N Facultad de Ingenieria
! Comision Académica de Posgrado

= INGENIERIA

10 AVLI 110V

Formulario de aprobacion 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. Patricia Lema
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: Dra. Adriana Gdmbaro, Grado 5, Dr. Eduardo Dellacassa, Grado 5, Dra.
Margot Paulino, Grado 5, Dr. Luis Panizzolo, Grado 4, Dra. Ana Herndndez, (grado 4) Dra. Cecilia
Abirached, Grado 3, Dr. Ignacio Vieitez, Grado 3, Dr. Bruno Irigaray, Grado 3, Dra. Analfa Rodriguez,
Grado 3, Dra. Nadia Segura,Grado 2, Dra. Adriana Ferndndez, 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)

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 designar un responsable local)

[Si es curso de posgrado]
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 definicién de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacion 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
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Cupos:

(si corresponde, se indicara el niumero de plazas, minimo y maximoy 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 inscripcién, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Este curso pretende brindar una clara vision sobre el panorama general de la situacion actual
de los Alimentos Funcionales. Identificando los procesos de obtencion de ingredientes bioactivos,
evaluacién de actividad y potenciar su aplicacién en el desarrollo de alimentos desde una perspectiva de la
tecnologia e ingenieria de los alimentos.

Conocimientos previos exigidos:

Conocimientos previos recomendados: Bioquimica, Quimica de Alimentos, Anélisis 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, teérico, 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 interaccion 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.

[Obligatorio]

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

o Horas de estudio: 50
o Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
« Horas proyecto final/monografia: 20
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 70

Forma de evaluacion: Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 80% de las
clases préacticas 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 evaluacion escrita del
programa practico y tedrico.

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de posgrado, si corresponde]

[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de educacién permanente, si corresponde]
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Temario:
Moédulo 1 — Principales compuestos bioactivos en Alimentos
e Principales ingredientes bioactivos en el desarrollo de Alimentos funcionales.
e  Micronutrientes como componentes bioactivos de alimentos funcionales.
e Compuestos fendlicos. Tocoferoles y carotenoides. Origen y fuentes. Determinacién ana-
Iitica.
e Proteinas. Propiedades bioldgicas, nutricionales y funcionales. Modificaciones funciona-
les de las proteinas. Peptidos bioactivos.
e Polisacaridos. Propiedades bioldgicas, nutricionales y funcionales. Componentes de la
fibra carbohidratos prebidticos y simbidticos.
e Probidticos.
e Lipidos funcionales. Incorporacién de fitoesteroles, omega 3.
e Nutricién y sistema inmune. Componentes inmunolégicamente activos en los alimentos.

Alérgenos y proteinas alimentarias causantes de toxicidad

Moédulo 2 — Desarrollo de Alimentos funcionales.

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

Tecnologias de incorporacién de compuestos bioactivos. Altas presiones

Otras metodologias de encapsulacién de compuestos bioactivos

Evaluacion de la actividad biologica. Métodos “in vitro” para el desarrollo de Alimentos
Funcionales

Alimentos funcionales estudios in vivo.

Alimentos funcionales y Enfermedades crénicas no transmisibles.

Desarrollo de alimentos funcionales desde una perspectiva Sensorial.

Bioinformadtica aplicada en alimentos funcionales

Bibliografia:

Brodkorb, A., Egger, L., Alminger, M. et al. INFOGEST static in vitro simulation of gastrointes-
tinal food digestion. Nat Protoc 14, 991-1014 (2019). https://doi.org/10.1038/s41596-018-0119-1

Dong J.Y., Tong X., Wu Z.W., Xun P.C. He K., Qin L.Q. “Effect of soya protein on blood pres-
sure: a meta-analysis of randomised controlled trials” Br J Nutr 106(3):317-26 (2011).

Ferndndez-Ferndndez, A.M.; Iriondo-DeHond, A.; Nardin, T.; Larcher, R.; Dellacassa, E.;
Medrano-Fernandez, A.; del Castillo, M.D. In Vitro Bioaccessibility of Extractable Compounds
from Tannat Grape Skin Possessing Health Promoting Properties with Potential to Reduce the
Risk of Diabetes. Foods 2020, 9, 1575, doi:10.3390/foods9111575.
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doi:10.1007/s00217-019-03252-w.
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(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicidn)
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: ~ Setiembre - Diciembre 2022
Horario y Salén: A definir

Arancel: No corresponde
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado:
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente:
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Montevideo, 17 de febrero de 2022.
Comisién Académica de Posgrado de Facultad de Ingenieria
Presente.
De mi mayor consideracion:

Por la presente solicito se apruebe el dictado del curso de posgrado " Compuestos
bioactivos y alimentos funcionales. Desarrollo y Aplicacion en la Industria Alimentaria”.
Este curso forma parte de los cursos de posgrado de Facultad de Quimica y se dicta desde
el afio 2015. La docente responsable es la Dra. Alejandra Medrano, Profesor Adjunto del
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Quimica. El curso
se dicta en el 2do semestre de afo par.

Muy atentamente,

Por la SCAPA en Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos,

Dra. Ing. Alim. Sofia Barrios



