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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educacion
permanente

Asignatura: Compuestos bioactivos y alimentos funcionales. Desarrollo y Aplicacion en la
Industria Alimentaria
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Modalidad: Posgrado -

(posgrado, educacion permanente 0 ambas) ..
Educacion permanente |:|

Profesor de la asignatura ': Dra. Alejandra Medrano

Profesor Adjunto, Responsable del Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos. Area
Quimica de Alimentos. Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
Universidad de la Republica.

(titulo, nombre, grado o cargo, instituto o institucion)

Profesor Responsable Local ': Dra. Sofia Barrios
Profesora Agregada del Instituto de Ingenieria Quimica
(titulo, nombre, grado, instituto)

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, instituto)

Docentes fuera de Facultad:

Dra. Adriana Gambaro, Grado 5, Dr. Eduardo Dellacassa, Grado 5, Dra. Margot Paulino, Grado 5, Dr. Luis
Panizzolo, Grado 4, Dra. Ana Hernandez, (grado 4) Dra. Cecilia Abirached, Grado 3, Dr. Ignacio Vieitez,
Grado 3, Dr. Bruno Irigaray, Grado 3, Dra. Analia Rodriguez, Grado 3, Dra. Nadia Segura,Grado 2, Dra.
Adriana Fernandez, Grado 2. Prof. Dra. Maria Cristina Afidn, CIDCA, La Plata, Dra. Analia Abraham
CIDCA, La Plata, Dra. Carmen Marino Escuela de nutricién, Dr. Adrian Aicardo Facultad de Medicina
(titulo, nombre, cargo, institucion, pais)

Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Instituto o unidad: Facultad de Quimica

Departamento o area:  Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Horas Presenciales: 80
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 10

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacién del estudiante segun se
detalla en el item Metodologia de ensefianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos, en quimica, de la
Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Cupos:

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccién. Asimismo, se
adjuntara en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacién particular para el cupo
maximo, el criterio general sera el orden de inscripcion, hasta completar el cupo asignado)
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Objetivos: Este curso pretende brindar, una clara vision sobre el panorama general de la situacion actual
de los Alimentos Funcionales. Identificando los procesos de obtencidn de ingredientes bioactivos, evalua-
cién de actividad y potenciar su aplicacion en el desarrollo de alimentos desde una perspectiva de la tec-
nologia e ingenieria de los alimentos.

Conocimientos previos exigidos: Ninguno

Conocimientos previos recomendados: Bioquimica, Quimica de Alimentos, Analisis de Alimentos

Metodologia de ensefianza:

(comprende una descripcién de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la
asignatura, distribuidas en horas presenciales -de clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripcion de la metodologia:

Se desarrollara en base a clases tedricas o seminarios. Se mantendra una alta interaccién docente —
estudiante. Se dictara en la modalidad de dos clases semanales de 2,5 horas, 3 talleres de 4 horas cada
uno y 5 clases practicas de 4 horas cada una.

Detalle de horas:
« Horas de clase (tedrico): 40
o Horas de clase (tedrico taller): 12
« Horas de clase (laboratorio): 20
e Horas de consulta: 6
o Horas de evaluacion: 2
o Subtotal de horas presenciales: 80

e Horas de estudio: 50
« Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
« Horas proyecto final/monografia:20
o Jotal de horas de dedicacion del estudiante: 150

Forma de evaluacion: Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 80% de las
clases practicas y talleres, asi como un desempefio suficiente (evaluacién superior al 50%) en la
presentacion de seminarios y en el trabajo practico y elaboracion del informe y evaluacién escrita del
programa practico y tedrico.

Temario:

Médulo 1 - Principales compuestos bioactivos en Alimentos
o Principales ingredientes bioactivos en el desarrollo de Alimentos funcionales.
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Micronutrientes como componentes bioactivos de alimentos funcionales.

Compuestos fendlicos. Tocoferoles y carotenoides. Origen y fuentes. Determinacion analitica.
Proteinas. Propiedades bioldgicas, nutricionales y funcionales. Modificaciones funcionales de las
proteinas. Peptidos bioactivos.

Polisacaridos. Propiedades bioldgicas, nutricionales y funcionales. Componentes de la fibra
carbohidratos prebioticos y simbioticos.

Probidticos.

Lipidos funcionales. Incorporacién de fitoesteroles, omega 3.

Nutricién y sistema inmune. Componentes inmunoldgicamente activos en los alimentos.
Alérgenos y proteinas alimentarias causantes de toxicidad

Madulo 2 — Desarrollo de Alimentos funcionales.

Extraccidn de ingredientes bioactivos. Disefio de condiciones operativas de procesos de
extraccion con fluidos sub- y supercriticos

Tecnologias de incorporacion de compuestos bioactivos. Altas presiones

Otras metodologias de encapsulacion de compuestos bioactivos

Evaluacién de la actividad bioldgica. Métodos “in vitro” para el desarrollo de Alimentos
Funcionales

o Alimentos funcionales estudios in vivo.
e Alimentos funcionales y Enfermedades crénicas no transmisibles.
o Desarrollo de alimentos funcionales desde una perspectiva sensorial.
e Bioinformatica aplicada en alimentos funcionales
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: segundo semestre 2026
Horario y Salén: A definir

Arancel: No corresponde
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