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Formulario de aprobacion de curso de posgrado/educacion

permanente
Asignatura:
Analisis de Alimentos Avanzado (tedrico)
Modalidad: Posgrado -
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.

Profesor Responsable Local ': Dra. Sofia Barrios
Profesor Agregado del Instituto de Ingenieria Quimica

Docentes fuera de Facultad:

Dr. Juan Claudio Benech, Grado 4, Laboratorio de Sefializacion de Celular y Nanobiologia, Departamento de Proteinas
y Acidos Nucléicos, Instituto de Investigaciones Biolégicas Clemente Estable

Dr. Eduardo Boido, Grado 3, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dra. Giannina Brugnini Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica.

Dr. Alejandro Cifuentes, Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Alimentacion, Universidad Autonéma de Madrid
Dr. Eduardo Dellacassa, Grado 5, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dra. Laura Farifia, Grado 4, Area de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.

Dr. Horacio Heinzen, Grado 5, Catedra de Farmacognosia y Productos Naturales, Departamento de Quimica Organica,
Facultad de Quimica.

Dr. Gonzalo Herandez, Grado 3, Laboratorio de Resonancia Magnética Nuclear, Departamento de Quimica Organica,
Facultad de Quimica

Dra. Elena Ibafiez, Departamento de Bioactividad y Biociencias, Instituto de Investigaciones en Ciencias de la
Alimentacion, Universidad Auténoma de Madrid

Dra. Adriana Fernandez Grado 2, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica.
Dra. Elena Molina, Instituto de Investigaciones en Ciencias de la Alimentacion, Universidad Autondma de Madrid
Dra. Mariela Piston Grado 5, Departamento Estrella Campo, Facultad de Quimica.

Dra. Jara Pérez, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC). Madrid

Lic. Jesica Rodriguez, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica.

Dra. Caterina Rufo, Instituto Polo Tecnolégico de Pando, Facultad de Quimica.

MSc. Marcos Tassano, Grado 2, Area Radioquimica, Centro de Investigaciones Nucleares, Facultad de Ciencias.
Dra. Silvana Vero, Grado 5, Catedra de Microbiologia, Departamento de Biociencias, Facultad de Quimica

Programa(s) de posgrado: Maestria de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Instituto o unidad: Facultad de Quimica

Departamento o area: Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Horas Presenciales: 54 horas opcion tedrica
(se deberan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)
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N° de Créditos: 7

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicion 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

Cupos:  sin cupos.

Objetivos:

Como objetivo principal de este curso se busca brindar una visién general de las nuevas metodologias de
analisis que se necesitan a nivel de produccién de alimentos para asegurar la calidad alimentaria, la
seguridad e inocuidad. Buscando la innovacion y el desarrollo de nuevos alimentos con una visiéon de
sostenibilidad.

Conocimientos previos exigidos:  Analisis de Alimentos

Conocimientos previos recomendados: Quimica de Alimentos

Metodologia de ensefianza:
Descripcion de la metodologia:

Se desarrollara en base a clases tedricas y seminarios. Se mantendra una alta interaccion docente —
estudiante.

Se dictara en la modalidad de cuatro y dos clases semanales de 2 horas (del 28/9 al 13/10 lunes, martes,
jueves y viernes y del 23/10 al 5/12 martes y jueves Hora: 17:30 a 19:30), 2 seminarios de 3 horas cada
uno.

Detalle de horas:
o Horas de clase (tedrico): 42
« Horas de clase (préactico): 6
 Horas de clase (laboratorio):
« Horas de consulta: 3
» Horas de evaluacion: 3
o Subtotal de horas presenciales: 54

« Horas de estudio: 60
« Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
« Horas proyecto final/monografia:
o Total de horas de dedicacion del estudiante: 114
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Forma de evaluacion:

Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 80% de las clases teoricas, y seminarios, asi
como un desempefio suficiente (evaluacion superior al 50%) en la presentacién de seminarios. Y aprobacion con mas
del 50% de la evaluacion escrita del programa tedrico.

Temario:

1. Introduccion. Analisis de alimentos avanzado. Mejoras y desarrollos recientes en la preparacion de muestras y
extracciones. Tendencias actuales en investigacion y desarrollo en analisis de alimentos y su relacion con la seguridad
alimentaria, la nutricion y la salud. Dra. Alejandra Medrano (28/9/2023).

2- Fibra: definicion y evolucion del concepto, relevancia en salud, recomendaciones nutricionales. Dra. Jara Pérez
(2110/2023)

3. Fibra: metodologia detallada para su determinacion y caracterizacion en alimentos y bebidas. Dra. Jara Pérez
(3/10/2023)

4. Andlisis de alérgenos en alimentos, seguridad y calidad de alimentos. Dra. Elena Molina (5/10/2023)

5. Métodos moleculares en desarrollo y analisis de alimentos. Fundamentos de métodos moleculares. Métodos
usados: PCR, Secuenciacion, PFGE, Biosensores. Dra. Caterina Rufo y Lic. Jesica Rodriguez (6/10/2023)

6. Deteccion, identificacion y cuantificacién de microorganismos aplicados en: Desarrollo de producto. Inocuidad. Vida
util. Dra. Caterina Rufo y Dra. Giannina Brugnini (9/10/2023)

7. Deteccion de OGM y determinacion de especies animales y vegetales. Deteccion de organismos genéticamente
modificados. Deteccion de especies animales y vegetales en alimentos. Dra. Caterina Rufo (10/10/2023)

8- Micotoxinas. Presencia de micotoxinas en alimentos. Andlisis, identificacion y caracterizacidn de micotoxinas. Dra.
Silvana Vero (12/10/2023)

9-. Bioanalisis en la caracterizacion de alimentos. Estudios en sistemas modelos celulares. Aplicacion para el anélisis
de alimentos Dra. Adriana Fernandez, Lic. Victoria Olt (13/10/2023)

10, 11 y 12 Seminarios 17, 19 y 20/10/2023 (6 horas)
13- Analisis de alimentos mediante espectrometria de fluorescencia de rayos X. Dra. Mariela Piston (23/10/2023)

14. Métodos microscopicos aplicacién en alimentos y salud. Microscopia optica, laser confocal, de fluorescencia,
electrénica y de fuerza atémica. Analisis de imagenes. Fundamentos, aplicaciones. Dr. Juan Claudio Benech
(24/10/2023)

15- Métodos Radioquimicas de Anélisis. Control de calidad de contaminacién radiactiva en alimentos. MSc. Marcos
Tassano (26/10/2023)

16. Espectroscopia en el infrarrojo cercano (NIR) y espectroscopia en el infrarrojo por transformada de Fourier (FTIR)
aplicado a matrices alimentarias. Dr. Eduardo Boido (31/10/2023)

17. Cromatografia liquida de alta performance (HPLC) y HPLC acoplada a masa aplicado a metabolitos presentes en
matrices alimentarias. Dr. Eduardo Dellacassa (7/11/2023)
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18. Cromatografia gaseosa (GC) y Cromatografia gaseosa acoplada a masa aplicado a metabolitos presentes en
matrices alimentarias. Dra. Laura Farifia (9/11/2023)

19. Aplicaciones de Cromatografia para la caracterizacion de compuestos bioactivos. Cromatografia liquida (LC),
técnicas multidimensionales (MDLC, LCxLC, LC-MS), cromatografia de gases (GC), técnicas multidimensionales
(MDGC, GCxGC, GC-MS). Dra. Elena Ibafiez (15/11/2023)

20. Aplicaciones de la espectrometria de masa para la caracterizacion de compuestos bioactivos. Espectrometria
de masas (MS). Dr. Alejandro Cifuentes (16/11/2023)

21. Aplicaciones de técnicas 6micas para la caracterizacién de compuestos bioactivos. Técnicas 6micas.
Foodomics. Fundamentos y aplicaciones. Dr. Alejandro Cifuentes (17/11/2023)

22. Aplicaciones de la espectrometria de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el andlisis de trazas
y contaminantes. Deteccion de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen (21/11/2023)

23. Aplicaciones de la espectrometria de masa en la Inocuidad Alimentaria Aplicaciones en el andlisis de trazas
y contaminantes. Deteccion de residuos de plaguicidas. Dr. Horacio Heinzen (23/11/2023)

24, Aplicaciones de la Resonancia Magnética Nuclear (RMN) al anélisis de Alimentos. Dr. Gonzalo Herndndez
(28/11/2023)

28. Evaluacion Final escrita semana 11 de diciembre (3 horas)

Bibliografia:

Buera, P., Abirached, C., Alamilla-Beltran, L., Busch, V., dos Santos, C., Farroni, A., Favre, L., Fernandez, A., Freire,
F., Gabilondog, J., Galanteh, M., Gonzélezi, E., Hidalgo, ER., Ingrassia, R.,Lépez,M., Medrano, A., Micheloni, O.,
Navarro,M., Panizzolo,L., Pereyra-Castro,S., Pérez-Pérez, V., Plazola,C., Risso, P., Robert-Canales, P.,
Rodriguez,A., Rodriguez, S., Rojas, E., Rufian-Henares, J., Vasile, F. (2020) Iberoamerican Network as Collaborative
Strategy: Tools for the Development of Pharmaceuticals, Nutraceutical and Cosmetics from botanical sources. En
Phytopharmaceuticals: Potential Therapeutic Applications. Editor: Durgesh Nandini Chauhan, Kamal Shah. Editorial
SCRIVENER PUBLISHING. EEUU.

Cermakova, Eliska, Simona Lencova, Subham Mukherjee, Petra Horka, Simon Vobruba, Katerina Demnerova, and
Kamila Zdenkova. 2023. “Identification of Fish Species and Targeted Genetic Modifications Based on DNA Analysis :
State of the Art,” 1-45.
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Edition, Editor: P Ferranti E Berry A Jock. Editorial: Elsevier, EEUU
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Espectrometria gamma generalidades: https://lwww.cse.udelar.edu.uy/wp-content/uploads/2019/05/Una-
introduccio%CC%81n-a-la-Qui%CC%81mica-Nuclear.pdf
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Farag Aly, Sheikha El, Robert Levin, and Jianping X, eds. 2018. Molecular Techniques in Food Biology : Safety,
Biotechnology, Authenticity and Traceability. First Edition. Hoboken, NJ: John Wiley & Sons.

Fernandez-Fernandez, A. M., Dellacassa, E., Medrano-Fernandez, A. & del Castillo Bilbao, M. D. (2020). “Citrus
waste recovery for sustainable nutrition and health” en el libro “Food wastes and by-products: nutraceutical & health
potential”. Editor: Rocio Campos-Vega, B. Dave Oomah & Haydé A. Vergara-Castafieda. Editorial: John Wiley &
Sons Ltd. ISBN: 978-1-119-53410-5

International Atomic Energy Agency (1989) Radionucleidos en alimentos y su medicion:
https://www-pub.iaea.org/MTCD/Publications/PDF/trs295 web.pdf

Jagadeesan, Balamurugan, Peter Gerner-smidt, Marc W Allard, Sébastien Leuillet, Anett Winkler, Yinghua Xiao,
Samuel Cha, et al.2019. “The Use of next Generation Sequencing for Improving Food Safety : Translation into
Practice” 79 (June 2018): 96-115. https://doi.org/10.1016/.fm.2018.11.005.

Liu, Ruobing, Fuyuan Zhang, Yaxin Sang, Iman Katouzian, Seid Mahdi, Xianghong Wang, Wenjing Li, Jine Wang,
and Zahra Mohammadi. 2022. “Trends in Food Science & Technology Screening , Identification , and Application of
Nucleic Acid Aptamers Applied in Food Safety Biosensing.” Trends in Food Science & Technology 123
(March): 355-75. https://doi.org/10.1016/).tifs.2022.03.025.

Maurer, John (The University of Georgia, Athens Athens, GA, USA), ed. n.d. PCR METHODS IN FOODS.
© 2006 Springer Science+Business Media, Inc

Capitulo 9. Seccion 9.3.1 Espectrometria gamma. https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-content/up-
loads/2019/05/Unaintroduccio% CC%81n-a-la-Qui%CC%81mica-Nuclear.pdf

Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: 28 de septiembre al 11 de diciembre

Horario y Salén: A confirmar
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