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%2018 — Adio del Centenario de la Reforma Universitaria”

Santiago del Estero, 19 de abril de 2018.-

RESOLUCION C.D.F.A.A.N° 048 /2018

Ref.: TRAMITE _FAYA-MGE N*® 143/2018.- Asunto:  Autoriza dictado de Seminario de Posgrado
“Compuestos bioactivos en granos oleaginosos y
seudocereales. Evaluacion de la materia prima;
tratamientos v/o aplicaciones tecnologicas ”.-

VISTO:

La presentacion de referencia, efectuada por el Dr. Héctor Jose Boggetti,
docente de esta Facultad; y

CONSIDERANDO:

Que mediante la misma solicita la autorizacion correspondiente para el
dictado del Seminario de Posgrado “Compuestos bioactivos en granos oleaginosos y
seudocereales. Evaluacion de la materia prima; tratamientos y/o aplicaciones tecnologicas™, los
dias 3 y 4 de Mayo del afio en curso en dependencias de esta Unidad Académica, conforme a lo
detallado en Anexo de la presente.

Que dicho seminario estard a cargo de la Mg. Susana Maria Nolasco y
bajo la coordinacion del Dr. Boggetii, y se realizard en el marco del Proyecto Redes
Interuniversitarias IX (aprobado mediante Res-2016-1968-E-APN-SECPU) denominado
“Compuestos antioxidantes: agregado de valor a subproductos del procesamiento de granos”,
que involucra a la Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires (UNCPBA-
Olavarria) y a la UNSE.

Que el tema fue considerado en sesién ordinaria de este Cuerpo, de
fecha 18 de abril de 2018, aprobindose por unanimidad autorizar el dictado del seminario
solicitado por el Dr. Boggetti. Por ello:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE AGRONOMIA Y AGROINDUSTRIAS
(en sesion ordinaria de fecha 18 de abril de 2018)

RESUELVE

ARTICULO 1° AUTORIZAR el dictado del Seminario de Posgrado “Compuestos
bioactivos en granos oleaginosos y seudocereales. Evaluacion de la materia prima; tratamientos
y/o aplicaciones tecnologicas”, los dias 3 y 4 de Mayo de 2018, a cargo de la Mg. Susana Maria
Nolasco (UNCPBA-Olavarria) y bajo la coordinacion del Dr. Héctor José Boggetti, conforme a
los considerandos que anteceden y a lo detallado en Anexo de la presente.

ARTICULO 2° COMUNICAR vy dar copia a Secretaria de Posgrado,de la FAyA, al Dr.
Boggetti y a la Mg, Nolasco. Cumplido, archivar.-
LEL/Mtz.-

Resedfaa2018/048-18

[ng. Agr. Luis E. Luque

Secretario Académico
FAVA - UNSE
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ANEXO

SEMINARIO DE POSGRADO
“COMPUESTOS BIOACTIVOS EN GRANOS OLEAGINOSOS Y SEUDOCEREALES.
EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA;
TRATAMIENTOS Y/O APLICACIONES TECNOLOGICAS”

Docente Coordinador:
Dr. Héctor José Boggetti (FAyA-UNSE).

Docente Responsable:
Mg. Susana Maria Nolasco (UNCPBA-Olavarria).

Carga Horaria: 20 horas.
Fecha: 3 y 4 de Mayo de 2018,

Lugar de realizacién: Aula 7, Sede Central de la Facultad de Agronomia y Agroindustrias —
Universidad Nacional de Santiago del Estero.

Distribucion Horaria: 9 a 12 hs. y 15 a 18 hs. 8 horas no presenciales.

Metodologia:
Clases expositivas tedricas divididas en:
- 6 hs. el primer dia del curso (3 hs. por la mafiana y 3 hs. por la tarde). Previsto para el
dia 03/05.
- 6 hs. el segundo dia del curso (3 hs. por la mafiana y 3 hs. por la tarde). Previsto para el
dia 04/05.
- 8 hs. trabajo individual o grupal de los asistentes al curso para anélisis de publicaciones.

Evaluacién: por anélisis de publicaciones con envio de trabajo con posterioridad (individual o
grupal).

Conocimientos previos necesarios: Conocimientos de Quimica Organica, Biologica vy
Analitica.

Profesionales a los que esta dirigido el curso: Ingenieros Quimicos, Ingenieros en Alimentos,
Ingenieros Agrénomos, Licenciados en Quimica, Licenciados en Biotecnologia, Bioquimicos
y/o carreras afines. Se acepta la participacion de estudiantes avanzados de las carreras de Ing. en
Alimentos, Ing. Agronémica, Lic. en Biotecnologia, Lic. en Quimica y/o carreras afines que se
dicten en la UNSE.
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Fines y objetivos que desea alcanzar:
Lograr que los alumnos:

Adquieran y/o actualicen conocimientos sobre la importancia de compuestos bioactivos
en granos de oleaginosas o seudocereales, asi como sus propiedades, determinacion y/o
meétodos de extraccion.

Conozcan y comprendan el efecto de diferentes factores sobre la concentraciéon de
tocoferoles y fitoesteroles, la calidad y/o conservacioén de aceites vegetales (girasol,
canola, chia).

Conozcan y comprendan algunas aplicaciones de tecnologicas de compuestos bioactivos
procedentes de semilla de chia.

Contenidos minimos: Tocoferoles y fitoesteroles en granos oleaginosos. Importancia de estos
compuestos bioactivos. Factores que influyen en la concentracion y composicion de tocoferoles
y fitoesteroles en el aceite. Efecto de tratamientos tecnologicos sobre los compuestos bioactivos.
Compuesto biocativos en el seudocereal chia: acidos grasos o -3 y mucilago. Caracteristicas,
obtenciodn, aplicaciones tecnoldgicas.

Contenidos analiticos:

Tocoferoles: Que son los tocoferoles y su importancia. Fuente de tocoferoles.
Determinacion. Factores genéticos y ambientales que influyen en el contenido de
tocoferoles en granos de girasol. Relacion entre la concentracion de tocoferoles en el
aceite y contenido de aceite por grano, dilucién de la concentracién de tocoferoles en el
aceite (girasol, canola, soja). Efectos de tratamientos tecnologicos de los granos sobre la

calidad del aceite de girasol y/o canola y componentes menores del mismo.

Fitoesteroles: Que son los fitoesteroles y su importancia. Fuente de fitoesteroles.
Determinacion. Factores que influyen en la concentracion y composicion de
fitoesteroles en el aceite de girasol. Relacion entre la concentracion de fitoesteroles en
el aceite y fitoesteroles por grano y el contenido de aceite por grano. Efecto del proceso
de refinado de aceite sobre su contenido en fitoesteroles.

Acidos grasos ®-3: Omega 3 vs omega 6. Aceite de chia: caracteristicas. Diferentes
métodos de obtencion. Conservacion del aceite de chia. Efecto de las condiciones de
almacenamiento y de la aplicacién de antioxidantes. Microencapsulacion.

Fibra dietética soluble: Caracteristicas. Obtencién y caracterizacion del mucilago de
chia. Propiedades quimicas, reolgicas y funcionales. Aplicaciones del mucilago de
chia (emulsiones, peliculas, tortas, panes, etc.). Fibra dietética y antioxidante (harinas
de chia y sus fracciones).
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