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3- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

Consolidar aspectes basics de les tecniques analitiques, fundamentalment els relatius al
metode de calibratge, 1 introduir algunes técniques modernes instrumentals d’analisi
d’aliments

4- PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES

Programa classes de teoria

Capitol 1. Calibratge i tractament de dades.

1. Introduccid. Qualitat en el laboratori analitic. Precisid, exactitud, sensibilitat,
selectivitat. Error de mostreig. Calibratge univariable: Recta de regressio. Addicio
estandard. Patr¢ intern.

2. Introduccio6 al calibratge multivariable. Regressid lineal multiple.

Capitol II. Técniques analitiques espectroscopiques

3. Fonaments de I’absorci6 a I’infraroig proper (NIR). Instrumentacio. Exemples d’
aplicacid en analisi quantitativa d’aliments: humitat i proteina en farines. Exemples
d’aplicaciod en analisi qualitativa.

4.  Espectroscopia d’absorcio atomica. Atomitzacid a la flama. Atomitzacid
electrotermica. Analisi de traces de metalls en aliments. Generaci6é d’hidrurs.

5. Espectroscopia d’emissio atomica. Excitacio a la flama. Plasma induit (ICP).
Aplicacid a I’analisi de metalls.

Capitol III. Técniques de separacio.

6.  Introduccié a les tecniques cromatografiques. Classificacid. Eixamplament de banda.
Resolucid. Optimitzacid de la eficiéncia d’una columna.

7.  Cromatografia plana. Fonaments. Aplicacions

8. Cromatografia de gasos. Principis 1 instrumentacio. Principals reactius derivatitzants.
Exemples d’aplicacions.

9. Cromatografia de gasos-masses. Introducci6 a la espectrometria de masses.
Acoblament amb la cromatografia. Tipus de cromatogrames. Aplicacions

10. Cromatografia liquida d’alta resolucid. Principis i instrumentacid. Cromatografia de
particio en inversa. Exemples d’aplicacions:

Capitol IV. Altres técniques.
11. Tecniques inmunobiologiques. ELISA. Aplicacions




Programa seminari

Es desenvolupara a 1’aula habitual o a I’aula informatica
. Problemes tipus d’analisi instrumental

. Regressio multiple lineal inversa. Programa SPSS

. Reconeixement de pautes. Analisi de conglomerats. Reconeixement supervisat de pautes.

Exemples d’aplicacions en 1’analisi d’aliments: classificacio de vins.

PRACTIQUES Tipus |Durada
Cromatografia de gasos
Objectius: PL 4 hrs

Coneixer el funcionament basic de I’instrument.

Estudiar com varia la resolucid dels pics d’una mescla d’

alcohols amb de la temperatura de la columna. Preveure

qualitativament si la resolucid millorara o disminuira en

augmentar o disminuir la temperatura.

Obtenir una bona separacié a partir de 1’establiment d’un

programa de gradient de temperatura.

Simulacié d’una separacié per GC i per HPLC
Absorcié atomica PL 4 hrs
Objectius

Congixer I’instrument i la técnica

Observar com les condicions de la matriu poden alterar el

resultat final

Quantificar el contingut en Cu d’un aiguardent.
Cromatografia liquida (HPLC) PL 4 hrs
Objectius

Con¢ixer els components i funcionament d’un cromatograf

de HPLC, deteccio UV

Analitzar el contingut en cafeina de sobres de caf¢ instantani

normal i descafeinat. Avaluar D’eficacia del procés d’

extracci6 de la cafeina.
Espectroscopia ultraviolada-visible PL 4 hrs

Objectius
Congixer el funcionament d’un espectrofotometre UV.
Metodes per a calibrar-lo: filtre d’holmi; dissolucions de
dicromat
Comprovar la importancia del tipus de dissolvent
Determinacid dels coeficients K3, y Ky70 en diferents tipus
d’olis comestibles.




Practiques laboratori: 14-17 Gener 15-19h C7-228
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curso de analisi d’aliments.
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Species Identification, Springer Verlag, 1987

Llibres estructurats en capitols independents, escrits per diferents autors. Els seus
continguts superen el nivell del curso, perd contenen molts exemples aplicats i ofereixen
una visio amplia de perspectives 1 possibilitats.

J.C. Miller, J.N. Miller, Estadistica para Quimica Analitica, 22 ed., Addison Wesley, 1993
Llibre basic, quasi tipus manual, dels tractaments i conceptes estadistics utilitzats en analisi
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1986
Conté una bona descripcid dels fonaments del NIR i de les seves aplicacions

G. Wagner, G.G. Guilbault, editores, Food Biosensor Analysis, Marcel Dekker, inc., 1994
Visio actual, tant dels principis com de les aplicacions dels biosensors en I’analisi d’
aliments.

C. F. Poole, The essence of Chromatography. Elsevier, 2003. Llibre de text i de consulta
actual en cromatografia. Toca quasi totes les teécniques de forma rigorosa i concisa.

L’estudiant disposara d’una serie d’articles-revisié que cobreixen la major part de la
materia de I’assignatura

NORMES D'AVALUACIO

L’avaluacio de 1’assignatura pot fer-se (a voluntat de I’estudiant) de forma mixta: examen/
treball, amb una puntuaciéo maxima de 7 per a I’examen i 3 per al treball, o inicament
examen. La nota de practiques de laboratori sera un coeficient (0.8-1.2) que multiplicara a
la suma de la nota de I’examen i del treball. L’examen pot contenir preguntes tant dels
temes de teoria como dels desenvolupats a les classes-seminari i practiques El treball
consistira en la descripcid-comentari d’un metode analitic per a la quantificacié d’un analit
d’ inter¢s en aliments.




