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Sin pre-requisitos, dirigido a estudiantes de doctorado

INICIO

11 de agosto 2021

DIA / HORA

Miércoles, 15:00 h

TERMINO

17 de noviembre 2021

DIA / HORA

Miércoles, 18:00 h

LUGAR

Modalidad “online”

Escuela De Postgrado (Sala a determinar) u otro lugar



mailto:marincer@inta.uchile.cl

METODOLOGIA

Cada sesion de clase se dividira en una clase expositiva impartida por el docente expondra y en un
seminario donde se trabajaran 2 articulos de investigacion seleccionados de la literatura especializada
por el docente (preferentemente en idioma inglés) y distribuidos al alumnado con al menos una semana
de antelacion. Se realizaran ademas dos actividades adicionales: (a) un taller interactivo donde se le
facilitardn a los estudiantes herramientas y técnicas para apoyarlos en la elaboracion de la
presentacion final (seminario-evaluacién, ver descripcién a continuacién); (b) un seminario donde se
mostrard y comentara con los estudiantes el proceso de analisis cualitativo y cuantitativo de acidos
grasos en aceites.

El curso finalizard con un seminario-evaluacion sobre lipidos en alimentos, nutricién y salud de 3
horas de duracién (bloque 6), donde cada estudiante realice una presentacion global en base a 10
articulos representativos seleccionados con anterioridad por ellos mismos (2 articulos por cada bloque
tematico del 1 al 5). Cada presentacion serd posteriormente discutida entre estudiantes y profesorado
del curso. El tiempo maximo para la exposicion y discusion de la presentacion de cada alumno sera
de 30 minutos. Si el nimero de estudiantes lo amerita, se organizaran grupos de trabajo para realizar
esta actividad.

(Clases, Seminarios, Practicos)

EVALUACION (INDICAR PORCENTAJE DE CADA EVALUACION)

Evaluaciones parciales:

Se realizaran dos evaluaciones parciales, consistentes en la realizacion de una prueba teorica de
desarrollo basado en contenidos (50% de la calificacion parcial) y en la exposicion de un articulo
cientifico por cada alumno, el cual dispondra de 1 semana para su preparacion (50% de la calificacion
parcial). La calificacion de cada evaluacion parcial tendra un valor numérico comprendido entre 1y 7.

Evaluacion final:

Cada estudiante (0 grupo, en su caso) realizara una presentacion en base a 10 articulos cientificos
seleccionados por él/ella (2 articulos por cada uno de los bloques tematicos 1 a 5) que sera
posteriormente discutida con el resto de estudiantes y con algunos de los docentes del curso. Se
evaluarda la claridad en la exposicion, la presentacion de los contenidos, la discusién critica con los
comparieros y los docentes, la participacion del estudiante en la discusion de los trabajos de sus
compafieros y la respuesta a las cuestiones y comentarios formulados por los docentes. La calificaciéon
de esta evaluacion 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:

Calificacion global = 0,6 x (media de las dos calificaciones parciales) + 0,4 x calificacién del bloque 6.

PROFESORES PARTICIPANTES

Miguel Angel Rincoén Cervera Unidad de Alimentos, INTA

Roberto Bravo Sagua Unidad de Nutricion Publica, INTA

Rodrigo Valenzuela Baez Dpto. Nutricién, Fac. Medicina, UChile

Paula Jiménez Patifio Dpto. Nutricion, Fac. Medicina, UChile

Sandra Liliana Lépez Arana Dpto. Nutricion, Fac. Medicina, UChile

Valeria Gonzalez Barriga Laboratorio de Lipidos, INTA

Paz Robert Canales 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 nutricion humana, y su
estudio debe ser considerado como un pilar fundamental para un futuro doctor en Nutricion y
Alimentos. Este curso aborda aspectos relacionados con los lipidos desde una perspectiva
multidisciplinar incluyendo quimica basica (clasificacion y estructuras), importancia nutricional,
funciones fisiol6gicas 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:

Presentacion
a. Caracteristicas generales del curso
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 insaturacion
b. Expresion génica de lipidos en condiciones fisiologicas y fisiopatolégicas
c. Recomendaciones nutricionales
d. Los lipidos y su asociacion con las enfermedades crénicas no transmisibles
Bloque 3: Metabolismo de los lipidos en el organismo humano.
a. Metabolismo intra y extracelular de los lipidos
b. 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. Funcionalizacién de lipidos: aplicacion comercial y nuevas tendencias
c. Proteccién 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)
Bloque 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 estudiante una vision amplia y a la vez
detallada que le permita forjar bases sélidas 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 Angel Rincon

Presentacion del curso

Estructura y diferenciacion molecular
de los lipidos con interés en nutricion

11 agosto

Sandra Lopez

Asociacion entre los lipidos y las
enfermedades crénicas no
transmisibles |

18 agosto

Rodrigo Valenzuela

Implicaciones de los &cidos grasos con
distinto grado de insaturacion en
nutricién y salud

25 agosto

Sandra Lopez

Asociacion entre los lipidos y las
enfermedades crénicas no
transmisibles |

1 septiembre

Paula Jiménez

Evaluacién de la estabilidad lipidica y
aporte en alimentos

8 septiembre

Miguel Angel Rincon

Primera evaluacion parcial

22 septiembre

Miguel Angel Rincon

Sandra Lopez

Taller integrativo e interactivo |

29 septiembre

Metabolismo intra y extracelular de

Roberto Bravo . 6 octubre
lipidos
Proteccién e incorporacion de
Paz Roberts ingredientes lipidicos en alimentos 13 octubre
Miguel Angel Rincon [_)lseno de mg_redlentes bloactlyo,s.y 20 octubre
alimentos funcionales de base lipidica
Miguel Angel Rincén Ident[flc_:auon y cuan_tlflcacmn de 27 octubre
lipidos en los alimentos
Valeria Gonzalez Seminario sobre andlisis de acidos 3 noviembre

grasos en aceites.

Miguel Angel Rincon

Segunda evaluacion parcial

10 noviembre

Comision de
docentes

Exposicion y discusion critica de las
presentaciones globales del alumnado

17 noviembre




Tematica Control 1

Tematica Control 2

Tematica Control 3

Quimica y
nutricionales de los lipidos
Lipidos y salud en
organismo humano

aspectos

el

Los lipidos en el
metabolismo humano
Tecnologias para el

desarrollo y aporte de
lipidos bioactivos
Procedimientos para la
identificacion y
cuantificaciéon de lipidos
en alimentos

e Seminario-evaluacion  sobre
lipidos en alimentos, nutricion y
salud




