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Il.- DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura de formacion especializada que pretende aportar al estudiante informacion actualizada,
fundamentos tedricos y prdcticos de la encapsulacidn de compuestos bioactivos para aplicaciones en
alimentacién y farmacia.

Esta asignatura mostrard al alumnoventajas y limitaciones de la encapsulacion a escala micro y nano en el
transporte de moléculas bioactivas, aditivos, ingredientes, nutrientes,probidticos de interés para la
obtencidén de alimentos funcionales.

.- OBJETIVOS

» Conocer el concepto de encapsulacion y su potencial como sistema de transporte de compuestos de
interes para el desarrollo de productos

* Conocer y seleccionar métodos de encapsulacion de acuerdo a las caracteristicas de las moléculas de
interés y su posterior uso

IV.- RECURSOS METODOLOGICOS

En el médulo tedrico se realizardn clases expositivas apoyadas con los correspondientes medios
audiovisualescon sesiones finales de discusion de conceptos, actividad que sera desarrollada en grupos de
estudiantes al finalizar cada capitulo y que serd evaluada y coevaluada. Al final del médulo tedrico los
alumnos deberan presentar un review aplicando los diferentes conceptos del curso a un caso concreto:
creacion de un producto/alimento funcional.

Se realizaran actividades de laboratorio con el objetivo desarrollar técnicas de encapsulacidon vy
caracterizacién de productos. Se evaluaran informes de laboratorio.




V.- EVALUACION

Se evaluaran los siguientes aspectos:
Informes de Laboratorio: 30%
Proyecto: 50%

coevaluacion: 10%

autoevaluacion: 10%

VI.- CONTENIDOS

Parte tedrica

Micro y nanoencapsulacidén con aplicaciones en alimentacién yfarmacia.

Polimeros y macromoléculas para la formulacién de micro y nanocépsulas

Métodos para la obtencidn de micro y nanocapsulas

Caracterizacién de micro y nanocdpsulas

Aplicacion de micro y nanocapsulas en el disefio y preparacion de alimentos funcionales
Otras aplicaciones de micro y nanocdpsulas

Parte practica
Desarrollo de técnicas para la encapsulacién de compuestos bioactivos a escala micro y/o nano
Caracterizacién de micro y nanocapsulas
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