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Objetivo

Aportar los conocimientos y herramientas necesarias para abordar el estudio de
péptidos bioactivos de origen vegetal desde su obtencidn hasta su utilizacion en la
formulaciéon de matrices alimentarias.

Organizacidn

El curso se dictara en forma virtual. Los dias viernes se mantendran encuentros sincrénicos de
9 a 12 horas.
Carga horaria total: 60 horas

Fecha de inicio: viernes 3 de septiembre
Fecha de finalizacidn: miércoles 10 de noviembre

Evaluacion: miércoles 24 de noviembre
Inscripcién
Enviar la solicitud de inscripcidn a:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAlpQLSdv4de-spL8VqOYWP5bcY-CRoesVT5rHsNW42-
ShwkdXmWHrw/viewform?usp=sf_link

PROGRAMA

1. Caracterizacion de las principales fuentes proteicas de origen vegetal.
Responsable: Alejandra Quiroga
Analisis de las principales propiedades estructurales, fisicoquimicas y tecno-funcionales de
proteinas de legumbres, oleaginosas y pseudocereales.

2. Alimentos e ingredientes funcionales de naturaleza proteica -
Responsable: Adriana Scilingo
Definicion de alimentos funcionales y nutracéuticos. Componentes alimentarios con actividad
fisioldgica. Péptidos bioactivos. Principales actividades bioactivas de proteinas de pseudocereales
y legumbres. Liberacion de péptidos bioactivos mediante el proceso de digestidén gastrointestinal.
Anatomia y fisiologia de la digestion gastrointestinal.
Liberacion de péptidos bioactivos mediante el empleo de proteasas exdgenas y enddgenas. La
fermentacién como proceso de liberacién de péptidos bioactivos. Caracterizaciéon de hidrolizados
proteicos, separacidn y purificacion de fracciones activas. Identificacion de secuencias péptidicas
bioactivas.



Estrategias de estudio de péptidos bioactivos -

Responsable: Valeria Tironi

Niveles de ensayo. Informacién aportada para cada nivel. Principales limitaciones.

Uso de herramientas in silico para la eleccién de las probables secuencias responsables

de la actividad.Ensayos in vitro acelulares y celulares. Ensayos disponibles para analizar la absorcién
de péptidos a través del epitelio intestinal. Ensayos in vivo, usos de sistemas modelo animal y
ensayos clinicos. Ensayos ex vivo.

Bases anatdmicas e histolégicas para disefiar e interpretar resultados de ensayos y para
comprender fenédmenos que afectan a los péptidos bioactivos y a sus consumidores.

Niveles de ensayo. Informacidn aportada para cada nivel. Principales limitaciones. Bioaccesibilidad,
biodisponibilidad. Uso de herramientas in silico para la eleccién de las probables secuencias
responsables de la actividad. Ensayos in vitro acelulares y celulares y Ensayos ex vivo. Ensayos de
digestidon gastrointestinal simulada. Ensayos disponibles para analizar la absorcion de péptidos a
través del epitelio intestinal. Estudios de modificaciones post-absorcion: fraccion no absorbible en
intestino (interaccidn con microbiota) y fraccidn absorbible (modificaciones séricas y hepaticas).
Ensayos in vivo. Usos de sistemas modelo animal y ensayos clinicos.

Principales actividades bioactivas de proteinas de amaranto y arveja - 4 clases

Responsable: Maria Cristina Afidn

Andlisis de actividad antihipertensiva, antioxidante, antitrombdtica, antiproliferativa,
hipocolesterolémica, reguladora del sistema inmune. Estrategias utilizadas para su estudio.
Principales resultados obtenidos.

Estrategias de proteccion de la actividad de péptidos bioactivos

Responsable: Adriana Mauri

Encapsulacion de péptidos bioactivos para asegurar su proteccién en el almacenamiento y paso por
el tracto gastrointestinal, para facilitar su comercializacién, y para enmascarar sus propiedades
organolépticas indeseables. Obtencidn y caracterizacién de micro y nanoencapsulacién.
Encapsulacion de péptidos bioactivos en peliculas. Obtencidn y caracterizacidon de envases activos
y bioactivos.

Desarrollo de matrices alimentarias funcionales.

Responsable: Francisco Speroni

Utilizacién de propiedades tecno-funcionales y bioactivas en el desarrollo de las

matrices.

Descripcion de diferentes matrices funcionales: bebidas, galletitas, helados, productos
reestructurados de pescado, etc.

Perspectivas futuras

Responsable: Maria Cristina Afién

Desafios futuros. Alimentos funcionales en el 510 y en el 2050 también.
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