIPITACION Y METODOS GRAVIMETRICOS.
4.1.- Introduccién a la precipitacion. Tipos de precipitados
4.2.- Contaminaciones de los precipitados.
4.3.- Tipos de precipitaciones
4.4.- Introduccion a los métodos gravimétricos.
4.5.- Influencias sobre la solubilidad de los precipitados gravimétricos.
4.6.- Técnica de la gravimetria.
4.7.- Determinaciones gravimétricas de interés.

TEMA 5.- METODOS BASADOS EN LA MEDIDA DE CONSTANTES FISICAS.
5.1.- Determinacion de la densidad.
5.2.- Puntos de fusion y ebullicion
5.3.- Viscosimetria.
5.4.- Refractometria.
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5.5.- Polarimetria.
5.6 Aplicacion al andlisis de alimentos.

TEMA 6.- METODOS ESPECTROMETRICOS.
6.1.- Introduccion.
6.2.- Espectroscopia de absorcién. Ley de Beer-Lambert
6.3.- Colorimetria
6.4.- Espectroscopia de absorcion atomica
6.5.- Espectroscopia de emision. Fotometria de llama
6.6.- Espectrofluorimetria.

TEMA 7.- METODOS ELECTROMETRICOS.
7.1.- Introduccion.
7.2.- Electrolisis.
7.3.- Electrogravimetria.
7.4.- Potenciometria.
7.5.- Conductimetria.
7.6.- Culombimetria.
7.7.- Amperometria y Polarografia.

IIl.- METODOS DE SEPARACION

TEMA 8.- DESTILACION.
8.1.- Introduccion.
8.2.- Mezclas binarias: Diagramas de equilibrio.
8.2.- Destilacion y rectificacion: Aplicaciones.

TEMA 9.- EXTRACCION.
9.1.- Introduccién.
9.2.- Extraccion sélido-liquido.
9.3.- Extraccion liquido-liquido.

TEMA 10.- CAMBIO IONICO.
10.1.- Introduccién.
10.2.- Tipos de cambiadores de iones.
10.3.- Propiedades de los cambiadores de iones.
10.4.- El intercambio i6nico en andlisis.

TEMA 11.- FILTRACION CON GELES. EXCLUSION
11.1.- Fundamento
11.2.- Técnica de la filtraciéon con geles

TEMA 12.- CROMATOGRAFIA.
12.1.- Introduccién.
12.2.- Cromatografia en columna.
12.3.- Cromatografia de gases.
12.4.- Cromatografia en papel.
12.5.- Cromatografia en capa fina.

TEMA 13.- ELECTROFORESIS
13.1.- Introduccién
13.2.- Electroforesis en papel.

Programa Préctico

1. Précticas de aula
Consisten en la realizacién de problemas, cuyo enunciado se facilita al inicio del curso, durante una hora a la semana.

2. Practicas de laboratorio
El grupo se divide en tres subgrupos cada uno de los cuales realiza sesiones de tres horas en el laboratorio durante
cinco dias segun el calendario de organizacion del laboratorio aprobado por el area y siguiendo el siguiente esquema:

Programa de practicas de laboratorio:
1.- Analisis de vinos

1.1.- Grado alcohdlico.

1.2.- Acidez total.
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1.3.- Acidez volatil.

1.4.- Refractometria (°Brix y grado alcohdlico probable)
2.- Analisis de aguas

2.1.- Residuo seco.

2.2.- Conductividad eléctrica.

2.3.- pH.

2.4.- Cloruros.

2.5.- Alcalinidad.

2.6.- Fosfatos.

3.- Andlisis de preparados alimenticios especiales.
3.1.- Grasa total.

3.2.- Sustancias minerales.

4. Andlisis de leche natural

4.1. Grasa (método Gerber)

5.- Andlisis de azlicares

5.1.- Polarimetria

5.2.- Refractometria

Evaluacion

Examen escrito al finalizar el Cuatrimestre y extraordinario en Septiembre, consistente en preguntas tedricas y
practicas.

La asistencia a clases practicas de laboratorio es obligatoria asi como la entrega de un informe final con los resultados
obtenidos.
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