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CARTELERA N°163/25
CURSOS DE POSGRADO

“Valorizacion de subproductos agroalimentarios y estrategias de alimentacion
animal
y tecnolodgicas para la obtencion de productos lacteos saludables™

Coordinadores:
« Silvana Carro UA Ciencia y Tecnologia de la Leche FVet.
* Alejandro Britos UA Nutricion Animal FVet.
* Analia Pérez Ruchel UA Nutricion Animal FVet

Créditos: 6
Lugar: Sede Central Facultad de Veterinaria Fecha presencial: 23/04

Fechas virtuales (zoom sincrénicas): 30/04, 07/05, 14/05, 21/05, 28/05, 04/06,
11/06.

Modalidad de dictado: Semi Presencial
Periodo de dictado: 23/04/2025 al 11/06/2025
Periodo de inscripcion: *25/03/2025 al 21/04/2025

Exclusivamente a través del SGAE* Les dejamos un instructivo de apoyo.

Docentes Nacionales:

e Gabriela Casarotto Doctoranda FVet. UdelaR

e Alvaro Gonzéalez-Revello UA Ciencia y Tecnologia de la Leche FVet. UdelaR

e Lucia Grille Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias - CENUR Litoral Norte, FVet.
UdelaR

e Ignacio Vieitez Laboratorio de Extracciones Verdes y Recuperacion de Compuestos. Area
Tecnologia de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad de
Quimica. UdelaR

e Cecilia Dauber Laboratorio de Extracciones Verdes y Recuperacion de Compuestos. Area
Tecnologia de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad de
Quimica. UdelaR

¢ Analia Rodriguez Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad de
Quimica.UdelaR

e Adriana Fernandez Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos Area
Quimica de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad



https://drive.google.com/file/d/1enjnh_NHLq2ShyDKX4TeZqFx9nOr1NG3/view?usp=sharing

de Quimica UdelaR

e Verena Araujo. Unidad Académica Departamento de Alimentos - Escuela de
Nutricion UdelaR

¢ Flavia Noguera. Unidad Académica Departamento de Alimentos - Escuela de
Nutricion UdelaR

e Jessica Baez- Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos Area
Quimica de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad
de Quimica UdelaR

e Victoria Olt - Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos Area

Quimica de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Facultad de

Quimica UdelaR

e Fabiana Rey Bentos - Latitud - Fundacion LATU

e Daniela Escobar- Latitud- Fundacion LATU

Docentes extranjeros:
e PhD Prof. José Ramon Diaz- Universidad Miguel Hernandez Orihuela-Alicante- Espafia
Dr. Aarén Fernando Gonzalez Cérdova Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo
(CIAD) — Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia e Innovacion (Secihti)
¢ Dra. Sonia Guadalupe Sayago Ayerdi Tecnoldgico Nacional de México — Instituto
Tecnologico de Tepic
e Dr. Adrian Hernandez Mendoza Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo
(CIAD) Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia e Innovacion (Secihti)
¢ Dra. Lourdes Santiago Lépez Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo (CIAD)
—Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia e Innovacion (Secihti)
¢ Dra. Lilia Maria Beltran Barrientos Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo
(CIAD) — Secretaria de Ciencia, Humanidades, Tecnologia e Innovacion (Secihti)
e Marco Antonio Sundfeld da Gama Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria,
EMBRAPA, Brasil.
¢ Dra. Fernanda Mozzi Centro de Referencia para Lactobacilos (CERELA)-CONICET.
Argentina
e Dra. Neila Richards Universidade Federal de Santa Maria. Brasil
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CRONOGRAMA- CONTENIDO:

Fecha: 23 de abril- Presencial Sede Central-
9:00 a 10:00 Introduccidn al Curso- Produccion y Calidad de leche: Propiedades
funcionales

Silvana Carro

Moédulo 1: Valorizacion de subproductos agroalimentarios en un entorno de
economia circular

10:00-11:00 Tecnologias de revalorizacion de residuos y subproductos
agroalimentarios: experiencias en Uruguay. Ignacio Vieitez

11:00-11:30 Corte para Café

11:30-12:30 Revalorizacion de Alperujo en alimentacion animal. Fabiana Rey -
Analia Pérez.

12:30-13:30 Almuerzo

13:30-16:00 Alimentacion Animal mediante la valorizacion de subproductos
agroalimentarios.

Experiencias en Espafia. José Ramon Diaz

16:00-16:30 Corte para café

16:30-17:30 Mesa Redonda

Fecha: 30 de abril- Sincrénico por Zoom

Continuacion Modulo 1: Valorizacion de subproductos agroalimentarios en un
entorno de economia circular

13:00-13:30 Utilizacion de tecnologias verdes en la recuperacion de compuestos
antioxidantes/bioactivos a partir de residuos olivicolas. Cecilia Dauber
13:30-14:30 Promoviendo una nutricion y salud sostenible mediante subproductos
de la vinificacion de uva Tannat. Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de
Alimentos Area Quimica de Alimentos Departamento de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos Facultad de Quimica. Adriana Fernandez.

14:30-15:30 Orujo de uva Vitis vinifera L.cv. Tannat. ¢ Un subproducto con valor
agregado? Unidad Académica Departamento de Alimentos - Escuela de Nutricion
Verena Araujo.

15:30-15:45 Corte

15:45-17:00 Revalorizacion de alimentos autéctonos subutilizados y subproductos
derivados de Iberoamérica Dra. Sonia Guadalupe Sayago Ayerdi

Fecha: 07 de mayo- Sincrénico por Zoom

Moédulo 2: Estrategias de Alimentacion para la produccion de derivados lacteos
con efectos saludables

13:30- 14:30 Alimentacion en rumiantes: efectos en la composicion de la leche
Alejandro Britos

14:30- 15:30 Inclusion de pastura fresca sobre dietas TMR: efectos en la
composicion de la leche y del queso. Dra. Gabriela Casarotto



15:30 a 15:45 Corte

15:45- 16:30 Produccion y caracterizacion sensorial de productos lacteos, con
compuestos benéficos para la salud humana estrategias de alimentacion en vacas
lecheras del sur de Uruguay. Silvana Carro

16:30-18:30 Calidad de grasa lactea en leche y derivados de sistemas productivos
lecheros: sistemas mixtos vs estabulados. Ignacio Vieitez- Lucia Grille

Fecha: 14 de mayo- Sincrénico por Zoom

Continuacion Médulo 2: Estrategias de Alimentacion para la produccién de
derivados lacteos con efectos saludables

13:30-14:30 "Materia grasa lactea y salud: evolucion del conocimiento”. Marco
Antonio Sundfeld da Gama

Mdédulo 3: Estrategias tecnoldgicas para la produccion de derivados lacteos
saludables

14:30-15:30 Productos lacteos: Una mirada desde los conceptos: saludables y
normativos para los alimentos. Flavia Noguera

15:30-15:45 Corte

15:45-16:30 Aplicaciones tecnolégicas de Bacterias Lacticas: desde alimentos
fermentados a fabricas celulares. Dra. Fernanda Mozzi

16:30-17:30 Incorporaciéon de subproductos agroalimentarios para el disefio de
derivados lacteos funcionales Dr. Aaron Fernando Gonzalez

Fecha: 21 de mayo- Sincrénico por Zoom

Continuacion Modulo 3: Estrategias tecnologicas para la produccion de
derivados lacteos saludables

13:30- 14:30 Productos lacteos probioticos, microbiota y salud. Dr. Adrian
Hernandez

14:30-15:30 Disefio de derivados lacteos funcionales: el rol de los compuestos
bioactivos formados durante el procesamiento de la leche. Dra. Lourdes Santiago
Lépez y Dra. Lilia Maria Beltran Barrientos

15:30- 15:45 Corte

15:45- 16:30 Revalorizacion de los fermentos naturales en queseria artesanal
uruguaya: propiedades probioticas de bacterias acido lacticas nativas. Dr. Alvaro
Gonzélez-Revello

Fecha: 28 de mayo- Sincrénico por Zoom

13:00- 13:45 Incorporacion de subproductos de la industria vitivinicola en el
desarrollo de lacteos funcionales: ejemplos de estudios sobre la microbiota. Victoria
Olt

13:45- 14:30 Obtencion de péptidos bioactivos a partir de subproductos de la
industria lactea. Jessica Baez

14:30- 15:00 Corte

15:00- 15:45 Desarrollo de Dulce de Leche con incorporacion de suero lacteo.
Analia Rodriguez



15:45- 16:30 Recubrimientos y peliculas comestibles en base de suero lacteo:
composicion, produccion y tendencias. Daniela Escobar

16:30-17:30 Optimizacion de suero lacteo y brécolis: desarrollo de films comestibles
para quesos tipo Minas en Brasil. Neila Richards

Fecha 04 de junio: Talleres
Fecha 11 de junio: Entrega de trabajo final por plataforma

EVALUACION: se realizara considerando 50% en ambos tipos de evaluaciones.
Evaluaciéon continua

Se evaluara la participacion de los estudiantes a lo largo de las diferentes
actividades del curso (participacion en teoricos y talleres).

Evaluacion final

Se realizara una evaluacion online de todos los contenidos del curso (talleres con
presentacion de trabajos).
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