Facultad de Ingenieria
Comision Académica de Posgrado

Formulario de Aprobacion Curso de Posgrado.....

Asignatura: Nutricion Aplicada a la Formulacion de Alimentos

Profesor de la asignatura ! : Dra. Silvina Rosa Drago
instituto de Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Nacional del Litoral
{titulo, nombre, grado o cargo, Instituto o Institucion)

1

Profesor Responsabie Local :Dra, Patricia lama

Profesor Titular del Instituto de ingenieria Quimica, Directora de la carrera ingenieria de Alimentos
(titulo, nombre, grado, instituto)

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

Docentes fuera de Facultad:
(titulo, nombre, cargo, Institucion, pais)

Instituto 6 Unidad:
Departamento 6 Area:

1 Agregar CV si el curso se dicta por primera vez,
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera désignar un responsable local)

Facha de inicio y finalizacién: 10/6 al 14/6/13
Horario y Salén: A definir.

Horas Presenciales: 23 (2.3
(se deberan discriminar las mismas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 4
{de acuerdo a la definicion de ta UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacién del estudiante segun se detalla en el item
metodologia de la ensefianza)

Publico objetivo y Cupos: Estudiantes de posgrados en alimentos, Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccion. Asimismo, se adjuntara en nota
aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacion particular para el cupo maximo, el criterio general sera el
orden de inscripcidn en el Depto. de Posgrado, hasta completar el cupo asignado)

o

Objetivos: Brindar conacimientos actualizados sobre aspectos nutricionales en formulacion de alimentos y sobre ia
influencia del proceso en aspectos nutricionales.
Conocimientos previos exigidos:

°

Conocimientos previos recomendados: Quimica de Alimentos, Bioquimica, Ingenieria de alimentos,

Metodologia de ensefianza:
(comprende una descripcion de las horas dedicadas por el estudiante a ia asignatura y su distribucion en horas presenciales -de
clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no presenciales de trabajo personal del estudiante)

sHoras clase (tebrico). 16
«Horas clase (practico):
«Horas clase (laboratorio): 0 .
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«Horas consulta; 5
«Horas evaluacion: 2
oSubtotal horas presenciales: 23

eHoras estudio: 25 .
sHoras resolucion ejercicios/practicos:

sHoras proyecto final/monografia: 15

oTotal de horas de dedicacion del estudiante: 63

Forma de evaluacion:
Se tomara un examen final con preguntas que cubran los distintos topicos desarrollados en el curso y se evaluara
una monografia : ’

Temario:

1- Revision de conceptos de nutricion: Energia y Proteinas (3 horas)
Ingesta recomendada de nutrientes. Concepto de Ingesta diaria recomendada. Ingesta promedio estimada. Ingesta
adecuada. Ingesta maxima tolerable. Parametros y métodos generales para estimar las ingestas recomendadas de
nutrientes.
Aspectos generales del metabolismo energético. Aporte energético de los alimentos. Gasto energético. Determinacion del
gasto energético total. Ingestas recomendadas de energia.
Clasificacion de los aminoacidos. Balance nitrogenado. Metabolismo proteico. Calidad proteica. Mejoramiento de la calidad
proteica de alimentos. Factores que afectan la utilizacion proteica. Biodisponibilidad de proteinas. Lisina disponible. Ingestas
recomendadas. Metodologia para evaluar la calidad proteica.
Préactica. Problemas de aplicacion. R

2 - Carbohidratos y su rol en nutricion. Fibra alimentaria (3 horas)
Azucares y almidones. Conceptos basicos de digestion, absorcion y distribucion postabsortiva de hidratos de carbono.
Disponibilidad fisiologica de la energia de carbohidratos y factores que la afectan. Aspectos particulares de algunos
carbohidratos. Carbohidratos de liberacion lenta. Beneficios fisiologicos.
Concepto y composicion de fibra dietaria. Métodos de analisis. Fibra y salud. Ingestas recomendadas. Fibras aisladas y
sintéticas. Quitina y quitosanos. inulina, oligofructosa y fructooligosacaridos. Pectinas. Almidén resistente.

3 - Lipidos. (1 horas)
Clases de lipidos. Acidos grasos saturados, insaturados, esenciales, trans y conjugados del acido linoleico. Alteraciones de
lipidos. Metabolismo de lipidos. Colesterol. Lipidos y salud. Recomendaciones de ingestas. Sucedéaneos.

4 - Conceptos generales y usos de minerales y vitaminas en Fortificacion (5 horas)

Clasificacion de minerales. Funciones en el organismo. Determinacion de la composicion mineral de los alimentos. Quimica
de los minerales. Efectos del procesado. Biodisponibilidad: Concepto; Factores que influyen en la biodisponibilidad de
minerales de los alimentos. Hierro, Zinc y Ca: Distribucién y funciones en el humano; metabolismo; deficiencias; factores
promotores e inhibidores; factores relacionados al huésped que afectan la biodisponibilidad. Métodos para evaluar la
biodisponibilidad de minerales.

Estrategias para combatir la malnutricion en micronutrientes. Fortificacion. Programas de fortificacion. Fortificacion con
Hierro: fuentes minerales y problemas tecnologicos. Ejemplos de alimentos fortificados y fortificantes minerales. Vitaminas:
Vitamina A, E y C: estructura, propiedades, valor biolégico, estabilidad y caracteristicas para la fortificacion,

5 - Compuestos bioactivos (2 horas)
Compuestos bioactivos de origen vegetal. Compuestos fendlicos simples. Polifenoles. Compuestos azufrados. Terpenoides.
Péptidos bioactivos. Péptidos antioxidantes, antihipertensivos, antimicrobianos.
6 - Coloquio- Practica integradora. Formulacion de alimentos mejorados nutricionaimente. (2 horas) )
Desarrollo de formulas para obtener alimentos balanceados desde el punto de vista energético y calidad proteica mediante
complementacion aminoacidica. Desarrollo de mix vitaminico-mineral para fortificacion.
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