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No aplica versién 2021

DESCRIPCION GENERAL .-

Introduccién /
Presentacion

Objetivos

Este curso comprende 7 semanas de clases/seminarios, donde se abordaran
aspectos relacionados con los lipidos tales como definicion y clasificacion,
importancia nutricional, funciones fisiolégicas y metabolismo, estabilidad
oxidativa de los lipidos en alimentos, aplicaciones tecnolégicas en el desarrollo
de lipidos funcionales y estrategias para adicionar lipidos bioactivos en matrices
alimentarias.

General.-
Proporcionar al alumno una visién de la importancia de los lipidos en nutricion
humana, asi como de las aplicaciones tecnolégicas recientes en el desarrollo de
ingredientes y alimentos funcionales.
Especificos.-
1. Introducir al estudiante en la quimica y biotecnologia basica de lipidos
con interés en nutricion humana, incluyendo los lipidos estructurados.
2. Dar a conocer al estudiante el rol de los lipidos en el organismo desde
el punto de vista bioquimico y fisiologico.
3. Entregar nociones basicas de los procesos tecnolégicos empleados en
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@®.
@ | UNIVERSIDAD DE CHILE

- Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos
II'Ita Doctor Fernando Monckeberg Barros

la obtencién de aceites y grasas para consumo humano, asi como de
los factores causantes de su deterioro y como 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.

. Introduccién a la quimica de los lipidos: descripcién y clasificacion.

. El metabolismo de los lipidos en el organismo humano.

. Patologias asociadas a desequilibrios cualitativos y cuantitativos en la ingesta
de lipidos. Influencia del consumo de lipidos en el estado nutricional de la
poblacién: contexto nacional e internacional. Ingesta de lipidos en nifios y
ancianos: consideraciones especiales.

Tecnologias de obtencibn de aceites y materias grasas para consumo
humano.

Fuentes vegetales y animales de &cidos grasos omega-3 con interés
nutricional.

Estabilidad oxidativa de los lipidos y mecanismos de oxidacion. Métodos
analiticos para su evaluacién. Condiciones de procesado y almacenamiento de
alimentos para prevenir la estabilidad oxidativa.

. Efectos deletéreos de los lipidos oxidados.
. Los lipidos estructurados en nutricion: biotecnologia aplicada al desarrollo de
ingredientes funcionales.

Cada sesién 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 antelacién por el profesor a cargo de la clase
referentes a la tematica que en cada momento se esté tratando. Se formaran
grupos de estudiantes y al finalizar el curso cada grupo deberd entregar un
trabajo de andlisis basado en 5 articulos que ellos mismos hayan seleccionado
(bajo supervisién docente) relacionado con alguno/s de los temas tratados en el
curso. Se espera que los estudiantes realicen una discusion critica de los
principales resultados de los articulos, complementando la discusién con
conocimientos propios en la materia.

La evaluacién de este curso se establecera en base a los siguientes puntos:
Trabajo grupal de analisis basado en 5 articulos cientificos (40% de la

puntuacion global).

. Coevaluacion entre los componentes del grupo de trabajo tras realizar la

actividad anterior (10% de la puntuacion global).

. Realizacion de una prueba escrita final (opcién multiple y/o desarrollo) para

evaluar la asimilacién de los contenidos del curso (50% de la puntuaciéon

global).

Se reconocera como particularmente valiosa la curiosidad y actitud critica de los

alumnos respecto a los temas expuestos tanto por los docentes como por sus

comparnieros.

La calificacion 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 deberé ser debidamente justificada.
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Docentes Participantes.-

Nombre Docente |

Miguel Angel Rincon

UNIVERSIDAD DE CHILE

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos
Doctor Fernando Monckeberg Barros

Unidad Académica

Unidad de Alimentos, INTA (Universidad de Chile)

Paula Jiménez

Departamento de Nutricién, Fac. Medicina (Universidad de Chile)

Roberto Bravo

Unidad de Nutricién Puablica, INTA (Universidad de Chile)

Rodrigo Valenzuela

Departamento de Nutricién, Fac. Medicina (Universidad de Chile)

Calendario.-

Sesion Fecha

Docente

Clase 1 | 25-10-21

. Introduccién a la
quimica de los lipidos.
Alimentos ricos en
lipidos: naturales y
procesados.
Concepto de
alimentos funcionales.
. Seminario: recursos
online disponibles
(divulgacion, bases de
datos).

Miguel
Angel
Rincén

Mail Docente |

marincer@inta.uc
hile.cl

Tipo de Clase
Online

Clase2 | 8-11-21

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

. Seminario: discusion
de articulo/s de
investigacion.

Roberto
Bravo

rbravosagua@int
a.uchile.cl

Online

Clase 3 | 15-11-21

. 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

Rodrigo
Valenzuela

rvalenzuelab@m
ed.uchile.cl

Online




Clase 4 | 22-11-21

Clase5 | 29-11-21

Clase 6 | 06-12-21

Clase 7

13-12-21

=

=

de articulo/s de
investigacion.
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. Exploracion de Miguel
fuentes vegetales y Angel
animales de acidos Rincon

grasos omega-3 de

interés nutricional.

. Seminario: discusion

de articulo/s de

investigacion.

. Disefio y produccién | Miguel
de lipidos Angel
estructurados como Rincén
ingredientes

funcionales con

aplicaciones en

nutricibn humana.

Introduccion a la
microencapsulacion

para la incorporacion

de lipidos funcionales

en matrices

alimentarias.

. Seminario: discusion

de articulo/s de

investigacion.

. Tecnologias parala | Paula
obtencion de aceites y | Jiménez
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.

. Prueba de Comision de
evaluacion escrita docentes
(test de opcién

multiple y/o preguntas

de desarrollo)
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marincer@inta.uc Online
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marincer@inta.uc Online
hile.cl
paulajimenez@m Online
ed.uchile.cl
Online
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. Entrega de trabajo
de andlisis de
articulos de
investigacion por cada
grupo de estudiantes.

BIBLIOGRAFIA. -

Bibliografia Obligatoria.-

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

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


http://www.nutraingredients.com/
http://www.cyberlipid.org/
http://www.lipidlibrary.aocs.org/

