
Programa Curso: 

FUNDAMENTOS Y APLICACIONES DE ESPECTROMETRÍA DE 

MASAS DE ISÓTOPOS ESTABLES (IRMS) EN GENUINIDAD DE 

ALIMENTOS. 

 

I Introducción: 

La espectrometría de masas de isótopos estables ha tenido un avance notorio 

en las últimas décadas. Desde sus aplicaciones puramente dedicadas a la 

dilucidación de cadenas tróficas en ecosistemas hasta la dilucidación de 

patrones biológicos-fisiológicos involucrados en la fotosíntesis de las plantas 

que permiten clasificar las plantas y sus productos en función del tipo de 

fotosíntesis que realizan y, en consecuencia, detectar mezclas o adulteraciones 

no permitidas cuando esas plantas o sus productos se transforman en 

alimentos. Por otro lado, los estudios de los ciclos bio-geo-químicos en agua 

y suelo también han contribuido al estudio sobre el origen geográfico y, 

eventualmente, geológico de plantas, en asociación con los patrones químicos 

e isotópicos de agua-suelo y plantas-animales que crecen o se desarrollan en 

esos suelos. Todo esto ha puesto a IRMS como una de las técnicas de elección 

en la actualidad para la determinación de genuinidad y autenticidad de 

alimentos, pero también ha permitido el estudio de sistemas hidro-geológicos, 

glaciares, cambios ambientales (incluyendo el cambio climático), estudio del 

origen de drogas de abuso (forense), incluyendo el estudio de cambios en los 

patrones isotópicos por causas de migraciones, traslados forzosos, etc. 

Todo esto hace que IRMS se esté transformando rápidamente en una técnica 

imprescindible para el estudio de diversas matrices biológicas, geológicas, 

alimentos, forenses, hidrológicas, etc. A esto se suma la reciente adquisición 

por parte de la UNC de un equipo IRMS mediante su programa de 

adquisición de grandes equipos (PAGE), con lo cual se espera que en 2023 

tengamos disponible un equipo de última generación para poder realizar 

análisis de IRMS en la Universidad, con extensión a otros usuarios extra-

UNC que puedan requerirlo. Las posibilidades de uso van desde desarrollos 

científicos básicos hasta verificaciones de autenticidad, control de calidad, 

etc. en el aspecto técnico-profesional. 

 

 

II Contenidos teóricos, seminarios y prácticos:  

Principios e Instrumentación actual en Espectrometría de Masas 

  (6 horas) Lunes 17/4 

  Dr. Daniel Wunderlin (UNC-ICYTAC) 

 

Descripción general del análisis elemental acoplado a la espectrometría  

de masas de relaciones isotópicas (EA-IRMS). 

  (6 horas) Martes 18/4 

  Dr. Daniel Wunderlin (UNC-ICYTAC). 

 

Descripción general de la cromatografía de gases y HPLC acoplada a  

la espectrometría de masas de relación isotópica (GC-IRMS; HPLC-IRMS). 

  (6 horas) Mierc 19/4 

Dr. Daniel Wunderlin (UNC-ICYTAC). 



Preparación de muestras y pretratamiento para EA-IRMS y GC-

IRMS. Criterios de control de calidad de resultados en IRMS. 

  (6 horas) Jue 20/4 

Dra. Julieta Griboff (UNC-CIBICI/ICYTAC). 

 

Aplicaciones de IRMS en alimentos, forense, ambiente.  

 (6 horas) Vie 21/4 

 Dra. María Verónica Baroni (UNC-ICYTAC) 

 

Total Horas del Curso: 30 horas (lunes a viernes, 6 horas diarias).  

 

III Metodología de evaluación:  

Examen final con calificación en la escala de 0 a 10. 
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7. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES: 

Fecha de iniciación:    17 de Abril de 2023 

Fecha de finalización:   21 de Abril de 2023 

Fecha límite de inscripción:  12 de Abril de 2023 

Nº total de horas teóricas:   30 (treinta) 

Nº mínimo de alumnos para dictar el curso:   1 (uno) 

Nº máximo de alumnos admitidos:    30 (treinta) 

Arancel Cursado:     Sin costo para maestrandos UNC o carrera 

especialistas UNC 

Incluye certificado (Sí-No):   Si (con costo según arancel 

escuela posgrado) 

 

 

 


