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El objetivo general del presente curso es evaluar las
principales técnicas analiticas utilizadas para analizar los
compuestos bioactivos presentes en los alimentos res-

ponsables de las propiedades funcionales y nutraceuti-
cas.
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A QUIEN VA DIRIGIDO
Estudiantes de post- Investigadores e in- Profesionales rela-
grado con conoci- vestigadoras enfoca- cionados la quimica
mientos basicos en das en analisis ins- organica e inorgani-
guimica analitica trumental ca
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Duracion Tiempo de Formato
dedicacion

5 6 Hrs. Sincronico
semanas semanales Asincronico

=  Aplicar los conceptos del método estadistico para juzgar
datos experimentales

=  Analizar las principales técnicas analiticas utilizadas en
el campo de los alimentos funcionales y nutracetticos

= Evaluar los datos analiticos obtenidos del uso de las dis-
tintas técnicas analiticas estudiadas
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PROGRAMA DEL CURSO

MODULO 1 Principios basicos de Estadistica

En la primera semana, aprenderas:

. Conceptos bdsicos de estadistica: Tamafio de la muestra,
promedio, media, Desviacién Estandar, Desviacién Estan-
dar Relativa.

. ANOVA, T-student, Pruebas Post-hoc.

. Principios de Disefio de Experimentos.

MODULO 2 Validacion de Métodos Analiticos

En la segunda semana, aprenderas:

o Validacion de Métodos Analiticos: Linealidad, Precision,
Limite de Deteccidn, Limite de Cuantificacion, Exactitud,
Robustez.

. Control de Calidad y Error Experimental.
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PROGRAMA DEL CURSO

MADULO 3 Métodos de Extraccion de compuestos

bioactivos

En la tercera semana, aprenderas:

Extraccion Sélido — Liquido.
Extraccion Liquido — Liquido.

Extraccion de compuestos volatiles: Espacio de Cabeza,
Mico-extraccion en Fase Sélida.

Extraccion por Fluidos Supercriticos y Subcriticos.

Microondas, Ultrasonido.

Principios generales de Técnicas Analiticas aplicadas

MODULO 4 al Analisis de Alimentos Funcionales y Nutracéuticos

En la cuarta semana, aprenderds:
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Introduccidn a los métodos de separacidon cromatografico.
Cromatografia de Gases.

Cromatografia Liquida de Alta Eficiencia.

Cromatografia Planar de Alta Eficiencia.

Espectroscopia Infrarroja, Cromatografia Supercritica y
Electroforesis Capilar.

Espectrometria de Masas.
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PROGRAMA DEL CURSO

Aplicacion de las Técnicas Analiticas en

SMODULO 5 : : "
Alimentos Funcionales y Nutraceuticos

En la quinta semana, aprenderas sobre las distintas técnicas vis-
tas a lo largo del curso aplicada a las siguientes matrices:

. Muestras Solidas.
. Muestras Liquidas.
. Otros
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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 §\1Wé

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




