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Titulo proyecto
Nuevas técnicas rapidas y no destructivas para la identificacion de adulteraciones alimentarias

Valoracion proyecto
4

Descripcion proyecto

Se pretende aplicar técnicas de espectroscopia de infrarrojo para la deteccion de productos adulterados. Se
trata de una técnica analitica con alta precision en sus resultados, la muestra por analizar requiere a menudo
de una minima preparacion, es un analisis muy rapido (entre 20 y 90 s), es un método no destructivo y,
ademas, es una técnica amigable con el medio ambiente, ya que no utiliza solventes contaminantes en su
medicion.

Actividades a realizar por el alumno

Adulterar un alimento de manera controlada, analizando con distintas técnicas destructivas y de referencia
dicha adulteracion.

Aplicar la tecnologia de espectroscopia infrarroja para ver si detecta la adulteracion y cuéles son sus limites
de deteccion.

Horario

El nimero de horas a dedicar por el alumno sera el marcado en la convocatoria. Para la distribucion de horas
semanales se llegara a un acuerdo con el alumno en funcién de sus actividades docentes.
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