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Facultad Experimental de Ciencias y Tecnologia
Departamento de Quimica

CURSO PRE-COLLOQUIUM
ACIDOS GRASOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS

FECHA: Lunes 20 y Martes 21 de Junio, 2011; HORARIO: 8:30 a 12:30 y 2:30-5:30
LUGAR: Departamento de Quimica, Edif. de Quimica, FACYT, UC.

Nivel: Curso de extensidn dirigido a estudiantes en Ciencias Quimicas, Ciencias Bioldgicas, Bioquimica, Farmacia, Ciencias Médicas,
Ciencias Veterinarias, Agronomia, Odontologia, Biotecnologia y otras carreras afines.

Total de horas: 16 h Tipo de curso: Tedrico-Practico

Requisito: Participantes deben contar con conocimiento de bioquimica basica.

Profesor Coordinador: Nancy Salinas (nsalinas@uc.edu.ve)

Contenido Programatico

Dia Hora Temas
8:30 Tema 1. Aceites y grasas. Naturaleza fisica de los aceites y grasas. Grasa de origen animal y vegetal. Grasas de origen marino. Composicion quimica,
9:15 triacilgliceridos, clasificacion, propiedades, funcion
10:00 | PAUSA
10:30 | Tema 2. Acidos grasos, definicion, importancia bioldgica, clasificacion: dcidos grasos saturados e insaturados, dcidos grasos esenciales. Distribucién de
Lunes los dcidos grasos. Clasificacion de los dcidos grasos insaturados, de acuerdo a la orientacion de su doble enlace.
11:15
20
Junio | 12:00 | PAUSA
2011 2:00 - ) - . -
s Tema 3. Acidos grasos trans de origen tecnoldgico, y de origen biolégico
3:30 | PAUSA
4:00
445 Tema 3. Aspectos nutricionales de las grasas y aceites
8:30 | Tema 4. Determinacion de 4cidos grasos en productos proteicos
9:15 | Tema 5. Determinacion de 4cidos grasos en productos grasos
Martes | 10:00 | PAUSA
2L 1 1030 )
JUN Tema 6. Contenido de Acidos grasos en productos alimenticios de consumo masivo en Venezuela
2011 11:15
12:00 | PAUSA
2:00- o . L - . -
5:00 Préctica de Laboratorio: Determinacion de acidos grasos en algunos productos alimenticios
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Pautas de evaluacion contempladas para el curso para la emisién del certificado: El credencial de aprobacidn sélo se otorgard a quien haya asistido en un 90% al
curso.
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