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CURSO DE POSTGRADO 2024
Conceptos y desarrollos tecnoldgicos de los lipidos en nutricion humana
CODIGO: 01ELE75-1

DESCRIPCION GENERAL. -

Mddulo I Aho 2024
Profesor Coord. Miguel Angel Rincén Cervera

Unidad Académica Unidad de Alimentos

Teléfono 56-2-29781449 Mail marincer@inta.uchile.cl
Tipo de Curso Electivo Créditos 3

(Regular / Electivo)

Cupo de Alumnos Minimo: No tiene Maximo: No tiene
Prerrequisitos No tiene. Dirigido preferentemente a alumnos del Magister en Nutricién y
Alimentos

Fecha de Inicio 31/05/2024 Fecha de Término 19/07/2024

Dia Viernes Horario por Sesion  18:30 a 19:30

Modalidad* . Online ., o

(Marcar con una X) Presencial Asincrénica Online Sincrénica Hibrida

X

Definiciones
Clase Presencial : Corresponde a una clase realizada completamente en aula, la que nos es transmitida, por lo tanto, requiere asistencia fisica
Clase Asincronica : Corresponde a una clase grabada previamente, y disponible en la plataforma U-Cursos.
Clase Sincrénica : Corresponde a una clase online. En algunos casos se exigira conexion en tiempo real.
Clase Hibrida : Corresponde a una clase sincrénica realizada en la sala de clases con equipamiento hibrido, por tanto, permite la asistencia
virtual o fisica.
NOTA: Detalle de cada clase en Calendario.
Horas de Dedicacién del Curso?.-

Horas Directas 8 Horas Totales 75

1 puede marcar mas de una opcién que represente la generalidad del curso. La clase hibrida siempre es SINCRONICA.
El detalle se indica en la seccién Calendario.

2 De acuerdo a la reglamentacién vigente de la Universidad de Chile y del programa, 1 crédito equivale a 24 horas
totales de dedicacion, es decir, la suma de las horas directas (de clases) e indirectas (de dedicacion del estudiante).
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Horas Indirectas 67

INFORMACION DEL CURSO. -

Introduccién / En este curso se abordaran aspectos relacionados con los lipidos tales como definicion

Presentacion y clasificacién, importancia nutricional, funciones fisioldgicas y metabolismo,
estabilidad oxidativa de los lipidos en alimentos, aplicaciones tecnoldgicas en el
desarrollo de lipidos funcionales y estrategias para adicionar lipidos bioactivos en
matrices alimentarias.

Objetivo General Proporcionar al estudiante una visién de la importancia de los lipidos en nutricién
humana, asi como de las aplicaciones tecnoldgicas recientes en el desarrollo de
ingredientes y alimentos funcionales.

Objetivos Especificos 1. Introducir al estudiante en la quimica y biotecnologia basica de lipidos con
interés en nutricién humana, incluyendo los lipidos estructurados.

2. Daraconocer al estudiante el rol de los lipidos en el organismo desde el punto
de vista bioquimico vy fisioldgico.

3. Entregar nociones basicas de los procesos tecnoldgicos empleados en la
obtencion de aceites y grasas para consumo humano, asi como de los factores
causantes de su deterioro y cémo prevenirlos.

4. Entregar informacién acerca del contenido de nutrientes fundamentales
como son los acidos grasos omega-3 en alimentos y en fuentes con
potencialidad alimentaria.

5. Introducir al estudiante en las estrategias de microencapsulacion como
técnica de proteccion de lipidos bioactivos en alimentos.

Contenidos e Introduccion a la quimica de los lipidos: descripcidn y clasificacion.
¢ El metabolismo de los lipidos en el organismo humano.
e Patologias asociadas a desequilibrios cualitativos y cuantitativos en la ingesta de
lipidos. Influencia del consumo de lipidos en el estado nutricional de la poblacidn:
contexto nacional e internacional. Ingesta de lipidos en nifios y ancianos:
consideraciones especiales.
e Fuentes vegetales y animales de 4cidos grasos omega-3 con interés nutricional.
* Tecnologias de obtencion de aceites y materias grasas para consumo humano.
e Estabilidad oxidativa de los lipidos y mecanismos de oxidacion. Métodos analiticos
para su evaluacion. Condiciones de procesado y almacenamiento para minimizar la
degradacion oxidativa de los lipidos.
® Procedimientos de microencapsulacion para la incorporacién de lipidos funcionales
en matrices alimentarias.
¢ Efectos deletéreos de los lipidos oxidados.
e Los lipidos estructurados en nutricion: biotecnologia aplicada al desarrollo de
ingredientes funcionales.

Metodologia Cada sesidn online constara de una clase dictada por el docente (45 min) y un
seminario posterior (15 min), donde se analizara/n y discutird/n articulo/s cientifico/s
publicado/s en revistas internacionales de prestigio que seran escogidos y entregados
con antelacion por el profesor a cargo de la clase referentes a la tematica que en cada
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momento se esté tratando. Cada estudiante o grupo de estudiantes debera entregar
al finalizar el curso un trabajo de andlisis basado en 5 articulos que ellos mismos hayan
seleccionado relacionado con alguno/s de los temas tratados en el curso. Se espera
que los estudiantes realicen una discusidn critica de los principales resultados de los
articulos, complementando la discusién con conocimientos propios en la materia.

Logros de Aprendizaje e Comprende aspectos de estructura, biologia, bromatologia, nutricidon y tecnologia
del Curso® aplicados al campo de los lipidos a través de la asimilacion de contenidos
proporcionados por clases expositivas, recursos “online” y la elaboracién de un trabajo
de revisidn para lograr la integracién multidisciplinar de los conocimientos adquiridos.
e Adquiere o perfecciona destrezas a través de los recursos entregados en el curso
para elaborar un breve trabajo de revision y discusion de calidad adecuada para el nivel

académico.
Evaluacion y La evaluacion de este curso se establecerd en base a los siguientes puntos:
Excepciones* e Trabajo individual/grupal (segun el caso) de analisis basado en 5 articulos cientificos

(40% de la puntuacién global).
* Prueba escrita final (opcion multiple y/o desarrollo) para evaluar la asimilaciéon de
los contenidos del curso (60% de la puntuacion global).

La calificacién minima necesaria para superar el curso sera de 4,0.
La asistencia a todas las sesiones sera obligatoria. Cualquier ausencia por causa de
fuerza mayor deberad ser debidamente justificada.

DOCENTES PARTICIPANTES. -

Miguel Angel

Lo Coordinador Unidad de Alimentos, INTA, U. de Chile marincer@inta.uchile.cl
Rincén Cervera
Johana Lépez Polo Profesora de Catedra Unidad de Alimentos, INTA, U. de Chile johana.lopez@inta.uchile.cl
Pau.INa Jiménez Profesora de Catedra Dpto. de Nutricion, Fa.c. de Medicina, U. paulajimenez@uchile.cl
Patifio de Chile
Roberto Bravo Profesor de Ctedra Unidad de Nutr|C|on.PubI|ca, INTA, U. de rbravosagua@inta.uchile.cl
Sagua Chile
Rodrigo Val | Dpto. Nutricidn, Fac. Medici .

?drlgo alenzuela Profesor de Catedra pto. de Nutricidn, a.c de Medicina, U rvalenzuelab@uchile.cl
Bdez de Chile

3 Los logros de aprendizaje son entendidos como el resultado alcanzado por los estudiantes, después de haber
vivenciado experiencias de aprendizaje significativo; teniendo como base la autorreflexion en acompafiamiento con
el docente, sobre sus conocimientos adquiridos, capacidades logradas y neo destrezas alcanzadas.

Son pautas, conductas o acciones que deben manifestar los(las) estudiantes mediante el desarrollo de
conocimientos, habitos, habilidades, capacidades y actitudes, a través del proceso de ensefianza-aprendizaje. Se
redactan de la siguiente manera: Verbo en indicativo/contenido/ cdmo se llegara al logro/finalidad (para qué). Ej.:
Comprende los aspectos generales de la biologia celular a través de resumenes explicativos para la presentacién de
resultados de investigaciones.

4 Por favor indicar claramente las evaluaciones que se realizardn en el curso y las excepciones que se permiten para
rendir fuera de plazo, por ejemplo: licencia médica, o dar opciones de pruebas recuperativas, entre otras.
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CALENDARIO 2024. -

Viernes
31/05/24

Viernes
07/06/24

Viernes
14/06/24

Viernes
21/06/24

Viernes
28/06/24

Viernes
05/07/24

Viernes
12/07/24

Viernes
19/07/24

. Introduccidn a la estructura de los
lipidos. Alimentos ricos en lipidos:
naturales y procesados. Concepto de
alimentos funcionales.

. Seminario: recursos online
disponibles (divulgacion, bases de
datos).

. Metabolismo intra y extracelular de
los lipidos en el organismo humano.

. Seminario: discusién de articulo/s de
investigacion.

. Influencia de la ingesta de lipidos en
el estado nutricional de la poblacién.
Necesidades nutricionales de lipidos
en nifios y ancianos. Patologias
asociadas a desequilibrios cualitativos
y cuantitativos en la ingesta de
lipidos.

. Seminario: discusion de articulo/s de
investigacion.

. Exploracién de fuentes vegetales y
animales de 4cidos grasos omega-3
de interés nutricional.

. Seminario: discusidn de articulo/s de
investigacion.

. Tecnologias para la obtencion de
aceites y materias grasas para
consumo humano. Mecanismos de
oxidacion en lipidos. Evaluacion y
prevencion de la degradacion
oxidativa en aceites y materias
grasas.

. Seminario: discusion de articulo/s de
investigacion.

. Disefio y produccion de lipidos
estructurados como ingredientes
funcionales con aplicaciones en
nutricion humana.

. Seminario: discusidn de articulo/s de
investigacion.

. Introduccién a la microencapsula-
cion para la incorporacion de lipidos
funcionales en matrices alimentarias.
. Seminario: discusion de articulo/s de
investigacion.

. Prueba de evaluacion escrita (test de
opcion multiple y/o preguntas de
desarrollo)

. Entrega de trabajo de andlisis de
articulos de investigacion por cada
estudiante o grupo de estudiantes.

Miguel Angel
Rincon

Roberto Bravo

Rodrigo
Valenzuela

Miguel Angel
Rincon

Paula Jiménez

Miguel Angel
Rincon

Johana Lépez

Miguel Angel
Rincon

18:30a19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

18:30a 19:30

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrdnica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida

Tipo
Presencial
Asincrénica
Sincrénica Online
Sincrénica Hibrida
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BIBLIOGRAFIA. -

Se empleard como material didactico aquella literatura sugerida por cada docente, basada en recursos “online”
(tales como www.nutraingredients.com, www.cyberlipid.org, www.lipidlibrary.aocs.org, bases de datos de
acceso publico, etc), revistas cientificas y libros cuya tematica esté relacionada con los contenidos del curso.

Los articulos que se trabajen durante la realizacion del curso a criterio de cada docente.



