nstituto Agronomico

Curso Avanzado

ALIMENTOS FUNCIONALES:
BASES CIENTIFICAS Y OPORTUNIDADES

PARA EL SECTOR AGROALIMENTARIO
Zaragoza (Espafa), 15-19 febrero 2010

Objetivo del curso Admisién

Desde finales del siglo veinte ha venido surgiendo un nuevo con- El curso estd previsto para un méximo de 25 profesionales con ti-
cepto de nutricién humana. Ademds de ofrecer a los consumidores tulacién universitaria superior. Estd dirigido a decisores de los sec-
las cantidades requeridas de nutrientes esenciales, ahora se consi- tores agrario y agroalimentario, nutricionistas y expertos en tec-
dera que no sélo se puede sino que se debe aprovechar la bioactivi- nologia de los alimentos de la administracién publica y la
dad de muchos componentes de los productos alimenticios. Como industria alimentaria.

consecuencia de ello, la industria alimentaria ha desarrollado una
nueva categorfa de productos llamados alimentos funcionales.
Estos alimentos contienen ingredientes que, ademds de ser nutriti-
vos, pueden actuar sobre funciones especificas del organismo, pro-
porcionando beneficios sobre enfermedades tales como obesidad,
osteoporosis, arterioesclerosis, hipertensién, céncer, etc.

Dada la diversa nacionalidad de los conferenciantes, en la selec-
cién de candidatos se valorardn los conocimientos de inglés y
francés que, junto con el espaiiol, serdn los idiomas de trabajo.
No obstante, si se considera necesario, el IAMZ facilitar4 la inter-
pretacién simultdnea de las conferencias.

El mercado de alimentos funcionales estd creciendo rdpidamente Inscripcién
y ya representa varios miles de millones de euros al afio. Debido a
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8§  la amplia diversificacién de su produccién vegetal y animal, los Las solicitudes deberdn cursarse a:
@ z L3 z * . .
g paises mc?dlterraneos tienen grandes potencialidades para ser acto- Instituto Agronémico Mediterraneo de Zaragoza
g res principales en este.nlfevo leer.cado de alto valor afiadido. Avenida de Montafiana 1005, 50059 Zaragoza (Espaiia)
S El curso tendrd los objetivos siguientes: Tel.: +34 976 716000 - Fax: +34 976 716001
S . . : . il: i d g
B — Aportar una revisién detallada de los alimentos e ingredientes e-mail: lamz@lamz..aheam.org
e funcionales existentes, su origen y su accién sobre la fisiologia Web: www.iamz.ciheam.org
° humana. Junto con el formulario de solicitud de admisién, deberd adjun-
o . . .
.2 — Evaluar, mediante el andlisis de casos de estudio, la estrategia tarse el curriculum vitae detallado, en el que figure, debidamente
6 . ; ., — . .
- creativa que se ha seguido para desarrollar productos atractivos acreditado, titulacidn, experiencia, actividades profesionales, co-
= avalados cientificamente y que cumplen los requisitos legales. nocimiento de idiomas y motivo por el cual se desea realizar el
=} . . . . -
8. — Mostrar a los participantes las enormes perspectivas ofrecidas i
8 por esta nueva categoria de alimentos para mejorar la calidad El plazo de admisién de solicitudes finaliza el 16 de noviembre
§ de vida. de 2009.
E — Analizar los estudios de investigacién y desarrollo que deben Los candidatos que no puedan presentar sus expedientes comple-
5 realizarse para lograr introducir con éxito los productos en el tos al efectuar la solicitud, o que deban obtener autorizacién pre-
&~ mercado. via para participar en el curso, podrdn ser admitidos a titulo pro-
o visional.
C Organizacién Los derechos de inscripcién ascienden a 450 euros. Este importe

100%

! . ] incluye exclusivamente los gastos de ensefianza.
El curso se celebrard en el Instituto Agronémico Mediterrineo 4 e

de Zaragoza (IAMZ) del Centro Internacional de Altos Estudios B
Agronémicos Mediterraneos (CIHEAM), con profesorado de re- d Decas

conocida experiencia, procedente de centros de investigacién, uni- Los candidatos de paises miembros del CIHEAM (Albania, Arge-
versidades, administracién y empresas de diversos paises. lia, Egipto, Espafia, Francia, Grecia, Italia, Libano, Malta, Ma-
El curso tendrd una duracién de 1 semana y se desarrollard, en rruecos, Portugal, Tunez y Turquia) podrén solicitar becas que
horario de mafiana y tarde, del 15 al 19 de febrero de 2010. cubran los derechos de inscripcién, asi como becas que cubran los

8/ Tel.: +34 976 716000, Fax: +34 976 716001 Ver informacién actualizada en
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gastos de viaje y de estancia en la Residencia del Campus de Aula
Dei en régimen de pensién completa.

Los candidatos de otros paises interesados en disponer de finan-
ciacién deberdn solicitarla directamente a otras instituciones na-
cionales o internacionales.

Seguros

Serd obligatorio que los participantes acrediten, al inicio del
curso, estar en posesion de un seguro de asistencia sanitaria valido
para Espana. El IAMZ ofrece, a aquellos participantes que lo soli-
citen, la posibilidad de suscribirse a una péliza colectiva, previo
pago de la cantidad estipulada.

Organizacién pedagédgica

El curso exigird a los participantes un trabajo personal y una par-
ticipacién activa. La diversa procedencia de los conferenciantes
aporta a los asistentes distintas experiencias y puntos de vista que
enriquecen el programa del curso. Las ensefianzas tedricas se com-
plementan con casos de estudio y una mesa redonda.

Durante el curso, los participantes realizardn un proyecto en gru-
pos sobre el desarrollo de un nuevo alimento funcional basado en
productos mediterrdneos o revisardn el estado de un producto ya
existente en su pais.

E Programa

1. Alimentos funcionales (0,5 horas)
1.1. Definiciones
1.2. Alimentos funcionales, nuevos alimentos y nutracéuticos
1.3. Tendencias de consumo en distintos paises
2. Legislacion (0,5 horas)
2.1. Directiva europea sobre “Alegaciones nutricionales y de
propiedades saludables”
2.2. Etiquetado de alimentos funcionales
2.3. Directiva UE sobre “Nuevos alimentos”
2.4. Comparacién con la legislacién en otros paises

3. Beneficios del consumo de alimentos funcionales (2 horas)
3.1. Beneficios de los alimentos funcionales para la sociedad
3.2. Mejora de calidad de vida
3.3. Objetivos sanitarios de los alimentos funcionales

3.3.1. Enfermedades cardiovasculares
3.3.2. Proteccién inmunoldgica y alergias
3.3.3. Salud intestinal

3.3.4. Obesidad

3.3.5. Osteoporosis

3.3.6. Prevencién de tumores

3.3.7. Prevencidn de estrés

3.3.8. Otros

3.4. Equilibrio entre riesgo y beneficio

4. Ingredientes funcionales y sus efectos (10,5 horas)
4.1. Prebiéticos
4.2. Probiéticos
4.3. Proteinas y péptidos bioactivos
4.4. Lipidos
4.4.1. Acidos grasos mono- y poliinsaturados
4.4.2. Esteroles
4.4.3. Tocoferoles
4.5. Carotenoides
4.6. Compuestos fenélicos
4.7. Glucosinolatos
4.8. Ingredientes funcionales de nuevas fuentes: algas, setas
4.9. Practicas agrondmicas y ganaderas para aumentar el con-
tenido de los componentes bioactivos

5. Construir alegaciones (3 horas)
5.1. Puntos finales y marcadores
5.2. Resultados de estudios epidemiolégicos
5.3. Pruebas in vitro
5.4. Identificacién de componentes activos
5.5. Pruebas con modelos animales
5.6. Efectos de la dosificacién
5.7. Estudios clinicos

6. Desarrollo de nuevos productos alimenticios funcionales
(6 horas)
6.1. Identificacién de las etapas a seguir
6.2. Desafios tecnolégicos para la industria alimentaria
6.3. Economia de la produccién de alimentos funcionales
6.4. Estudios de caso
6.4.1. Materias grasas untables como alimentos funcionales
6.4.2. Probidticos
6.4.3. Productos cérnicos funcionales
6.4.4. Caseinomacropéptidos

7. Estrategias de marketing (2 horas)
7.1. Desde el consumidor al productor
7.2. Percepcién del consumidor
7.3. Estrategias para llegar a los grupos objetivo
7.4. Elecci6én del alimento vector
7.5. Modelizacién antes de la comercializacién
7.6. Seguimiento después del lanzamiento
7.7. Cuestiones éticas
8. Mesa redonda: Desde productos mediterrianeos tradicionales
a alimentos funcionales (2 horas)
9. Proyectos practicos (5 horas directrices y tutorias + sesiones
de trabajo)
9.1. Presentacién y directrices
9.2. Tutorias
9.3. Presentacion de los resultados de los participantes y

debate

CONFERENCIANTES INVITADOS

T. BECH-LARSEN, Aarhus School of Business, Aarhus Univ.

(Dinamarca)

R. BERNACER, UNILEVER BestFoods Espana, Barcelona
(Espafia)

A. CHANSON-ROLLE, VAB Nutrition, Clermont-Ferrand
(Francia)

M. JUAREZ, CSIC-IE, Madrid (Espafia)

J.L. MAUBOIS, Chargé de mission, INRA, Rennes (Francia)
T. REQUENA, CSIC-IE Madrid (Espafia)

G. ROS, Univ. Murcia (Espana)

EJ. SENORANS, UAM, Madrid (Espafia)

FE. TOMAS-BARBERAN, CSIC-CEBAS, Murcia (Espafia)
M. VILLAMIEL, CSIC-IFI, Madrid (Espafia)
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