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Temario: Módulo 1 – Principales compuestos bioactivos en Alimentos 

 Principales ingredientes bioactivos en el desarrollo de Alimentos funcionales.  

 Micronutrientes como componentes bioactivos de alimentos funcionales.  

 Compuestos fenólicos. Tocoferoles y carotenoides. Origen y fuentes. Determinación 

analítica.  

 Proteínas. Propiedades biológicas, nutricionales y funcionales. Modificaciones 

funcionales de las proteínas. Peptidos bioactivos.  

 Polisacáridos. Propiedades biológicas, nutricionales y funcionales. Componentes de la 

fibra carbohidratos prebióticos y simbióticos. 

 Probióticos. 

 Lípidos funcionales. Incorporación de fitoesteroles, omega 3. 

 Nutrición y sistema inmune. Componentes inmunológicamente activos en los alimentos. 

Alérgenos y proteínas alimentarias causantes de toxicidad 

 

Módulo 2 – Desarrollo de Alimentos funcionales. 

 Extracción de ingredientes bioactivos. Diseño de condiciones operativas de procesos de 

extracción con fluidos sub- y supercríticos  

 Tecnologías de incorporación de compuestos bioactivos. Altas presiones  

 Otras metodologías de encapsulación de compuestos bioactivos  

 Evaluación de la actividad biológica. Métodos “in vitro” para el desarrollo de Alimentos 

Funcionales  

 Alimentos funcionales estudios in vivo.  

 Alimentos funcionales y Enfermedades crónicas no transmisibles.  

 Desarrollo de alimentos funcionales. Desde una perspectiva Sensorial.  

 Bioinformática aplicada en alimentos funcionales  
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