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OBTENCION DE ALIMENTOS
FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS




El objetivo general del presente curso es evaluar los
principios generales de la biotecnologia y como estos
principios son utilizados para la obtencion de nuevos
productos alimenticios, enfocados principalmente en

alimentos funcionales y nutracéuticos.
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A QUIEN VABIRIGIDO

Profesionales rela-

Estudiantes de post-
grado con conoci-
mientos basicos en
Biotecnologia, Bioin-
genieria, Bioquimica

Investigadores e in-
vestigadoras enfoca-
das en el area bio-
tecnolédgica y ali-
mentos

cionados a la Biotec-
nologia y areas afi-
nes
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Duracion Tiempo de Formato
dedicacion

6 5 Hrs. Sincronico
semanas semanales Asincronico

=  Aplicar los aspectos generales de la Biotecnologia en la
Industria de los Alimentos.

=  Analizar las aplicaciones de la Biotecnologia en algas,
hongos y bacterias para la obtencion de compuestos
bioactivos para su uso en los alimentos funcionales y
nutraceuticos.

=  Evaluar las principales formas para la obtencion de ali-
mentos funcionales y nutracéuticos utilizando los com-
puestos bioactivos obtenidos a partir de procesos bio-
tecnoldgicos.
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PROGRAMA DEL CURSO

MODULO 1 Principios generales de Biotecnologia

En la primera semana, aprenderas:
. Conceptos basicos biotecnologia
. Desarrollo histdrico de la biotecnologia

. Herramientas biotecnolégicas

MODULO 2 Principios de Biotecnologia Alimentaria

En la segunda semana, aprenderas:

. Aspectos generales de Regulacion y Normativas aplicadas
a la Biotecnologia Alimentaria

. Herramientas biotecnolégicas aplicadas a recursos ali-
mentarios cosechables

. Fermentaciones
. Técnicas de mejoramiento genético
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PROGRAMA DEL CURSO

MODULO 3 Biotecnologia Acuatica I: Compuestos

bioactivos Algales

En la tercera semana, aprenderas:

. Aplicacién de la Biotecnologia en Algas para la obtencién
de compuestos bioactivos

. Técnicas de extraccion de compuestos bioactivos microal-
gales para alimentos y nutraceuticos.

. Biotecnologia Acuatica Il: Compuestos
MODULO 4

bioactivos de Hongos y Bacterias

En la cuarta semana, aprenderds:

. Aplicacién de la Biotecnologia en Hongos y Bacterias para
la obtencidon de compuestos bioactivos

. Técnicas de extraccion de compuestos bioactivos de hon-
gos y bacterias para alimentos y nutraceuticos.
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PROGRAMA DEL CURSO

. Principios generales de Alimentos Funcio-
MODULO 5

nales y Nutraceuticos

En la quinta semana, aprenderas sobre:

. Alimentos Funcionales y Nutraceuticos: Historia, Generali-
dades, conceptos y clasificacion. Efectos beneficiosos para
la salud.

. Técnicas para el aislamiento, enriquecimiento, y purifica-
cién de ingredientes funcionales

. Biotecnologia y alimentos funcionales

Disefio y Formulacion de Alimentos Funcionales y

MODULO 6 Nutraceuticos Transferencia e Innovacion de Ali-
mentos: Experiencia en Alemania

En la sexta semana, aprenderas sobre:

. Métodos de incorporacion de compuestos bioactivos
. Métodos de preparacién de Nutraceuticos
o Experiencia en Alemania
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Proyecto Vinculacidon Internacional:

Bioprocesos con microalgas para la produccién de alimentos funcionales y nutra-
céuticos como herramienta sostenible para enfrentar al cambio climatico
(FOVI210072)

El Proyecto de FOMENTO A LA VINCULACION INTERNACIONAL PARA INSTITUCIONES DE IN-
VESTIGACION REGIONALES (MODALIDAD CORTA DURACION) tiene como objetivo consolidar
una red de vinculacidn internacional de excelencia enfocada en los bioprocesos de microalgas
para la produccion limpia y verde de Nutracéuticos, alimentos funcionales y alimentos para
animales, como una herramienta clave, innovadora y sustentable para enfrentar el cambio cli-
matico. En este contexto participan Universidades chilenas, Universidad de Concepcion y Pon-
tificia Universidad Catdlica de Valparaiso, junto a destacadas Universidades internacionales,
Almeria (Espafia), Flensburg (Alemania) y California—Davis (Estados Unidos)

Agencia §\f|///é

Nacional de
u u £ Investigacion S
o N PONTIFICIA
i ) higeicad, g o,
neepcion | CATOLICA pE

VALPARAISO

UN[VERS[DAD Hochschule

% DE ALMERIA Flensburg
University of UNIVERSITY OF CALIFORNIA
Applied Sciences

Profesor Dr. Cristian Rogel-Castillo Profesor Dr. Cristian Agurto-Mufioz
crogel@udec.cl cagurto@udec.cl




