CURSO DE POSGRADO
ANTIOXIDANTES NATURALES

DEL 9 AL 12 DE SEPTIEMBRE DE 2014

LUGAR DE REALIZACION: PLANTA PILOTO DE INGENIERIA QUIMICA. Camino La Carrindanga km 7,
Bahia Blanca, Argentina.

OBIETIVOS:

Introducir los conocimientos basicos sobre antioxidantes naturales, presentar sus mecanismos de
accion y sus usos en alimentos procesados.

Brindar conocimientos tedricos y tedrico-practicos sobre reacciones de oxidacion en sistemas
bioldgicos y metodologias analiticas para determinar los productos de oxidacion lipidica y el
estado oxidativo de un sistema alimentario.

Discutir diferencias entre los métodos mas usados para la determinacién de la actividad
antioxidante y capacidad atrapadora de radicales libres.

DOCENTE:
DRA. MONIcA A. NAZARENO (FAYA-UNSE)

DURACION : 30 horas

MODALIDAD: Clases tedrico-practicas. Se realizaran dos seminarios grupales de analisis y discusion
de material bibliografico sobre el tema. Se desarrollaran dos trabajos practicos de laboratorio
consistentes en la aplicacion de técnicas para determinar la capacidad antioxidante de extractos

obtenidos a partir de fuentes naturales.

CONTENIDOS MINIMOS:

Especies antioxidantes. Oxidaciones en alimentos. Peroxidacion lipidica. Métodos para evaluar el
nivel de oxidacién de un sistema. Biomarcadores.

Sustancias antioxidantes de origen natural. Clasificacién y mecanismos de accion. Comparacién
con antioxidantes artificiales. Efectos sinérgicos y antagdnicos.

Determinacion de la actividad antioxidante de sustancias naturales.

Usos de antioxidantes naturales en alimentos. Estabilizacidn y vehiculizacidon de los antioxidantes.



PROGRAMA:

e Especies Oxidantes. El oxigeno. Oxidaciones enzimaticas y no enzimaticas. Especies reactivas
oxigenadas: oxigeno singulete, radical anion superdxido, radicales hidroxilo y peroxilo. Fuentes
endégenas y exdgenas de radicales libres. Generacidn y reactividad. Reaccion de adicidon y de
abstraccién de hidrégeno. Reacciones de transferencia electronica. Forma de deteccion de
radicales libres. Formacion de oxigeno singulete por fotosensibilizacion. Vias de desactivacion.
Enzimas prooxidantes. Sustancias naturales oxidables. Consecuencias de su oxidacion en
sistemas bioldgicos. Peroxidacion Lipidica. Dafio oxidativo. Métodos para evaluar el nivel de
oxidacién de un sistema. Oxidaciones en alimentos. Biomarcadores de Estrés Oxidativo.

® Antioxidantes: definicion, modo de accién y clasificacion. Mecanismo de captura de radicales
libres y acomplejamiento de metales. Sinergismo entre antioxidantes. Antioxidantes sintéticos:
BHT, BHA. Antioxidantes artificiales: requerimientos y regulacion. Antioxidantes naturales:
Tocoferoles, Flavonoides, Carotenoides, Polifenoles: acidos fendlicos, antocianinas vy
antocianidinas, Catequinas, Cumarinas, Taninos. Enzimas antioxidantes. Mecanismos de accion.
Acido Ascérbico, flavonoides. Requerimientos estructurales modo de accion y ejemplos.
Antioxidantes naturales aceptados por el CAA.

® Capacidad antirradicalaria vs. Actividad antioxidante. Factores estructurales que determinan su
actividad. Técnicas para determinar la capacidad antioxidante en sistemas modelos y en
alimentos: Ensayos basados en la transferencia de un atomo de hidrégeno: ORAC (capacidad de
absorcién de radicales oxigenados), TRAP (parametro antioxidante total de captura de radicales),
TOSC (Capacidad total de atrapamiento de oxidantes), CL (quimioluminiscencia,
fotoquimioluminiscencia, Oxidacién de LDL; basados en la transferencia de un electron: FRAP
(Poder antioxidante reductor sobre hierro), CUPRAC (Poder reductor sobre cobre); métodos que
incluyen ambos mecanismos: TEAC (Capacidad antioxidante equivalente de Trolox, Ensayo del
radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH) y otros métodos: Co-oxidacion del sistema micelar
betacaroteno-acido linoleico. Formas de expresion de la actividad antioxidante.

¢ Usos de antioxidantes naturales en alimentos. Estabilizacion y vehiculizacidén de los antioxidantes.
Polimeros antioxidantes. Usos en alimentos.

TEMATICA DE LOS TRABAJOS PRACTICOS:

Trabajo Practico N° 1: Determinacidn de la Actividad Antirradicalaria de infusiones medicinales
frente al radical sintético DPPH.

Trabajo Practico N° 2: Determinacion de la Actividad Antioxidante de infusiones medicinales.
Evaluacién del efecto protector de infusiones acuosas de hierbas en la cooxidacién de
betacaroteno- acido linoleico inducida enzimaticamente.
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