
Facultad de Ingeniería
Comisión Académica de Posgrado

Formulario de aprobación de curso de posgrado/educación
permanente

Asignatura: Estrategias de reducción de azúcares y grasas en alimentos
(Si el nombre contiene siglas deberán ser aclaradas)

 Modalidad: Posgrado  
 (posgrado, educación permanente o ambas)

Educación permanente
_________________________________ _______________________________________________                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      __

Profesor de la asignatura 1: Dra. Adriana Gámbaro
Profesor Titular del Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CYTAL), Facultad de Química, 
Universidad de la República (UdelaR).
(título, nombre, grado o cargo, instituto o institución)

Profesor Responsable Local 1: Dra. Sofía Barrios
Profesora Agregada del Instituto de Ingeniería Química
(título, nombre, grado, instituto)

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

Docentes fuera de Facultad:
- Dra. Adriana Gámbaro. Profesor Titular del Departamento CYTAL, Facultad de Química, UdelaR.
- Dr. Ignacio Vieitez. Profesor Adjunto del Departamento CYTAL, Facultad de Química, UdelaR.
- Dra. Alejandra Medrano. Profesor Adjunto del Departamento CYTAL, Facultad de Química, UdelaR.
- Dra. Ana Claudia Ellis. Profesor Adjunto del Departamento CYTAL, Facultad de Química, UdelaR.
- Dra. Adriana Fernánadez. Profesor Asistente del Departamento CYTAL, Facultad de Química, 

UdelaR.
- Dr. Brian Cavagnari (invitado)
- Dra. Susana Socolovski (invitado)
- Dra. Sivana Martini (invitado)
(título, nombre, cargo, institución, país)

Programa(s) de posgrado: Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos

Instituto o unidad:  
              
Departamento o área:     
____________________________________________________________________________________________  

Horas Presenciales:  48
(se deberán discriminar las horas en el ítem Metodología de enseñanza)

Nº de Créditos:  5
[Exclusivamente para curso de posgrado]
(de acuerdo a la definición de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicación del estudiante según se
detalla en el ítem Metodología de enseñanza)

Público objetivo:  Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingeniería de procesos, en química, de la 
Maestría Ciencia y Tecnología de Alimentos     

Cupos:       
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(si  corresponde, se indicará el  número de plazas, mínimo y máximo y los criterios de selección. Asimismo, se
adjuntará en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicación particular para el cupo
máximo, el criterio general será el orden de inscripción, hasta completar el cupo asignado)

____________________________________________________________________________________________________

Objetivos:  El principal objetivo es que los estudiantes conozcan las distintas estrategias para lograr una 
reducción de azúcares y/o grasas en alimentos y las características fisicoquímicas, sensoriales y funcio-
nales de los distintos sustitutos de grasas y aceites con que se cuenta actualmente nivel industrial. Asi-
mismo, se presentarán ejemplos prácticos de reducción de azúcares y/o grasas en distintas matrices ali-
menticias.             

____________________________________________________________________________________
Conocimientos previos exigidos:  Ninguno          

Conocimientos previos recomendados: Grasas y Aceites y Evaluación Sensorial                                    
_____________________________________________________________________________________________

Metodología de enseñanza:   
         
(comprende una descripción de la  metodología  de enseñanza y de las horas dedicadas por el  estudiante  a la
asignatura,  distribuidas  en  horas  presenciales  -de  clase  práctica,  teórico,  laboratorio,  consulta,  etc.-  y  no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripción de la metodología:
El curso se estructurará en base a clases teóricas y talleres. Durante las clases teóricas se presentará por
parte de los docentes temas estructurados y siempre que el objetivo lo permita se utilizará la modalidad
abierta de modo que el tema presentado sea usado como base para la participación de los alumnos.
Durante los talleres los alumnos discutirán problemas de aplicación práctica.  Se mantendrá una alta
interacción docente – estudiante. Se dictará en la modalidad de dos clases semanales de 2 horas (20
clases, total 40 horas de teóricos y talleres), talleres de análisis de datos (8 horas) y un seminario final
con  preparación  y  exposición  de  trabajos  por  parte  de  los  estudiantes  de  20  horas  de  duración
(considerando el tiempo de preparación y la actividad presencial de la exposición a realizar).  
[Obligatorio]

Detalle de horas:

 Horas de clase (teórico): 40

 Horas de clase (práctico):

 Horas de clase (laboratorio):

 Horas de consulta:  6

 Horas de evaluación:  2

o Subtotal de horas presenciales:  48

 Horas de estudio:  17

 Horas de resolución de ejercicios/prácticos:  10

 Horas proyecto final/monografía:

o Total de horas de dedicación del estudiante:  75

_____________________________________________________________________________________________
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Forma de evaluación: Realización de una prueba final escrita. El curso se aprueba si se obtiene un 60%
o la evaluación.

[Indique la forma de evaluación para estudiantes de posgrado, si corresponde]
[Indique la forma de evaluación para estudiantes de educación permanente, si corresponde]
_____________________________________________________________________________________________
Temario:
Teórico 1. Percepción del gusto dulce. Morfología del sistema gustativo. Desarrollo de preferencias por el
gusto dulce. Diferencias sensoriales entre edulcorantes. Poder edulcorante. Definición. Metodologías para
determinación del poder edulcorante: Escala de intensidad de dulzor de 9 puntos, Método de estimación
de la magnitud, General Label Magnitud Scale (gLMS), Pruebas 2-AFC o de comparación pareada. 

Teórico 2. Estrategias de reducción de azúcares: incremento de la percepción de dulzor por la adición de
aromas. Estrategias de reducción de azúcares como política de salud pública. 

Teórico 3. Funciones tecnológica del azúcar.  Sustitutos del azúcar: polioles (xilitol, lactitol, manitol, sorbi-
tol,  isomalta,  maltitol,  eritritol)  y  agentes  de  cuerpo (polidextrosa,  inulina,  fructo-oligosacáridos,  GOS,
IMO). 

Teórico 4. El papel de los edulcorantes artificiales y naturales en la reducción de consumo de azúcar de
mesa. Edulcorantes no calóricos: Evaluación de la seguridad y regulaciones internacionales de Edulco-
rantes No Calóricos (ENC): marco legal, Codex Alimentarius. Organismos internacionales que evalúan los
aditivos alimentarios. Ingesta Diaria Admitida, evaluación de la exposición dietaria, evaluación de la segu-
ridad. 

Teórico 5. Características fisicoquímicas y seguridad de los principales ENC: aspartamo, acesulfame K y
sucralosa. 

Teórico 6. Características fisicoquímicas y seguridad de los principales ENC: sacarina, ciclamato, glicósi-
dos de esteviol. Estabilidad y aplicaciones en alimentos y bebidas. 

Teórico  7.  Características  fisicoquímicas  y  seguridad  de  los  principales  ENC:  neotame,  advantame,
neohesperidina DC, taumatina. Estabilidad y aplicaciones en alimentos y bebidas. 

Teórico 8. Características fisicoquímicas y seguridad de edulcorantes novedosos: fruto del monje, D-alulo-
sa, D-tagatosa, isomaltulosa y miraculina. Estabilidad y aplicaciones en alimentos y bebidas. 

Teórico 9. Edulcorantes no calóricos a la luz de la medicina basada en la evidencia: Compensación ener-
gética, Sobrepeso y Obesidad. 

Teórico 10.  Ejemplos prácticos de reducción de azúcares en jugos de frutas y gaseosas. 

Teórico 11.  Ejemplos prácticos de reducción de azúcares en golosinas. Discusión de casos. 

Teórico 12. Tipos y clasificación de los lípidos. Ácidos Grasos y Triglicéridos. Componentes menores (co-
lesterol y fitoesteroles). Parámetros de calidad de las grasas y los aceites. Reducción de grasas: ¿qué
tipo de grasas deben reducirse o reemplazarse?  

Teórico 13. Sustitución de grasas saturadas y grasas trans, sustitución de grasa por otros compuestos. Al-
ternativas tecnológicas. 
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Teórico 14. ¿Cuáles son los desafíos en torno a la reducción de grasa/ sustitución de grasa? Propiedades
físicas y aceptación de los productos. Evaluación de los cambios de textura y palatabilidad por la reduc-
ción de grasas. 

Teórico 15. Metodologías sensoriales aplicadas a la reducción o sustitución de azúcares y grasas en
alimentos. Ejemplos prácticos. 

Teórico 16. Ejemplos prácticos de reducción de grasas en fiambres. Discusión de casos. 

Teórico 17. Ejemplo prácticos de reducción de azúcares y grasas en lácteos. Discusión de casos. 

Teórico 18. Ejemplo prácticos de reducción de azúcares y grasas en chocolate. Discusión de casos. 

Teórico 19. Ejemplo prácticos de reducción de azúcares y grasas en panificados. Discusión de casos. 

Teórico 20. Percepción del consumidor sobre la reducción de azúcares y grasas en alimentos. 

_____________________________________________________________________________________________
Bibliografía:              
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(título del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edición)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalización: Mayo-julio 2026

Horario y Salón:  A definir

Arancel: No corresponde
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