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CURSO PRE‐COLLOQUIUM 

ÁCIDOS 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 Química, Edif. de Química, FACYT, UC. 

 
Nivel: Curso de extensión dirigido a estudiantes en Ciencias Químicas, Ciencias Biológicas, Bioquímica, Farmacia, Ciencias Médicas, 

Ciencias Veterinarias, Agronomía, Odontología, Biotecnología y otras carreras afines. 
Total de horas: 16 h  Tipo de curso: Teórico‐Práctico     
Requisito: Participantes deben contar con conocimiento de bioquímica básica. 
Profesor Coordinador: Nancy Salinas (nsalinas@uc.edu.ve) 

 
Contenido Programático 

 
Día  Hora  Temas 

8:30 

9:15 

Tema 1. Aceites y grasas.  Naturaleza física de los aceites y grasas. Grasa de origen animal y vegetal. Grasas de origen marino. Composición química, 
triacilgliceridos, clasificación, propiedades, función  
 

10:00  PAUSA 

10:30 

11:15 

Tema 2. Ácidos grasos, definición, importancia biológica, clasificación: ácidos grasos saturados e insaturados, ácidos grasos esenciales. Distribución de 
los ácidos grasos. Clasificación de los ácidos grasos insaturados, de acuerdo a la orientación de su doble enlace. 
 

12:00  PAUSA 

2:00 
2:45 

Tema 3. Ácidos grasos trans de origen tecnológico, y de origen biológico 

3:30  PAUSA 
4:00 

Lunes 
20 

Junio 
2011 

4:45 
Tema 3. Aspectos nutricionales de las grasas y aceites 

     

8:30  Tema 4. Determinación de ácidos grasos en productos proteicos 

9:15  Tema 5. Determinación de ácidos grasos en productos grasos 

10:00  PAUSA 

10:30 

11:15 
Tema 6. Contenido de Ácidos grasos en productos alimenticios de consumo masivo en Venezuela 

12:00  PAUSA 

Martes 
21 
JUN 
2011 

2:00‐
5:00 

Práctica de Laboratorio: Determinación de ácidos grasos en algunos productos alimenticios 
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Pautas de evaluación contempladas para el curso para  la emisión del certificado: El credencial de aprobación sólo se otorgará a quien haya asistido en un 90% al 
curso. 


