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CURSO DE POSTGRADO
Conceptos y desarrollos tecnoldgicos de los lipidos en nutricidn

humana
Modulo \Y Semestre | Primavera 2018
Profesor Coord. Miguel Angel Rincon Cervera
Unidad Académica Unidad de alimentos
Teléfono 56-2-29781446 Mail | marincer@inta.uchile.cl
Tipo de Curso Electivo Créditos | 2

(Regular / Electivo)

Cupo de Alumnos Minimo: | No tiene Méximo: | 20
Prerrequisitos Dirigido preferentemente a alumnos del Magister en Nutricién y Alimentos
Dia Martes Horario por Sesién | 14:30 — 18:00

Horas de Dedicacion del Curso?.-

Horas Directas 27 Horas Totales | 48
Horas Indirectas 21

DESCRIPCION GENERAL. -

Introduccion / Este curso comprende 6 semanas de clases/seminarios, con un total de 16,5

Presentacion horas directas. Se abordaran aspectos relacionados con los lipidos tales como
definicién y clasificaciéon, importancia nutricional, funciones fisiolégicas y
metabolismo, estabilidad oxidativa de los lipidos en alimentos, aplicaciones
tecnoldgicas en el desarrollo de lipidos funcionales y nuevas estrategias para
adicionar lipidos bioactivos en matrices alimentarias.

Objetivos General. -
Proporcionar al alumno una visién amplia de la importancia de los lipidos en
nutricion humana, asi como de las aplicaciones tecnolédgicas recientes en el
desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales.

Especificos. -
1. Introducir al alumno en la quimica y biotecnologia basica de lipidos
con interés en nutricion humana, incluyendo los lipidos estructurados.

1 De acuerdo a la reglamentacion 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).



Contenidos

Metodologia

Evaluaciéon
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2. Dar a conocer al alumno el rol de los lipidos en el organismo desde el
punto de vista bioquimico y fisiolégico.

3. Entregar nociones basicas de los procesos tecnoldgicos empleados
en la obtencion de aceites y grasas para consumo humano.

v"Introduccién a la quimica de los lipidos: descripcién y clasificacién.

Los lipidos en la nutricion humana: fuentes lipidicas en la dieta,
digestion, metabolismo, biodisponibilidad y funciones fisiolégicas de
los lipidos en el organismo.

v' 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.

v" Tecnologias de obtencién de aceites y materias grasas para consumo
humano.

v' Estabilidad oxidativa de los lipidos y mecanismos de oxidacion.

Métodos analiticos para su evaluacion. 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.

v" Nuevas tecnologias para la incorporacion de lipidos funcionales en
matrices alimentarias.

AN

Clases dictadas por el docente (20-30 min por sesion) y seminarios. En los
seminarios se analizaran y discutiran articulos cientificos publicados en
revistas internacionales de prestigio que serdn escogidos y entregados con
antelacion por el profesor a cargo de la clase referentes a la temética que en
cada momento se esté tratando. Cada alumno debera participar activamente
en el planteamiento de cuestiones generadas tras la interpretacion de los
articulos. Al finalizar las clases del curso, tendra lugar una sesién adicional
para que los alumnos realicen una exposicion individual de un articulo que
ellos mismos hayan seleccionado (con la supervision del profesor
correspondiente) relacionado con alguno de los temas tratados en el curso. Se
espera que los alumnos realicen una discusion critica de los principales
resultados del articulo, complementando la discusién con conocimientos
propios en la materia. Todos los articulos destinados a ser expuestos se
proporcionaran con al menos una semana de antelaciéon a todos los alumnos
para su lectura critica. Cada alumno debera participar activamente en el
planteamiento de cuestiones generadas por los articulos expuestos por sus
compafieros.

La evaluacién de este curso se establecera en base a los siguientes puntos:

v' Participacion activa del alumno en las clases y seminarios (20% de la
puntuacion global)

v' Presentacion y discusion critica por parte del alumno de un articulo
cientifico durante la uUltima sesion del curso (40% de la puntuacion
global).

v' Realizacion de una prueba escrita final para evaluar la asimilacion de
los contenidos del curso (40% de la puntuacién global).



Q.
& | UNIVERSIDAD DE CHILE

B Instituto de Nutricion y Tecmologia de los Alimentos
Iﬂta | Doctor Fernande Monckeberg Barros

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 comparfieros.

La calificacién minima necesaria para superar el curso sera de 5,0.
La asistencia a todas las sesiones sera obligatoria.

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.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.

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/

