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Fondamenti di chimica analitica 

Definizione di chimica analitica. Analisi quantitative e qualitativa. Metodi analitici fisici e metodi analitici chimici. Il procedimento analitico. 
Metodi cromatografici usati per l’analisi qualitativa e quantitativa degli alimenti
Cenni storici e definizione di cromatografia. Classificazione dei metodi cromatografici. Descrizione del processo cromatografico. Cromatografia su strato sottile (TLC). Gascromatografia (GC): campo generale di applicazione; strumentazione; meccanismi di separazione; colonne capillari e impaccate; analisi GC in isoterma e in programmata di temperatura; rivelatori. Cenni storici e principi della spettrometria di massa. Gascromatografia accoppiata alla spettrometria di massa (GC-MS). Indice di ritenzione lineare. Cromatografia liquida ad alte prestazioni (HPLC): campo generale di applicazione; aspetti strumentali (valvole di iniezione, pompe, colonne, rivelatori); metodiche di ripartizione, adsorbimento, a scambio ionico; HPLC in fase normale e in fase inversa; HPLC con eluizione isocratica e in gradiente. HPLC accoppiata alla spettrometria di massa. 
Introduzione alle esperienze di laboratorio.
Esperienze di laboratorio
I) Analisi GC-MS degli acidi grassi di un olio di pesce utilizzando gli indici di ritenzione lineari.

II) Analisi HPLC-UV/vis dei carotenoidi contentuti nei peperoni.

III) Analisi HPLC, UV e indice di rifrazione dell’olio di oliva. 
IV) Analisi GC dei componenti chirali contenuti negli oli essenziali agrumarie.
V) Estrazione del glutine da una farina di frumento tenero.
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