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El estudiante debera cursar 30 ECTS en materias optativas, que podra elegir

entre las siguientes:
— v

ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

ALIMENTOS FUNCIONALFS
PRODUCTOS LACTEOS
I+D ALIMENTARIA
NUTRICION HOSPITALARIA
ABORDAJE PRACTICO DE LA NUTRICION CLINICA

TRASTORNOS DE LA CONDUCTA ALIMENTARIA:
DESDE LA ANOREXIA A LA OBESIDAD

ALIMENTACIONY DEPORTE
GENOMICA NUTRICIONAL
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TLasgrasas en la'alimentacion
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Encontraron que si se cocinan las
grasas durante 5 horas a 350 grados,
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Grasas monoinsaturadas x Grasas polunsaturadas
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9 P > 3 .
Foie cecne Aceite de oliva Aceite de gqusol : ‘ :
(Alme:;!ros.. ovellunqs(.j:ueces de 1 Aceite de soja Semlllos de
macadamia, nueces de pecany ‘
anacardos) | calabaza, lino,

sésamo y girasol.
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Aceite de
cacahuete

Pescados grasos:
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Manteca de salmén, atan, trucha,
cacahuetes Leche de soja sardinas, caballay
orenques
Aceitunas Aguacates
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_Digestion de aceites y-grasas
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J_Absaicion y trafisportg de lipidos-
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Figura 1. Metabolismo de los acidos grasos de las series Omega 3 y - -

Omega 6
Acidos grasos Omeqa 3 Enzima Acidos grasos Omega &
ot - Linolenico (18:3n3) Linoleico{18:2n6) B
J
D-6-desaturasa w W
b 3 S
COctadecatetraenoico (18:4n3) v -Linolenico (18:3n6) ] .,° J
\l; elongasa Q}, /r -
) ’ L .
Eicosatetraenoico (20:4n3) dihomo- v -linolenico (20:3n6) '% - :
Series o~
PGy '.
,Q], D-5-desaturasa Q}, &
— - ‘-
Eicosapentaenoico (20:5n3) Araquidonico (20:4nG) - \__
J v 3 e
\ Series PGy anfi-inflamatorio . Docosahexaenoico (22:6 n3) series PG; pro-inflamatonio
L .
Series LTs anti-agregatornio series LT pro-agregatorio 2

No inmunoreactivo imunoreactivo



;_\_Vﬁé:fab@sma d @@Ie\iéi@@j y d@

X %) Fosf fpldas/\ 2

i — K
‘c.' _\1-’
A' 3

-\.

"

colesterol

fosfolipido

La parte polar

(h) del lipido
anfipatico se
dispone hacia
el medio
acuoso yla

apolar (I) hacia
el interior de la
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Sustitutos de la grasa alimentaria

Favorite Foods Containing Fat Replacers

Among People Who Use ‘Light’ Foods
=| 57%

56%

Fat-Reduced Product
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Alimento

AGI/AGS

Indice aterogénico

Indice trombogénico

Cerdo (pierna)
Conejo (entero)
Cordero (pierna)
Pavo (pechuga)
Pollo (pechuga)
Ternera (pierna)
Atan

Dorada

Merluza

Sardina

1,83
1,86
1,57
1,77
1,98
1,19
1,97
1,40
2,29
1,50

0,36
0,57
0,53
0,48
0,47
0,72
0,52
0,86
0,61
0,90

AGI: acidos grasos insaturados; AGS: acidos grasos saturados.
Fuente: Pérez-Llamas et al., 1998

1,09
0,81
1,13
1,12
0,93
1,69
0,49
0,82
0,43
0,48
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_Evaluacion Y
Examenes detéoria (60%)
Examen par¢ra| caracter liberatorio. cahflcacwh minima5 (sobre 10) 30
% -5 7

Examen fmal dos partes: Bloque T(30%) correspondlente allexamen

| parcial, y Bloque 2 (30%) 3 Ji

i\ N o
Jie A5|stem:|a e mformes de practlcas experlmentales (15%)

.'," 4
y

8 f Trabajo (1 5%) Preguntas de Ios seminarios (1T0%)
. \ N &
Para aprobar Ia'a5|gnatura sera necesario:

o AS|stenC|a alas practlcas experlmentales
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e Obteneruna callflcacmn lgu_al o superlor a7l,5 ‘en el examen de PAS

evaluacmn A N\ : .
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Los exémeneé‘seréh una parte tipo testy otra de preguntas cortas



