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PROGRAMA
Unidad curricular optativa
NOMBRE DE LA UNIDAD CURRICULAR: COMPUESTOS BIOACTIVOS PRESENTES
EN LOS ALIMENTOS.

Ubicacién en el Mapa Curricular: primer semestre

Modalidad: tedrico/practico

Créditos: 5

Carga horaria: 44 hs

Unidad Académica responsable: Departamento de Alimentos

Docente/s responsable/s: Allyson Gémez, Silvia Gigante, Celia Sintes.

Equipo docente: Departamento de Alimentos (Allyson Gomez, Silvia Gigante), Departamento de
Nutriciéon Basica (Celia Sintes)

PerfillRecomendaciones de conocimientos previos: Se necesitan conocimientos previos

vinculados a Quimica Alimentaria y Bioquimica Nutricional.

Objetivo General: Conocer los compuestos bioactivos presentes en los alimentos y su

importancia para la nutricion y la salud humana.

Objetivos Especificos:
1) Identificar los compuestos bioactivos de mayor interés en los alimentos y sus propiedades.

2) Acercamiento a la tematica a través de la lectura critica de articulos cientificos.

Contenidos Tematicos:
Médulo 1: Definicién, caracterizaciéon y propiedades de los compuestos bioactivos.
- Definicién de Compuestos Bioactivos.
- Caracterizacion de los principales compuestos bioactivos de origen vegetal y animal.
- Analisis de las principales propiedades estructurales, fisicoquimicas y funcionales de los

compuestos bioactivos en los alimentos.

Médulo 2: Compuestos bioactivos y su relaciéon con la salud.

- Principales grupos de compuestos bioactivos y su relacion en la promocién y mejora de la
calidad de vida.

- Compuestos bioactivos y su posible relacién en la prevencién y posible tratamiento de

patologias.
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Metodologia

Modalidad presencial.
Clases Teodrico-Practicas (metodologias activas).
Seminarios grupales: presentacion y discusién de Articulos Cientificos.

Instancias de Laboratorio.

Evaluacion

Para la aprobacion del curso se debera asistir al 80 % de las clases y realizar

satisfactoriamente todas las actividades pautadas.

Evaluacién continua formativa y sumativa.

Se debera alcanzar como nota final una calificaciéon minima de 3.
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