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1. Nombre de la Asignatura:

TECNOLOGIAS DE REVALORIZACION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS

2. Créditos: 5

3. Obijetivo de la asignatura:

El principal objetivo es proponer la mejora de la sostenibilidad y la minimizacidn de los impactos ambientales
en los procesos de extraccién que se pueden desarrollar para la revalorizacién de subproductos
agroalimentarios o desperdicios de alimentos. Para ello el temario incluird conceptos como la identificacion
de recursos y subproductos de la industria agroalimentaria que puedan constituir una fuente potencial de
riqueza; el aprendizaje de los fundamentos de procesos y tecnologias encaminados a la revalorizacion de
residuos agroalimentarios y que se basan en los principios de la Quimica Verde; y el aprendizaje de las
herramientas necesarias para garantizar la calidad de los productos obtenidos, asi como su potencial actividad
bioldgica, aspecto de gran interés para la industria alimentaria.

4. Metodologia de ensefianza:

Este curso buscara ofrecer estrategias de desarrollo e innovacion en el sector alimentario. Permitird un
mejor uso de los recursos para hacer mas accesibles los alimentos. La formacion busca mejorar el
conocimiento sobre los procesos de obtencidn, control y seguridad de los alimentos para su mayor calidad
nutricional, sensorial y microbioldgica y su utilizacion en la prevencion de enfermedades y de estrategias
cientificas que permitan un mayor aprovechamiento de los recursos agroalimentarios. Se procurara el
mayor contacto posible con la realidad industrial. Se pretende mantener una fuerte interaccién docente-
estudiante durante el desarrollo del curso de manera de aprovechar al maximo las horas de dedicacion a la
asignatura.

5. Temario:

Tedrico 1.- Introduccion al curso. ldentificacion de fuentes de residuos y subproductos agroalimentarios
como fuente de compuestos bioactivos. (1V)

Tedrico 2.- Principales compuestos con actividad antioxidante. Polifenoles, Carotenoides, Tocoferoles y
Orizanoles. Clasificacion y estructura quimica. Fuentes naturales en los que se encuentran. (AF/IV)

Tedrico 3.- Métodos de extraccion convencionales y novedosos.

Preparacion del material de partida. Extraccion por solventes. Maceracion en solventes. Extraccion a
reflujo. Extraccién por arrastre con vapor. Tratamientos enzimaticos. Ultrasonido. Microondas. Campo
Eléctrico pulsado. Aplicaciones de altas presiones en la gestién de residuos y subproductos. (CA/TL)

Tedrico 4.- Procesos verdes y sostenibilidad. Procesos basados en el empleo de Fluidos Comprimidos
para la extraccion de compuestos de alto valor afiadido para la industria alimentaria. Fundamentos y
aplicaciones. (El)



Tedrico 5.- Procesos verdes y sostenibilidad. Fundamentos de la extraccion con fluidos supercriticos.
Aplicaciones, analisis de casos concretos. (V)

Teorico 6.- Biorrefineria: uso integral, medioambientalmente limpio y racional de los recursos. (El)

Teorico 7.- Definicion de antioxidantes. Mecanismos de accion. Antioxidantes sintéticos y antioxidantes
provenientes de diversas fuentes naturales.

Procesos de oxidacion lipidica. Mecanismo y cinética del deterioro oxidativo (enranciamiento). Dafios
producidos por especies reactivas al oxigeno. Métodos aplicados para la determinacién de antioxidantes
naturales y sintéticos. Métodos de evaluacion de la oxidacion lipidica. (1V)

Tedrico 8.- Tecnologias avanzadas para la caracterizacion de compuestos bioactivos I. Metodologias in-
vitro para la caracterizacion de compuestos bioactivos. Actividad antioxidante de extractos naturales.
Métodos de transferencia de atomo de hidrégeno (HAT) y transferencia de electrones (ET). Analisis in
vitro e in vivo de extractos naturales obtenidos de residuos. Fundamentos y aplicaciones. (AM/AF)

Tedrico 9.- Tecnologias avanzadas para la caracterizacion de compuestos bioactivos Il. Actividad
antimicrobiana de extractos naturales. Nanobiotecnologia aplicada a la inocuidad alimentaria.
Fundamentos y aplicaciones. (SA)

Tedrico 10.- Tecnologias avanzadas para la caracterizacion de compuestos bioactivos Ill. Cromatografia
liquida (LC), técnicas multidimensionales (MDLC, LCxLC, LC-MS), cromatografia de gases (GC),
técnicas multidimensionales (MDGC, GCxGC, GC-MS). Fundamentos y aplicaciones. (EI)

Tedrico 11.- Tecnologias avanzadas para la caracterizacion de compuestos bioactivos V. Espectrometria
de masas (MS). Fundamentos y aplicaciones. (AC)

Tedrico 12.- Tecnologias avanzadas para la caracterizacion de compuestos bioactivos V. Técnicas
Omicas. Fundamentos y aplicaciones. (AC)

Tedricol3.- Foodomics. Fundamentos y aplicaciones. (AC)

Tedrico 14.- Bioinformatica estructural de compuestos bioactivos y dianas asociadas a su funcionalidad:
estructura, conformaciones, propiedades fisicoquimicas, y medidas de energia libre de interaccion. (MP)

Tedrico 15.- Caracterizacién desde el punto de vista de las propiedades tecno-funcionales los residuos de
los diferentes procesos de extraccion, que constituyen harinas que pueden tener contenidos significativos
de fibra y de proteina. (CA)

Tedrico 16.- Tecnologias de encapsulacion de principios activos obtenidos a partir de subproductos
agroalimentarios. Fundamentos y aplicaciones.

Eleccion del material encapsulante. Mecanismos de liberacién. Evaluacién del desempefio funcional,
biodisponibilidad y estabilidad del compuesto antioxidante. (AM)

Tedrico 17.- Desarrollo de alimentos funcionales: relacion entre nutricion, satisfaccion sensorial y
beneficio especifico en la salud de los consumidores. (AG)

Trabajo en grupo. Busqueda de informacion para la identificacion de los residuos y subproductos
agroindustriales generados en diferentes industrias alimentarias. Seleccion para los casos de estudio y
organizacion de trabajos. (1V)

Taller de participantes. Presentacion de trabajos. (IV/CA/AF)
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ANexo

Modalidad del curso y procedimiento de evaluacion:

El curso se dictara en el segundo hemi-semestre del primer semestre del afio con 2 clases semanales con
la siguiente carga horaria: 17 clases teéricas de 2 horas de duracion (34 horas de teéricos) y 1 taller final
con preparacion y exposicion de trabajos por parte de los estudiantes de 6 horas de duracion
(considerando el tiempo de preparacion y la actividad presencial de la exposicidn a realizar).

Aprobacion del curso:
- Presentacion realizada en el taller final (corresponde a un 30% de la nota total).
- Realizacién de una prueba final escrita (corresponde a un 70% de la nota final).

Aprobacién del curso:

Menos del 25% no aprueba la asignatura

Entre 26 y 59% realiza prueba de recuperacion (*)
60% 0 mas aprueba la asignatura

(*) En la prueba de recuperacion:

Menos del 60% no aprueba la asignatura

60% 0 mas aprueba la asignatura

Docente responsable:
- Dr. Ignacio Vieitez, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.

Docentes:

- Dra. Elena Ibéafiez, Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CSIC-UAM), Madrid,
Espafia,

- Dr. Alejandro Cifuentes, Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién (CSIC-UAM),
Madrid, Espafia,

- Dra. Adriana Gambaro, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.
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Aplicaciones, Area Bioinformatica, Facultad de Quimica, UdelaR, Uruguay.

- Dra. Silvana Alborés, Departamento de Biociencias, Area Microbiologia, Facultad de Quimica, UdelaR,
Uruguay.

- Dr. Tomas Lopez, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, UdelaR,
Uruguay.

- Dra. Cecilia Abirached, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.

- Dra. Alejandra Medrano, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.

- Dra. Adriana Fernandez, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Uruguay.



