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METODOLOGIA

Cada bloque tematico (segun aparecen en la seccion DESCRIPCION Y CONTENIDOS) consta de 2
sesiones de 3 horas de duracion cada una (excepto el bloque 2, con 3 sesiones de 3 horas cada
una). Cada sesion se dividira en una clase tedrica donde el docente expondra contenidos
relacionados con el bloque correspondiente y en un seminario donde se trabajaran 2 papers
seleccionados de la literatura especializada por el docente (preferentemente en idioma inglés) y
distribuidos al alumnado con al menos una semana de antelacion. El bloque tematico 5 incluir4 una
sesion dedicada a un taller de laboratorio de 3 horas de duracién donde los alumnos observaran de
cerca distintas técnicas y equipos dedicados al procesado y analisis de muestras alimentarias con
contenido lipidico. Este taller se realizara en el Laboratorio de Lipidos y en el Laboratorio de
Cromatografia, ambos emplazados en el INTA. Al finalizar el taller, cada alumno debera presentar un
breve informe donde se refleje el fundamento y las aplicaciones de las técnicas mostradas.

El curso finalizar4 con un seminario-evaluacion sobre lipidos en alimentos, nutricién y salud de
3 horas de duracion (bloque 6), donde cada alumno realice una presentacién global en base a 10
papers representativos seleccionados con anterioridad por ellos mismos (2 papers por cada bloque
tematico del 1 al 5). Cada presentacion serd posteriormente discutida entre el grupo de alumnos vy el
profesorado del curso. El tiempo méaximo para la exposicion y discusion de la presentacion de cada
alumno sera de 40 minutos.

(Clases, Seminarios, Practicos)

EVALUACION (INDICAR PORCENTAJE DE CADA EVALUACION)

Evaluaciones parciales:

Se realizaran tres evaluaciones parciales, las dos primeras consistentes en la realizacion de una
prueba tedrica de desarrollo basado en contenidos (50% de la calificacion parcial) y en la exposicion
de un paper por cada alumno, el cual dispondra de 1 semana para su preparacion (50% de la
calificacion parcial). En la dltima evaluacién parcial, correspondiente al bloque 5, se considerara
ademas un informe de laboratorio entregado por cada alumno. En este caso, la calificacion sera:
prueba tedrica (40%), exposicién de un paper (40%), informe de laboratorio (20%). La calificacién de
cada evaluacion parcial tendra un valor numérico comprendido entre 1y 7.

Evaluacion final:

Cada alumno realizara una exposicion global de los contenidos del curso en base a 10 papers
seleccionados por ellos mismos con 2 semanas de antelacion (2 papers por cada uno de los bloques
tematicos 1 a 5) que sera posteriormente discutida con el resto de alumnos y con el profesorado. Se
evaluara la claridad en la exposicion, la presentacion de los contenidos, la discusion critica con los
compafieros y los docentes, la participacion del alumno en la discusién de los trabajos de sus
comparfieros y la respuesta a las cuestiones y comentarios formulados por los docentes. La
calificacion de esta evaluacién tendra un valor numérico comprendido entre 1y 7.

La calificacion global del curso sera el resultado de la siguiente férmula, y tendra un valor numérico
comprendido entre 1y 7, siendo necesario al menos un 4,0 para superar el curso:

Calificacién global = 0,6 x (media de las tres calificaciones parciales) + 0,4 x calificacion del bloque 6.




PROFESORES PARTICIPANTES

Miguel Angel Rincon Cervera
Alfonso Valenzuela Bonomo
Rodrigo Valenzuela Baez
Paula Jiménez Patifio
Sandra Liliana Lopez Arana
Paz Robert Canales

Unidad de Alimentos, INTA

Unidad de Alimentos, INTA

Dpto. Nutricién, Fac. Medicina, UChile
Dpto. Nutricion, Fac. Medicina, UChile
Dpto. Nutricion, Fac. Medicina, UChile
Dpto. Ciencias de los Alimentos vy
Tecnologia Quimica, Fac. Quimica vy

Farmacia, UChile

DESCRIPCION / OBJETIVOS

DESCRIPCION Y CONTENIDOS:

Los lipidos conforman uno de los grupos de nutrientes mas importantes en nutricibn humana, y su
estudio debe ser considerado como un pilar fundamental para un futuro doctor en Nutriciobn y
Alimentos. Este curso aborda aspectos relacionados con los lipidos desde una perspectiva
multidisciplinar incluyendo quimica basica (clasificacién y estructuras), importancia nutricional,
funciones fisioldgicas y metabolismo, estabilidad oxidativa de los lipidos en alimentos, aplicaciones
tecnolégicas en el desarrollo de lipidos funcionales, nuevas estrategias para adicionar lipidos
bioactivos en matrices alimentarias y metodologias de procesado y analisis de alimentos de base

lipidica.
El presente curso adopta la siguiente tematica, dividida en bloques:

Presentacién y charla inaugural
a. Caracteristicas generales del curso
b. Lainvestigacion en lipidos a través de la historia
Bloque 1: Lipidos: quimica y aspectos nutricionales
a. Clasificacion de los lipidos
b. Estructura molecular
c. Evaluacion de la estabilidad
d. Aporte de lipidos nutricionalmente relevantes
Bloque 2: Lipidos y salud en el organismo humano.
a. Accion de los acidos grasos en funcién de su grado de insaturacién
b. Expresion génica de lipidos en condiciones fisiol6gicas y fisiopatoldgicas
c. Recomendaciones nutricionales
d. Los lipidos y su asociacion con las enfermedades crénicas no transmisibles
Blogue 3: Metabolismo de los lipidos en el organismo humano.
a. Biodisponibilidad comparada de ingredientes y alimentos lipidicos
b. Metabolismo intra y extracelular de los lipidos
c. Integracion con otros procesos metabdlicos
Bloque 4: Tecnologias para el desarrollo y el aporte de lipidos bioactivos.
a. Tipos y disefio de ingredientes bioactivos de base lipidica
b. Funcionalizacion de lipidos: aplicacion comercial y nuevas tendencias
c. Proteccion e incorporacion de ingredientes lipidicos en alimentos

Bloque 5: Procedimientos para la identificacion y cuantificacion de lipidos en alimentos.

a. Extraccion, concentracion, clean-up
b. Espectrofotometria, cromatografia (GC/LC) y espectrometria de masas (MS)
c. Taller de laboratorio

Blogue 6: Seminario-evaluacion sobre lipidos en alimentos, nutricion y salud




OBJETIVOS:

Este curso electivo busca complementar y profundizar aquellos contenidos relacionados con los
lipidos abordados en los cursos obligatorios, ofreciendo al alumno una vision amplia y a la vez
detallada que le permita forjar bases solidas para poder desarrollar en un futuro actividades de
investigacion, docencia o en la industria relacionadas con este grupo de nutrientes esenciales para la
salud humana.

CALENDARIO DE ACTIVIDADES

(a continuacion sefalar: temario del curso, fechas y profesores a cargo)

Profesor Tema Fecha
Miguel A. Rincén Introduccién 1 Agosto
Alfonso Valenzuela Charla inaugural
Miguel Angel Rincon Estructgr_a y d|fere_nC|a§|on mole(;qlgr 8 Agosto
de los lipidos con interés en nutricién
Paula Jiménez Evaluacién de la esta_tbllldad lipidica y 22 agosto
aporte en alimentos
Implicaciones de los &cidos grasos con
Rodrigo Valenzuela distinto grado de insaturacién en 29 agosto

nutricion y salud

Rodrigo Valenzuela

Expresidn génica y recomendaciones
de ingesta de lipidos en humanos

5 septiembre

Sandra Lopez

Asociacion entre los lipidos y las
enfermedades crénicas no
transmisibles

12 septiembre

Miguel Angel Rincon

Primera evaluacion parcial

26 septiembre

Alfonso Valenzuela

Biodisponibilidad comparada

3 octubre

Alfonso Valenzuela

Metabolismo de lipidos y relacién con

otras rutas metabdlicas

10 octubre

Paz Roberts

Proteccion e incorporacion de
ingredientes lipidicos en alimentos

17 octubre

Miguel Angel Rincon

Disefio de ingredientes bioactivos y
alimentos funcionales de base lipidica

24 octubre

Por determinar

Segunda evaluacion parcial

31 octubre

Miguel Angel Rincon

Identificacién y cuantificacion de
lipidos en los alimentos

7 noviembre

Miguel Angel Rincén

Taller de laboratorio

14 noviembre

Miguel Angel Rincon

Tercera evaluacion parcial

21 noviembre




Todos los docentes | Exposicion y discusion critica de las 28 noviembre
presentaciones globales del alumnado

Temética Control 1 Temética Control 2 Tematica Control 3
e Quimica y aspectos | e Los lipidos en el | o« Procedimientos para la
nutricionales de los lipidos metabolismo humano identificacién
e Lipidos y salud en el| e Tecnologias para el cuantificacion de lipidos en
organismo humano desarrollo y aporte de lipidos alimentos
bioactivos




