ALIMENTOS
FUNCIONALES

GRADO DE NUTRICION HUMANA Y DIETETICA




Alimentos Funcionales

: CIAL
g.. FACULTAD DE LIATE
s c s l C UNI‘h’ERbIDﬁD ul?mom

(CONSIED DU MOE O I

PROFESORES RESPONSABLES DE LA ASIGNATURA

Yolanda Aguilera Gutiérrez (Coordinadora: yolanda.aguilera@uam.es)

Vanesa Benitez Garcia

Eva Morales Falo

Dpto. Quimica Agricola y Bromatologia



mailto:vanesa.benitez@uam.es

Alimentos Funcionales

HORARIQOS: Teoria y Practicas

Teoria y Seminarios: Martes 15:30h-16:30h y Jueves: 15:30h-17:30h
Practicas: 25-29 de Octubre (15:30h-18:30h)

(Edificio de practicas de Ciencias de la Alimentacion. CyTA)

C/Marx 10
Universidad Autonoma de Madrid

Ciudad Universitaria de Cantoblanco
28049 Madrid

Edificio de Ingenieria Quimica y Tecnologia de los Alimentos
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¢Qué son?

Huevos Omega-3,
ZUMmoS ricos en
antioxidantes, flan

con fibra...

FLAN DE HUEVO
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:Qué alimentos son funcionales?

¥

Fibra dietética

Fitoesteroles

Aminodacidos “

Vitaminas y minerales

Bacterias lacticas

’ Antioxidantes

Otras sustancias excitantes o tranquilizantes
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:Qué hace a un alimento funcional?

Metabolismo

Crecimiento
y desarrollo

beneficios

Funciones ’ ‘ Digestivo

psicologicas

Defensa

antioxidante
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DE NATURALEZA
PROTEICA

COMPUESTOS

FENOLICOS,

COMPUESTOS DE DE l\L»IL\III,lIJ)IIRé\ALEZA
NATURALEZA
AZUFRADA...

ALIMENTOS
FUNCIONALES

FIBRA
ALIMENTARIA,
PREBIOTICOS,
PROBIOTICOS Y
SIMBIOTICOS

ALIMENTOS
TRANSGENICOS
FUNCIONALES

VITAMINAS Y
MINERALES
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1. Objetivos del curso

Definicion y legislacion vigente sobre alimentos funcionales

Conocimiento de las caracteristicas v funciones diana de los alimentos
funcionales

Conocimiento de los principales ingredientes funcionales para la
posible inclusion en la elaboracion de alimentos bioactivos

Proporcionar al estudiante la informacién necesaria para una correcta
identificacion y evaluacidon nutricional de alimentos funcionales que
se encuentran en el mercado

Proporcionar al estudiante la informacion necesaria para evaluar la
funcionalidad de los diferentes ingredientes bioactivos
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Métodos docentes

Actividades presenciales

- Clases teoricas
- Clases practicas

- Tutorias programadas

Actividades dirigidas no presenciales

- Docencia en red: plataforma Moodle
(material docente e instrumento de comunicacion)

- Trabajos o actividades individuales y/o en grupo:
(diversas actividades o trabajos. Exposicion y debate en hora de
seminarios)
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Meétodos de evaluacion y porcentaje en la calificacion final

* Exdmenes de teoria (60%)
 Asistencia e informes de practicas experimentales (15%)

» Trabajos o actividades individuales y/o en grupo (25%)

-

Para aprobar la asignatura sera necesario:
e Superacion de las practicas experimentales

e Obtener una calificacion igual o superior a 5 en el examen final
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PRACTICA 1: EXTRACCION DE PECTINAS EN FRUTOS CITRICOS Y MEDIDA DE LA
CAPACIDAD DE ADSORCION DE GLUCOSA

1. Extraccién y cuantificaciéon de pectina

2. Determinacion de la capacidad de adsorcién de glucosa

Assay Kits

PRACTICA 2: EXTRACCION, DETECCION Y CUANTIFICACION DE LICOPENO EN
PIELES DE TOMATE
1. Extraccion del licopeno

2. Deteccién y cuantificacion espectofotométrica del licopeno
3. Cromatografia en capa fina para la identificacion del licopeno
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