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Breve resumen de los objetivos y contenidos




Objetivos y contenidos

Los alimentos contienen diversas biomoléculas susceptibles de sufrir deterioro, siendo
los mecanismos que involucran la generacion de radicales libres de especial consideracion.
El curso propone a los participantes la actualizacion en el conocimiento del origen y
formacion de distintos agentes quimicos relacionados con procesos de tipo oxidativo, los
cuales pueden producir efectos adversos en la salud humana a través de dafios en el DNA,
proteinas, hidratos de carbono y lipidos, con consecuencias relevantes que pueden
relacionarse con procesos de envejecimiento, enfermedades degenerativas (cancer),
enfermedades cardiovasculares, deficiencias en el sistema inmunoldgico y disfunciones
cerebrales. En ese sentido, se expondran las diferentes formas de prevencién tendientes a
minimizar la ocurrencia de dichos procesos que brinda la tecnologia de alimentos.

Entre ellas se encuentra el uso de antioxidantes sintéticos, el cual ha permitido el control
de la oxidacion lipidica al resguardar diversos atributos de calidad -desarrollo de colores,
oloresy sabores indeseables- y extender la vida atil de los alimentos, aunque presentan
ciertos cuestionamientos desde el punto de vista toxicol6gico. En virtud de ello, las nuevas
tendencias se orientan hacia el empleo de antioxidantes naturales de diversas fuentes.

El curso contempla la revision de distintos tipos de antioxidantes naturales como los presen
en hierbas y especias, cereales, leguminosas y semillas de especies oleaginosas, ot
vegetales, té, etc. considerando ademas, la potencialidad de dichos compuestos en la dig
aptitud tecnologica, asi como las metodologias para evaluar y monitorear los proce
oxidativos en alimentos.
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PROGRAMA

1. Introduccién. Definicion de antioxidantes. Procesos de oxidacion lipidica. Enfermedades y
dafios producidos por especies reactivas al oxigeno. Mecanismo de accién de los
antioxidantes.

Antioxidantes sintéticos. Riesgo toxicoldgico.

Antioxidantes provenientes de diversas fuentes naturales: plantas, aceites, aminoacidos,
péptidos e hidrolizados proteicos, fosfolipidos, vitaminas. Tocoferoles, carotenos,
flavonoides, diterpenos fendlicos.

2. Antioxidantes presentes en cereales y leguminosas: distintos tipos de antioxidantes:
fenoles, acidos fendlicos, flavonoides, tocoferoles, fosfolipidos, aminoacidos y péptidos,
esteroles, vitamina C.

Flavonoides. Flavonoides y sus efectos biologicos. Influencia de flavonoides en la
produccion de ROS. Efecto de flavonoides sobre la peroxidacion lipidica y produccion de
oxiradicales. Efectos antitoxicos. Efecto en enfermedades coronarias e isquemia. Interaccion

entre flavonoides y acido ascorbico.

3. Antioxidantes provenientes de hierbas y especias: romero, salvia, orégano, jengibre,
laurel, pimienta. Propiedades bioldgicas y antioxidantes de sus componentes. Efectos sobre

los alimentos y la salud.

4. Antioxidantes provenientes de oleaginosas: compuestos fendlicos, flavonoides, lignanos,
tocoferoles, taninos.
Antioxidantes naturales identificados en canola, chia, algodon, soja, oliva, mani, sésamo,

maiz, arroz

5. Antioxidantes en uvas y vinos: estructura quimica de antioxidantes presentes en uvas y
vinos: proantocianidinas. Métodos cromatograficos para su analisis.

Proantocianidinas como antioxidantes naturales: sus efectos sobre la salud, implicancias
bioldgicas.

Estudios recientes sobre la capacidad antioxidante del vino

6. Antioxidantes del te

Introduccion. Composicion de polifenoles del te. Actividad antioxidante.



7. Métodos de evaluacion de la oxidacion lipidica: cambios primarios y secundarios

(TBA, PV, dienos conjugados, compuestos fluorescentes, EPR)

Seminario de discusion de trabajos cientificos

Demostraciones practicas

- Exhibicion de diversos antioxidantes naturales

- Determinacion de la estabilidad oxidativa de aceites vegetales mediante el método de
Rancimat

- Determinacion de sustancias reactivas al TBA (TBARS) en alimentos
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