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Actividad enzimatica y Digestibilidad aparente in vitro de alimentos para
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CARACTER: [SI/NOJ PUNTAJE:
Curso obligatorio de licenciatura (plan 19 ) -
Curso optativo de licenciatura (plan 1984) SI --

- Curso de postgrado SI 2 puntos

Duracién de la materia: 1 Semanas Cuatrimestre en que dicta: segundo

Frecuencia en que se dicta:

Horas de clases semanales:

Discriminado por:

Teoérico-Practico

Carga horaria semanal:

Carga horaria total del curso:

- Salidas de Campo (en dias)

No tiene

Curso PG. Dirigido a:

Lic. en Ciencias Biolégicas, Ing. Agrénomos y carreras afines.

'Forma de Evaluacién:

Examen final escrito y discusion de los resultados de los TP

Dra. Laura S. Lopez G

'Fecha: 11/05 /2010




CURSO DE POSTGRADO INTERNACIONAL

Actividad enzimatica y digestibilidad aparente in vitro de
alimentos para acuicultura

iy Dictado por: Dr. Héctor Nolasco Soria
(Centro de Investigaciones Biolégicas del Noroeste, CIBNOR-M¢éxico)

Organizado por: Dra. Laura S. Lopez G.
(Departamento de Biodiversidad y Biologia Experimental, FCEN,
Universidad de Buenos Aires, Argentina y CONICET)

Colaboradores en los trabajos précticos:
Lic. Hernan Sacristén, Lic. Natalia Calvo e Ing. Liane Stumpf
(Departamento de Biodiversidad y Biologia Experimental, FCEN,
Universidad de Buenos Aires, Argentina)

MARCO TEORICO

La digestibilidad in vitro es una tecnologia complementaria a la digestibilidad in vivo; respecto a
esta ultima, tiene la ventaja que esta se determina en términos de horas, utilizando enzimas
digestivas como reactivo enzimético y componentes nutritivos como sustratos, que permite evaluar
la digestibilidad relativa con respecto a un sustrato estandar.

OBJETIVO GENERAL DEL CURSO:

Conocer el fundamento tedérico y practico de la determinacion de la digestibilidad in vitro de
proteinas, carbohidratos y lipidos alimentarios.

Contenido tematico

Soluciones de concentraciéon conocida

Soluciones buffer y su utilidad practica

Polimeros alimentarios

Enzimas digestivas y su aplicacion practica

Sistema digestivo de organismos marinos de interés acuicola
Digestibilidad in vitro de carbohidratos, lipidos y proteinas

Predictibilidad de digestibilidad in vivo

Nuevas tecnologias propuestas para determinacion de digestibilidad in vitro

Practicas de laboratorio:

Elaboracion de soluciones de concentracion conocida y buffers

Preparacion y caracterizacion del reactivo enzimatico (determinacion de actividad
proteolitica, amilolitica y lipolitica)

Digestibilidad in vitro de proteinas en alimentos (pH shift o pHstat)
Digestibilidad in vitro de polisacaridos en alimentos (pH constante)
Digestibilidad in vitro de lipidos alimentarios (pH Shift o pH stat)

Asesoria y revision de reportes de laboratorio.



ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

El sistema de aprendizaje se basara en las clases tedricas y en el desarrollo del trabajo practico en el
laboratorio, asi como la consulta bibliografica para la elaboracién de reportes y la lectura de
bibliografia adicional referente al contenido tematico del curso.
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Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales

Referencia Expte. N° 499.623/2011

Buenos Aires, 2 7 Jun 2011

la nota BBE N° 332 del 11/05/2011 presentada por la Dra. Sara B. Maldonado, Directora del Departamento de
Biodiversidad y Biologia Experimental, mediante la cual eleva la Informacién del Curso de Posgrado ACTIVIDAD
ENZ!IMATICA Y DIGESTIBILIDAD APARENTE IN VITRO DE ALIMENTOS PARA ACUICULTURA, coordinado por la
Cra. Laura S. Lopez G. ; que sera dictado en el segundo cuatrimestre de 2011 (desde 30/11/11 al 07/12/11) por el Dr.
Héctor Gerardo Nolasco Soria (CIBNOR — México) con la colaboracion de: Hernan Sacristan, Natalia Calvo e Ing. Liane
Stumpf como docentes auxiliares

VISTO

El CV de Hector Gerardo Nolasco Soria

CONS!DERANDC:

lo actuado en la Comision de Doctorado de la FCEN en su reunion de junio 2011,

lo actuado por la Comision de Ensefianza, Programas, Planes de Estudio y Posgrado
lo actuado por la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por este cuerpo en Sesion Ordinaria realizada en el dia de la fecha,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo N° 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE:

Articulo 1°: Autorizar el dictado del curso de posgrado, ACTIVIDAD ENZIMATICA Y DIGESTIBILIDAD APARENTE IN
VITFO DE ALIMENTOS PARA ACUICULTURA de 42 hs de duracion.

Articuio 2°: Aprobar el programa del curso de posgrado ACTIVIDAD ENZIMATICA Y DIGESTIBILIDAD APARENTE
I VITRO DE ALIMENTOS PARA ACUICULTURA obrante a fs 6 y 7 del expediente de la referencia.

Articulo 3°: Aprobar un puntaje de dos (2) puntos para la Carrera del Doctorado.

Articulo 4°: Aorobar un arancel de 350 médulos. Disponer que los montos recaudados sean utilizados conforme a o

cdispueste por Resoiucion CD N° 072/03.

Articulo 5°; Comuniquese a la Direccion del Departamento de Biodiversidad y Biologia Experimental, a la Biblioteca.de
la FCEN y a la Subsecretaria de Postgrado (con fotocopia del Programa incluida fs 6 y 7). Comuniquese a la Direccion
de Alumnos y Graduados (sin Fotocopia del Programa). Cumplido, archivese.

Resolucion CD N° as 149

SPImed! 16/06/2011
Dra. MARIA IZBEL GASSMANN “’@

SECRETARIA ACADEMICA ADJUNTA PECANO
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