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Presentacion

Bienvenidos a la 5° Edicion del Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias
Aplicadas “CLICAP 2018 y su evento asociado, el Cuarto Encuentro AUSAL que se
desarrollaran, los dias 11, 12 y 13 de Abril de 2018, en la sede de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria. Este evento reunira docentes investigadores de areas del
conocimiento de la ciencia e ingenieria quimica, de los alimentos, medioambiente y de la
ensefianza de ellas.

El mismo tiene caracter internacional, recibiendo un nimero significativo de expositores
latinoamericanos en las distintas areas seleccionadas pertenecientes a instituciones,
universidades y organismos cientificos de BRASIL, CHILE, COLOMBIA, VENEZUELA,
ECUADOR, EL SELVADOR, MEXICO, ARGENTINA, entre otros.

Las ediciones anteriores del CLICAP reflejaron el valor y beneficios de investigar en la
Universidad, tratando de promover e impulsar el enriquecimiento entre los miembros de la
comunidad cientifica y procurando que los resultados contribuyan positivamente a la
sociedad, sostén de nuestro sistema cientifico, tecnolégico y educativo.

La Institucibn se encuentra movilizada esperando una gran concurrencia de
investigadores, alumnos y profesionales sumando conocimiento, desarrollo e innovacion a
los desafios por venir.

Deseamos que el evento supere ampliamente las expectativas y que disfruten de la

cordialidad de nuestra casa de estudios.

Comision Organizadora
CLICAP 2018
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1RA. Andlisis de variables de proceso durante la deshidratacion
osmoética de filete lenguado (Paralichthys sp.): evaluacion de
caracteristicas fisicoquimicas y color.

Jimenez, R."2; Czerner, M."2; Agustinelli, S."2 Lorenzo, G2y Yeannes M.1."2.

1 Grupo de Investigacion en Preservacion y Calidad de Alimentos, Facultad de Ingenieria, Universidad
Nacional de Mar del Plata, Av. Juan B. Justo 4302, Mar del Plata, Provincia de Buenos Aires, Argentina. 2
Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, CCT Mar del Plata. 3 Centro de Investigacién y
Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos, UNLP-CONICET, La Plata, Buenos Aires, Argentina.
rjimenez@fi.mdp.edu.ar.

Resumen

El lenguado es un recurso pesquero altamente cotizado de suma importancia para la economia de Argentina, con
desembarques promedio de 5.500 toneladas anuales entre los afios 2012 y 2016. ComUnmente se comercializa como
filete fresco en el mercado nacional y como filete congelado interfoliado para exportacién. El desarrollo de nuevos
productos con agregado de valor contribuye a la diversificacion de la oferta actual. El objetivo del presente trabajo es
estudiar y caracterizar los cambios fisicoquimicos y de color que tienen lugar durante la deshidratacion osmotica del
lenguado. Se trabajé con soluciones de NaCl 10 %p/v siendo las variables: tiempo de tratamiento (0-7h), incorporacion
de acido acético (0.5 %v/v) y de sacarosa (3 %p/v). Se utilizaron filetes de lenguado sin piel, con dimensiones promedio
de 6,8 mm de grosor, 91,1 mm de alto y 178 mm de largo, compuesto en un 79,26 + 0,21 % por agua, 16,88 + 1,05 %
de proteinas, 1,22 + 0,09 % de lipidos, y 1,14 £ 0,03 % por cenizas. Se realizaron los tratamientos a temperatura de
refrigeracion (5 £ 1 °C) utilizando una relacion pescado:solucion hipertonica 1:3. Se analizd el efecto de las distintas
soluciones empleadas sobre los contenidos de agua, NaCl, cenizas y sacarosa, aw, pH, acidez y pardmetros de color L*,
a*y b*. Se observé un efecto significativo de la composicién de las soluciones y del tiempo sobre los procesos difusivos.
El agregado de &cido llevo a una mayor reduccién en el contenido de agua que el agregado de sacarosa, registrando al
final del tratamiento una disminucién de 6,3 y 3,2 % respectivamente. La combinacién de ambos solutos resulté en una
mayor deshidratacion del filete, llevando a una reduccion del 8,5%. En cambio, no se observé un efecto significativo del
empleo de soluciones de NaCl 10 %p/v adicionadas con diferentes solutos sobre el contenido final de NaCl en el filete,
encontrandose dentro del rango 5,6-6,0 g/100g. Los contenidos de sacarosa en los filetes tratados en soluciones con
este soluto se mantuvieron por debajo del 0,5 % g/100g b.h. La aw mostré una tendencia de disminucién con el tiempo
en todos los tratamientos realizados, alcanzando valores finales promedio de 0,95. Se observé una disminucién
significativa de los valores de pH en los filetes tratados en soluciones con &cido, alcanzando en promedio 4,73 con un
aumento de la acidez entre 31y 35,8%. En cuanto al color de los filetes, presentaron en general reducciones en a*
luego de la deshidratacion osmética. El agregado de &cido acético llevé a los mayores cambios de color respecto del
filete fresco, presentando mediciones en L* significativamente mas altas. No se observo efecto aparente de la presencia
0 ausencia de azlcar sobre el color. A partir de los ensayos realizados se demuestra que la modificacion de la
composicion de las soluciones de tratamiento posee un importante efecto sobre los parametros fisicoquimicos de filete
de lenguado, quedando en evidencia la versatilidad de esta operacion para adecuar el alimento a las caracteristicas
finales que se deseen en el producto.

Palabras clave: Lenguado, deshidratacion osmatica, acido acético, sacarosa.
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2RA. Uso de placas Petrifilm en el monitoreo de la contaminacion de
carcasas bovinas: analisis de costos.

Silvia Moyano, Sofia Huerta, José Reynoso, Aldana Chesta, Graciela Marin
Universidad Tecnoldgica Nacional Facultad Regional Villa Maria, Cérdoba, Argentina.

silmoyano@hotmail.com

Resumen

Las Placas Petrifilm de 3M son placas listas para usarse con el medio de cultivo adecuado. Estan disefiadas con el
objetivo de incrementar la productividad en el laboratorio de Microbiologia y garantizar la confiabilidad de los resultados
obtenidos. Teniendo como base que ya han sido aprobadas para la realizacion de andlisis microbiolégicos en distintos
alimentos, en este estudio se compara los resultados obtenidos con el método tradicional y con la Placas Petrifilm 3M en
la determinacién de contaminacion de hisopados de carcasas bovinas desde la perspectiva econdmica. Se realizé un
monitoreo de la contaminacion de medias reses del matadero-frigorifico de Villa Maria durante 5 muestreos controlando
5 carcasas de la misma faena en cada uno de ellos, durante el periodo Marzo a Diciembre de 2016. Se realiz6 el
recuento de bacterias aerobias mesdfilas y coliformes totales y E. coli en las 25 muestras tomando como referencia las
normas determinadas por la Unién Europea (Decision de La Comision de 8 de junio de 2001). Se efectuaron andlisis
microbioldgicos determinados por las técnicas tradicionales de ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods) y usando las placas 3M PetrifilmTM. Los resultados obtenidos en el recuento de aerobios
mesdfilos con la técnica tradicional fue 3 (SD + 0,76) log1o ufc/cm? en promedio, mientras que con las Placas Petrifilm
3M fue 2,98 (SD + 0,81) log1o ufc/cm2. Con respecto al andlisis de coliformes totales y E coli, el promedio obtenido con
la técnica tradicional fue de 0,414 (SD + 0,75) logo ufc/cm? y con las Placas Petrifilm 3M fue 0,412 (SD + 0,76) log1o
ufc/ecm? Se efectuaron andlisis estadisticos mediante analisis de varianza (ANOVA) los cuales indicaron que no hubo
diferencias significativas con los valores obtenidos por la metodologia tradicional y con el uso de las Placas Petrifilm.
Con respecto al analisis econdémico con los costos actuales del material usado en cada muestra dié como resultado que
el valor final de la determinacion de aerobios por placas Petriflim ($240) se aproxima al valor de la técnica tradicional
($210). Esto Ultimo sumando la reduccion del 60% del tiempo de trabajo empleado en la preparacion y esterilizacion del
material empleado. Cuando los costos de preparacidn del material son iguales a la técnica tradicional, el valor de la
técnica usando las placas Petrifilm ($ 310) es 50% superior. Con respecto a la determinacion de coliformes y E. coli el
costo del andlisis realizado por Petriflim ($405) fue 72% superior al del método convencional ($235) con una reduccion
del tiempo de trabajo del 60%. Se concluye que el uso de las placas Placas Petrifilm 3M en el monitoreo de la
contaminacion de carcasas bovina es sumamente practico y desde el punto de vista econémico, accesible para ser
usadas en forma rutinaria, dando resultados confiables y reproducibles.

Palabras clave: Analisis microbioldgicos, Petrifilm, reproducibilidad, andlisis de costos.
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3RA. Desarrollo de muffins libres de gluten y sacarosa: Uso de
combinaciones de proteinas, fibras solubles e insolubles como
agentes texturizantes

Laura T. Rodriguez Furlan', Ulises A. Gonzalez', Paola Basile', Noemi Zaritzky?, Mercedes Campderrés!

Facultad de Quimica Bioquimica y Farmacia - Universidad Nacional de San Luis. Instituto de Investigaciones en
Tecnologia Quimica (INTEQUI), CONICET. Av. Ejército de los Andes 950.

Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos CIDCA (UNLP-CONICET La Plata), La Plata, Bs
As.

E-mail: furlan.laura@gmail.com

Resumen

Actualmente existe un creciente interés en el desarrollo de productos libre de gluten debido a un aumento en la
poblacion de pacientes celiacos. La diabetes mellitus tipo | y la enfermedad celiaca suelen manifestarse juntas, ya que
aproximadamente entre un 5y 10% de los enfermos celiacos sufren de diabetes mellitus tipo I. Los pacientes celiacos
poseen una ingesta de fibra menor a la recomendada por organizaciones internacionales. La inclusion en la dieta de
alimentos ricos en fibra puede prevenir o aliviar la diabetes mellitus tipo I. La fibra alimentaria presenta diferentes
propiedades tecnolégicas: mejora la textura, caracteristicas sensoriales y tiempo de vida 0til del alimento, debido a su
capacidad de retencién de agua, su habilidad de formar geles, y como reemplazante de grasa, texturizante y producto
de relleno. Por ello en este trabajo se estudié el efecto de diferentes tipos de fibras solubles e insolubles (maltodextrina,
salvado de maiz, celulosa microcristalina) en combinacién con proteinas de suero de leche en muffins libres de gluten y
de azlcar, aptos para diabéticos y celiacos. Como agentes edulcorantes se utilizaron combinaciones de Stevia y
sucralosa. Para ello se prepard una solucion de suero de leche al 5% (p/v) la cual fue liofilizada en combinacién de las
fibras solubles e insolubles por medio de un liofilizador a 20 um de Hg. Se realizaron formulaciones de muffins libres de
sacarosa y libres de gluten, con y sin agregado de mejoradores entre un 1 a 3%(p/p) de proteinas de suero de leche
liofilizadas con la incorporacién de maltodextrina (PS+M), salvado de maiz (PS+SM) y celulosa microcristalina (PS+CM).
Se realizé un muestra Control sin agregado de mejoradores. Se evalud la firmeza cada 24 h durante 4 dias. Para ello se
realizo un test de doble compresion con un texturdmetro, a una velocidad de penetracion de 100 mm/min con una
distancia de compresion de 5 mm, utilizando una probeta cilindrica de 38 mm. En el parametro de firmeza de los muffins
no se observo diferencia estadisticamente significativa entre las muestras con agregado de los mejoradores al 1%(p/p)
(PS+M: 21,09+0,70N; PS+SM: 21,42+0,09N; PS+CM: 25,68+4,19N) y la muestra control (20,59+2,17N), (P>0,05). El
incremento de la concentracion de los diferentes mejoradores ensayados gener6 un aumento de la firmeza durante el
periodo estudiado. Las muestras evaluadas presentaron un incremento mayor en el valor de la firmeza que la muestra
control durante el periodo de almacenamiento, a excepcion de la formulacion con agregado de PS+M al 1%(p/p) que no
presentd diferencia estadisticamente significativa con la muestra control durante los primeros dias del almacenamiento
(P>0,05). Ademas, el agregado de este mejorador (PS+M al 1%,p/p) permitié disminuir la dureza de la muestra en el
cuarto dia de almacenamiento con respecto al control, desde 56,83+3,25N a 37,69+2,47N. En conclusién el agregado
de PS+M al 1% (p/p) permitié una reduccion estadisticamente significativa de la firmeza de los muffins libres de gluten y
sacarosa ensayados, permitiendo obtener productos con un perfil nutricional y de textura mejorados con mayor tiempo
de vida util.

Palabras clave: Celiacos, muffins, fibras solubles e insolubles, textura.
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4RA. Cervezas de autor: “Cerveza coloreada con sabor a menta”

Sol Aciar'!, José Salvatella!, Mauricio Tarabelli’, Dra. Adriana Giménez',

1Catedra de Bromatologia - Departamento de Ciencias Enolégicas y Agroindustriales- Facultad de Ciencias
Agrarias — UNCuyo — Almirante Brown 500. Chacras de Coria. Mza - agimenez@fca.uncu.edu.ar

Resumen

La cerveza de autor debe su origen al reciente auge de las micro-cervecerias, que a propiciado la apariciéon de un
consumidor que se interesa cada dia més por conocer acerca de las cervezas, por salir de la clasica y uniforme rubia
industrial, y que poco a poco va acostumbrando su paladar a los sabores mas complejos y elegantes que proporcionan
estas cervezas artesanales. Aun asi, siempre hay productores artesanos, apasionados de esta bebida quienes no se
conforman y buscan dar un paso mas alla en este oficio. Este paso es el que ha dado lugar a la cerveza de autor, un
concepto Unico y personal del creador de la cerveza Gladium Portus Magnus. La busqueda de la mas alta calidad y
exclusividad es el objetivo de estos desarrollos, que, gracias a la incorporacion de 1+D han logrado utilizar ingredientes
exclusivos para sus cervezas, otorgandoles asi un perfil y estructura especial que permiten reconocer el resultado como
una cerveza verdaderamente diferente, logrando buena aceptabilidad por parte de los consumidores. El objetivo fue
formular una cerveza de color verde, saborizada con menta. Se elabord a base de malta Pilsen premolida, avena
arrollada, agua de red, lupulo Cascade y levadura de superficie tipo Ale US 05 . La maceracion fue a 60°C durante 1
hora y media. La coccién se llevd a cabo en una olla de acero inoxidable a temperatura de hervor durante una hora,
para esterilizar el mosto e inactivar enzimas. Se adicion6 el IGpulo en 3 etapas. Posteriormente se procedié al
enfriamiento rapido del mosto hasta 28°C en un intercambiador de calor por serpentin metalico, adicién de levaduras
activadas y fermentacién a una temperatura de 25°C durante 7 dias produciendo alcohol y diéxido de carbono que se
liberd por una trampa de aire. Una vez finalizada la primera fermentacion se traseg6 a envases de vidrio hermético y se
lo llevo a refrigeracion a 6°C por 4 dias, favoreciendo el desborre. Por ultimo se procedié a la carbonatacion natural: se
trasiego a botella y adiciond el licor de expedicion (colorante, esencia, azucar y levadura con agua), se homogenizé y
tapd con tapa corona. El producto obtenido evaluado por panel entrenado resulté con espuma bastante persistente,
aspecto del liquido levemente opalescente, color verde esmeralda intenso, sabor dulce, levemente mentolado, olor a
menta, frutado y astringencia imperceptible. Conclusién se logré formular una cerveza de sabor y color diferenciado, de
buen perfil sensorial.

Palabras clave: cerveza de autor, cerveza sabor menta, cerveza artesanal.
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5RA. Inactivacion de cultivos de Escherichia coli enterohemorragica
mediante el empleo de extractos concentrados de orujos tintos y
aplicacion del modelo de Weibull para su prediccion.

Héctor Lucero', Julia Luisetti', Roque Masciarelli', Roberto Grau?, Sebastian Cogliatiz, Carlos Bauman?.

1. Centro de Investigacion y Desarrollo en Tecnologia de los Alimentos (CIDTA) - Facultad Regional Rosario -
Universidad Tecnoldgica Nacional. Rosario, Argentina. Zeballos 1341. hectorlucerouranga@hotmail.com

2. Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas. Universidad Nacional de Rosario. Rosario, Argentina.
Suipacha 531.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue la evaluacion del efecto microbicida de los polifenoles contenidos en los extractos
concentrados de orujos tintos (ECOT) sobre cepas patdgenas para humanos de Escherichia coli enterohemorragica
0157:H7 (ECEH). Se aplico el modelo matematico de Weibull para predecir en cada tiempo el Nimero de Colonias (NC)
presentes. Los orujos tintos (variedad Malbec) fueron secados a 60 °C y molidos hasta obtener una harina. 5 gramos de
ésta fueron dispersados en 25 mL de etanol para extraer los polifenoles solubles luego de 3 horas con agitacion en la
oscuridad y luego se filtraron. Se prepararon los ECOT mediante evaporacion bajo vacio a 45°C hasta alcanzar una
concentracion de 2,31 mg de solidos solubles/mL. Se analiz la capacidad inhibidora de los ECOT sobre bacterias
patdgenas de interés bajo condiciones de crecimiento vegetativo (crecimiento planctonico). En primer lugar se cultivo la
cepa bacteriana a ser analizada en caldo LB con agitacion a 180 rpm, a 37°C y durante 24 horas, tiempo suficiente en
fase estacionaria de crecimiento. A partir del cultivo en dicha fase, se procedi6 a su incubacion en ausencia y presencia
de ECOT al 10 y 20 %, a 37°C y 180 rpm y se determin6 el niumero de unidades formadoras de colonias (UFC) del
cultivo a las 24, 48, 72 y 120 horas de crecimiento. Se tomaron 100 uL del cultivo a cada tiempo y se realizaron
diluciones seriadas en 1 mL en H20 destilada. A partir de las diluciones, se tomaron y esparcieron 100 uL de cada
muestra en placas de LB agar (1,5%), luego fueron incubadas en estufa a 37°C durante 24 horas previo al recuento de
UFC. Con el objeto de predecir el NC/mL, se utilizd el modelo empirico de Weibull (W). Partiendo de datos
experimentales la relacién (-LnNC/No) para ECOT al 10 y 20 % a las 24 y 120 horas en ECEH fueron: 4,382-12,900;
6,703-12,514 respectivamente. Hasta las 72 horas el NC presentes experimentalmente para ECOT al 10% superaron a
las de 20 %. Para ECOT 10% y 20% a 24, 48, 72 y 120 horas las reducciones experimentales del NC/mL en cantidades
de veces (v) referidas al inicio resultaron para ECEH: 80, 2000, 16000 y 400000 v; 800, 6500, 44000 y 270000 v,
respectivamente. En términos generales se concluye que los ECOT tienen efecto microbicida sobre las bacterias
patbégenas bajo las condiciones experimentales desarrolladas y que el modelo matematico de Weibull predice
cuantitativamente los resultados.

Palabras claves: Numero de colonias, extracto concentrado, inactivacion, Weibull.
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6RA. Malteo de maiz andino la obtencidn de cerveza sin gluten

Gustavo Luis Leonardo Scalone, Manuel Lobo, Norma Samman

Facultad de Ingenieria - Centro Interdisciplinario de Investigaciones en Tecnologias y Desarrollo Social para
el NOA (CIITED, CONICET-UNJu). -UNJu. italo Palanca 10. San Salvador de Jujuy. Jujuy. Argentina.

Resumen

El noroeste argentino es un centro de produccién de cultivos andinos, destacados por sus atributos nutricionales y
biodiversidad. Estos, tienen un gran potencial, el maiz por ejemplo, ha sido estudiado numerosas veces, sin embargo,
dichos analisis se limitan a variedades de maiz que estan distribuidos alrededor del mundo. Los maices indigenas de la
Argentina poseen una considerable agrobiodiversidad. En el Noroeste Argentino, existen diversas variedades de maices
andinos (superior a 19) con diferentes caracteristicas fisicas y fisicoquimicas. Productos como la harina de maiz son
empleadas en la elaboraciéon de panes vy bebidas fermentadas (chichas), alimentos tradicionales en el NOA. Sin
embargo, los datos publicados que relacionan al maiz con su capacidad de producir granos malteados son escasos. De
este modo, aquellos intentos de obtener bebidas similares a la cerveza sin contenido de gluten han optado por utilizar
otros granos como el sorgo. No obstante, la bibliografia referida al malteo del maiz fue obtenida utilizando maiz amarillo
duro y en paises como los Estados Unidos o Nigeria, lo cual ofrece la oportunidad de realizar nuevas experias con los
maices del NOA donde existe como antecedente la chicha de maiz. El objetivo de este trabajo fue la elaboracion de
malta de maiz y su uso para elaborar una bebida fermentada sin gluten de similares caracteristicas a la cerveza
comercial. Se trabajé con granos de maiz obtenidos en la provincia de Jujuy de la razas “capia blanco”,“capia rojo” y
“garrapatilla”; se disefié un procedimiento de malteo y tostado. Respecto a la bebida fermentada se la caracterizo
mediante los analisis de densidad del mosto; grado alcoholico por diferencia de densidades inicial y final; y analisis
sensorial por metodo de ranking de preferencia ordinal. El proceso consisitié en maltear granos, secarlos y tostar dos
fracciones de ellos a temperaturas diferentes obteniendo malta base y maltas tostadas similares a las utilizadas por la
industria cervecera. El malteo de los diferentes maices se realiz en tres etapas: Inmersién en agua aireada durante
42h. Germinacion controlada durante 5 dias a 25°C. Secado a 50 °C por 24h. Adicionalmente, dos fracciones del maiz
malteado seco fueron tostados a 120 °C durante 120 minutos y 170 °C durante 90 minutos, obteniéndose granos de
color y aromas pronunciados que contribuyen en el flavor del producto final. Para la elaboracion de la bebida fermentada
siguié el siguiente proceso: Molienda de los granos. Maceracion de la harina obtenida a 65 °C durante 120 minutos; 1kg
Harina/ 8L agua. Hervido del mosto y adicién de lipulo, azicar de mascabado y miel. Enfriamiento y fermentacién
durante 7 dias a 12 °C. Carbonatacion forzada con gas carbonico en barril. Los parametros de la bebida fueron:
Densidad inical: 1.058 ; Densidad final: 1.012 , Contenido Alcoholico: 6 %; Color: 18 SRM, aceptabilidad (Muy buena).
La elaboracion no solo demostré ser tecnolégicamente posible sino que el sabor y color logrados resultaron en una
bebida agradable de alta aceptabilidad, con la caracteristica importante de no contener gluten.

Palabras clave: Maiz andino, biodiversidad, malta, bebida fermentada
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7RA. Comparacion del contenido de nutrientes en Arroces Blancos
segun el origen del agua utilizada para su cultivo.

Medanich, M; Martin M.C; Cabrera M; Panattd, V; Cames, E; Las Heras,G; Pighin, A; Marchesich, C y
Delandeta

Nutricién. Departamento de Tecnologia. Universidad Nacional de Lujan. Cruce de Av. Constitucién y ruta 5,
Lujan. Bs. As. nutrialimentos@unlu.edu.ar

Resumen

El arroz blanco (Oriza sativa L) tipo Largo Fino es la variedad mas popular y consumida en la Argentina. El 87% del
arroz se produce en la regiéon Mesopotamica. Entre Rios aporta el 56% del total nacional, Corrientes el 34%, Santa Fe el
6% y Formosa, el 4%. El resto se reparte entre Chaco y Misiones. La zona arrocera se concentra en las provincias de
Entre Rios y Corrientes, diferenciandose principalmente por las fuentes del agua para riego. En Entre Rios se extrae
mediante pozos profundos de un importante acuifero subterraneo y en Corrientes se usan los cursos naturales del los
rios y lagunas de la region. El objetivo del presente trabajo es analizar el contenido de nutrientes en muestras
comerciales de arroces blancos crudos de distintos origenes y determinar si se encuentran diferencias en el contenido
de los mismos, segun se use para su riego aguas superficiales (AS) o de pozo profundo (PP). Se analizaron arroces
blancos de distintas marcas y procedencias. Las mismas fueron adquiridas en supermercados de la zona de influencia
de la universidad en paquetes de 1kg. En cada caso se determiné el contenido de humedad, lipidos totales, proteinas (N
x 6,25), cenizas vy fibra, segun las técnicas de FAO y AOAC y los minerales Cu, Fe, Zn, por espectrofotometria de
absorcion atdmica. Los carbohidratos se calcularon por diferencia y el valor energético aplicando los factores de
conversion. El analisis estadistico de los datos se realizd utilizando el programa SPSS 15.0 con la prueba t de Student
para determinar diferencias significativas a a< 0,05. Las muestras se pesaron en balanza analitica Mettler y las
determinaciones se realizaron por duplicado. La mayoria de los productos analizados proceden de las arroceras de la
provincia de Entre Rios, y en menor proporcion de Corrientes y Santa Fe en concordancia con su participacion en la
produccién nacional. No se analizaron productos de Formosa, Chaco ni Misiones dado que no se encontraron
disponibles en el mercado local. Los resultados obtenidos para las muestras de arroz cultivados con AS o PP en gr por
ciento son los siguientes: Humedad 10.58 vs 10.77; ceniza 0.40 vs 0.42; proteina 6.90 vs 7.12; lipidos 0.41 vs 0.54;
fibra 1.94 vs 1.43; carbohidratos 79.8 vs 79.7; valor calérico (kcal por ciento) 350 vs 352 y hierro 0.49 vs 0.79; cobre
0.25 vs 0.30; zinc 1.61 vs 2.20 en mg por ciento. El resultado del andlisis estadistico de los datos permite concluir que
no hay diferentas significativas en el contenido de los nutrientes analizados en los arroces provenientes de cultivos
regados con agua subterranea (PP) y agua de cursos naturales (AS).

Palabras claves: nutrientes, arroces, agua de riego
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8RA. Parametros de importancia comercial en aceites de oliva
varietales del Valle Central de Catamarca, Argentina

Maria Sol Molina', Dario Montalvan’

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), EEA Catamarca. molina.maria@inta.gob.ar

Resumen

La produccion oleicola de la provincia de Catamarca se concentra principalmente en el Valle Central, zona de escasa
amplitud térmica, siendo esta una caracteristica que influye en la expresién de las variedades cultivadas y por ende en
el producto final. El objetivo del presente trabajo fue determinar las caracteristicas de calidad que impactan en la
comercializacién de aceites de principales variedades cultivadas en 3 sitios productivos en un radio de 50 km en el Valle
Central de Catamarca, durante las cosechas 2015 y 2016. Se tomaron muestras de frutos en 2 fechas, Arbequina y
Barnea primeras quincena de marzo y abril, Coratina y Arbosana, primeras quincenas de abril y mayo, siguiendo disefio
aleatorizado, con 3 repeticiones por variedad y fecha. La extraccion del aceite se realizé con un equipo Oliomio de dos
fases siguiendo condiciones estandarizadas. Se determinaron parametros en frutos (indice de madurez, contenido de
materia grasa); en aceites parametros de calidad reglamentada (acidez, indice de peroxidos, absorbancias al UV)
verificando categoria Virgen Extra y de interés comercial (contenido de polifenoles totales, la estabilidad Rancimat),
ademas de composicion en acidos grasos. Los resultados muestran que existe correlacion entre el indice de madurez,
el contenido de materia grasa y la fecha de recoleccion. En aceite de Arbequina, para un mismo afio y sitio, se
obtuvieron diferencias (p<0,05) fundamentalmente en los &cidos grasos principales, entre la primera y la segunda fecha
de muestreo, con perfiles no ajustados a los requerimientos de la normativa COl internacional. En 2015, las diferencias
para ambas fechas fueron en los seis acidos mayoritarios (20,86 + 0,21 y 22,12+0,24; 3,28+0,12 y 4,76+0,09;
1,5940,01 y 1,53+0,01; 52,51+0,84 y 46,67+0,63; 19,51 + 0,51 y 22,6540,44; 1,08 + 0,01 y 1,174£0,01 % p/p para
palmitico, palmitoleico, estearico, oleico, linoleico y linolénico respectivamente). En 2016, se hallaron diferencias
significativas entre fechas en el contenido de polifenoles (76,8 +4,8 y 89,3159 ppm, respectivamente) y los &cidos
palmitico, palmitoleico, estearico y linolénico (21,37 + 0,71 y 22,53+0,12; 2,834+0,31 y 4,43+0,06; 1,73+0,06 y
1,53+0,06; 1,13 + 0,06 y 1,0£0,0 1% p/p, respectivamente). Entre afios, para mismo sitio y fecha, se evidenciaron
diferencias fundamentalmente en el contenido de polifenoles totales (54,6+5,2 y 76,83+4,8 ppm para 2015 y 2016,
respectivamente, en primera fecha; y 63,5+8,3 y 89,3+5,9 ppm para 2015 y 2016, respectivamente, en segunda fecha
de muestreo). El contenido de polifenoles totales y la estabilidad de los aceites evaluados disminuyeron con la
maduracion acorde a lo esperado, al igual que la relacién oleico/linoleico, lo cual afecta considerablemente el potencial
de conservacion de los aceites de Arbequina (2,7+£0,1 y 2,1 £ 0,1 para 2015 y 2,7+0,5 y 2,0+0,1 para 2016, entre
fechas, respectivamente) y de Arbosana (4,3+0,2y 3,5 £ 0,1 para 2015 y 4,6+0,5 y 3,9+0,1 para 2016, entre fechas,
respectivamente). Se concluye que en las campafias estudiadas, para el Valle Central se obtienen aceites varietales de
alta calidad, siendo fundamental la cosecha temprana de variedades con menor capacidad de conservacion en términos
de contenido de polifenoles, estabilidad y relacion oleico/linoleico.

Palabras clave: aceite de oliva, estabilidad, calidad, polifenoles
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9RA. El microscopio electrénico de barrido, un poderoso aliado de la
ciencia y de la tecnologia de los alimentos.

M. Silvina Lassa', Camilo Orrabalis 2, J. Federico Gonzalez ', Fidel A. Roig".

1Laboratorio de Microscopia Electronica de Barrido y Microanalisis (MEByM) IANIGLA CONICET Mendoza.
Av Adrian Ruiz Leal S/N. Parque Gral. San Martin M5502IRA. 2Grupo de Investigacidn en Ingenieria de
Materiales y Nanotecnologia (IMAN-CONICET).Universidad Nacional de Formosa. Av. Gob. Gutnisky 3200.
Formosa 3600, Argentina. slassa@mendoza-conicet.gob.ar.

Resumen

La microscopia es un método Util y practico a la hora de estudiar diversos aspectos de un alimento como la textura,
confirmacién de dispersion, granulometria o matrices alimenticias. Permite observar detalles de contaminantes que no
pueden apreciarse por microscopia Optica. También puede ser empleada para estudiar efectos de la corrosion en
tuberias, bombas o partes de equipamiento que estén en contacto con el alimento durante su procesamiento o su
almacenamiento. En el area de investigacion, una aplicacion es la comparacion del efecto provocado sobre la estructura
del alimento de interés al someterlo a diferentes tratamientos o procesos. A modo de ejemplo, se puede correlacionar la
estructura y grosor de las paredes de un snack obtenido por extrusién con el grado de coccién del material y de manera
indirecta, estimar su crocanticidad y su digestibilidad. También puede emplearse para determinar la presencia y
ubicacién de diferentes elementos quimicos con el fin de evaluar por ejemplo: el agregado de minerales. Otra aplicacion
es el estudio de los envases que contienen a los alimentos, que pueden ser metalicos, poliméricos o mixtos constituidos
en monocapa o multicapas. Para poder llevar a cabo estas observaciones es necesario que el material sea sélido y que
cumpla con ciertos requisitos. En funcién de esto existen diferentes formas de preparacién de una muestra que puede
variar de un tratamiento simple, como un secado en estufa para materiales de bajo contenido acuoso, hasta algo mas
complejo como el tren de secado que incluye: fijado, deshidratacion y secado por punto critico para aquellos donde el
contenido de agua sea elevado, tal es el caso de las bacterias. El objetivo del presente trabajo es mostrar la aplicacion
de esta poderosa herramienta, para ello se seleccionan diferentes tipos de muestras: pan, pulpa de tuna, levadura de
cerveza comercial y un envase metalico. Como se mencioné cada una de las muestras seleccionadas requiere de
diferentes tratamientos previos a la observacion. A la levadura de cerveza seca comercial, no se le realizo otro
tratamiento previo a la observacion. Asi la muestra de pan, se secd en estufa a T=40°C toda la noche La pulpa de tuna
se fija con alcohol y luego se le aplico el tren de secado. El envase metélico seleccionado fue una lata de aluminio, a la
que se lavd exhaustivamente para eliminarle los residuos de alimentos. Como control se realizaron micrografias en
microscopio estereoscopico de las distintas muestras sin tratar para eliminar errores de preparacion que puedan llevar a
falsas conclusiones. Se presenta en las figuras 1 a 5 un resumen de las muestras observadas por diferentes técnicas.
Se emplearon diferentes métodos de observacion segin el tipo de muestra. Para obtener las imagenes de pan se
empled el detector de electrones secundarios en modo alto y bajo vacio. Las levaduras fueron observadas en modo bajo
vacio, para la pulpa de tuna se empled alto vacio y recubrimiento con oro. Para el estudio del envase se utilizo el
detector de electrones retrodifundidos y el microandlizador por Dispersion de energias de rayos X (EDS).

Palabras clave: Alimentos, MEB, morfologia.
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10RA. Analisis del grado de aceptabilidad de una bebida fermentada a
base de miel (Hidromiel)

Maria Luciana Balmaceda', Juan Martin Blanco Laxague', Stella Maris del Pilar Zaniolo.

(1)Universidad Nacional de San Luis, Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias. Ruta 148 Ext. Norte
Villa Mercedes, San Luis. smzaniolo@gmail.com

Resumen

Con la denominacién de hidromiel se entiende la bebida procedente de la fermentacién alcohdlica del cocimiento de
miel diluida en agua potable. La miel esta compuesta de carbohidratos, principalmente fructosa y glucosa, vitaminas,
minerales y trazas de aminoacidos. Es una bebida muy poco conocida en Latinoamérica, donde solo se elabora en
forma artesanal, mientras que en paises de Europa y otros lugares del mundo se elabora en forma industrial y su
consumo es muy importante. Se elabora un prototipo y se determina el grado de aceptabilidad del mismo. Se desarrolla
una bebida semi-dulce de entre 7 y 8° alcoholicos, a partir de miel procedente de la zona centro de la provincia de San
Luis. Para la fermentacion se utiliza un biorreactor doble camisa FIGMAY de 3 litros, solucion de miel en agua
previamente pasteurizada, levaduras y nutrientes. Se monitorea densidad, temperatura, pH y oxigeno disuelto. El
analisis sensorial se realiza por un panel no entrenado de 64 catadores sobre el descriptor grado de preferencia
haciendo uso de una escala hedénica verbal de nueve puntos, siendo 1 me disgusta extremadamente y 9 me gusta
extremadamente, manteniendo oculta la naturaleza de la bebida. Ademé&s se analizd el panel en funcion de la
periodicidad de consumo de bebidas alcohdlicas, el grado de semejanza con otras bebidas en el mercado, el valor
comercial potencial del producto y su grado de preferencia en el momento de seleccionarla. Se obtuvo como resultado
un promedio de 7.47 puntos y una mediana de 8, correspondiente a la escala me gusta moderadamente y me gusta
mucho respectivamente. Con respecto a la frecuencia de consumo de bebidas alcohdlicas se caracteriza al panel
evaluador como un panel de consumo moderado, el 46.85 % consumen alcohol de 1 a 3 veces por semana, el 12 %
esporadicamente, el 10 % no toma, 6 % 1 a 3 veces por mes y 6 % todos los dias. Al evaluar la semejanza 25
panelistas lo compararon con sidra, 21 con espumantes, 11 con vino, 6 con cerveza y 3 con otras bebidas. El valor
econdmico otorgado a la bebida estuvo en concordancia con los precios de los productos a los que fue comparado por
los mismos, resultando un 31.25 % entre $100 y $150, un 25 % que no estaria dispuesto a comprarla, un 21.9 % menos
de $100, un 18.75 % no sabe y un 3.1 % mas de $150. Se concluye que se ha desarrollado una bebida fermentada a
base de miel con alta aceptacion, de caracteristicas asimilables a las de la sidra y vinos espumantes, asignandole un
valor economico intermedio en el mercado respecto a otras bebidas alcohdlicas.

Palabras Claves: hidromiel, miel, panel sensorial, bebidas fermentadas
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11RA. Evolucién del sector agroindustrial en los ultimos 30 afios en el
departamento de San Rafael, Mendoza.

Maria Julia Abraham Rodriguez'. Stella Maris Alcantu'. Adriana Beatriz Guajardo’.

Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Bernardo de Irigoyen 375, San Rafael, Mendoza.
mjabraham@fcai.uncu.edu.ar. salcantu@fcai.uncu.edu.ar. aguajard@fcai.uncu.edu.ar

Resumen

San Rafael, es el departamento de la provincia de Mendoza que posee mayor cantidad de establecimientos de
alimentos conservados. Este rubro se conforma con las conserveras tradicionales, fabricas de productos derivados del
olivo y secaderos de frutas. En este trabajo se realizé un andlisis sobre la situacion actual del sector productivo
agroindustrial, se procedié a comparar tres momentos dentro de las Ultimas tres décadas que permitié detectar rupturas
y continuidades considerando el contexto politico y econémico del periodo de analisis. A partir de datos provistos por la
Municipalidad de San Rafael se observa cémo ha variado la cantidad de industrias relacionadas a la actividad
agroindustrial destacandose una importante disminucién en las conserveras tradicionales y como contrapartida un
aumento de los establecimientos dedicados a la actividad olivicola. La variacidn en la cantidad de establecimientos es la
siguiente: conserveras tradicionales: disminucion de 43%, secaderos de fruta: disminucion de 18%, se duplicaron la
cantidad de secaderos de hortalizas mientras que los establecimientos olivicolas se triplicaron. En el marco de la crisis
producida a fines de 2001 a nivel nacional, la provincia se vio afectada y experimentd la profundizacién del ciclo
recesivo que duro hasta el afo 2002. San Rafael no escap6 a dicha realidad y se destaca una disminucion en el nimero
de establecimientos a principios del siglo XXI. La tendencia a la reduccién de personal y la decisidén de realizar so6lo
inversiones para subsistir muestran periodos de fuerte recesion derivada del desempleo y desindustrializacién por
cierres de establecimientos. Esta importante recesién fabril tuvo impactos de consideracion sobre la ocupacion en la
actividad: la mitad de los empleos generados en la actividad industrial, provienen de las industrias conserveras locales.
Histéricamente, las distintas agroindustrias sanrafaelinas transformaban la materia prima cultivada en el departamento.
Estas no solo empleaban un elevado nimero de operarios sino que propiciaban este entramado de pequefios y
medianos productores residentes en la ruralidad que producian hortalizas y frutas. Esta relevancia de proximidad entre
produccion de materia prima y establecimientos conserveros se ve reflejado hoy en el sector olivicola. EI Censo
Nacional Agropecuario publica que la superficie cultivada con olivos en los Ultimos 30 afios aument6 aproximadamente
14 veces y en los Ultimos 10 afios aument6 alrededor de un 20% y los establecimientos que elaboran productos
derivados de la aceituna se triplicaron. En la actualidad la mayor parte de las industrias corresponden al rubro de
alimentos conservados, incluso el estado municipal ha creado una pulpera que comenzaria a trabajar en la temporada
2017/2018. Desde la dimension socioecondmica de todo el sistema agroindustrial la variable empleo tanto rural como
industrial se ha visto perjudicada sumado a que posee una fuerte componente estacional. Prospectivamente se pueden
ver dos escenarios posibles: 1) Inversién en la industria privada y estatal, elaborando materia prima de otros mercados
lejanos 2) Ademas del fortalecimiento del sector industrial se implementen politicas que incrementen produccién de
hortalizas y frutas locales (de proximidad), propiciando de esta forma el funcionamiento de las empresas privadas y
estatal y recomponiendo la red de productores.

Palabras clave: agroindustria, economia, empleo, evolucion.
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12RA. Influencia de la temperatura sobre el comportamiento de flujo
de alimentos espesados con hidrocoloides comerciales usados por

pacientes con disfagia
Carla Arancibia', Ezequiel Marti-Bonmati2, Maria Jesus Hernandez3

Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad Tecnolégica, Universidad de Santiago de
Chile, Obispo Manuel Umaria 050, Estacion Central, Chile.

Departamento de Nutricidén Artificial, Hospital General Universitario, Avda. Tres Cruces 2, CP 46014,
Valencia, Espafia. 3. Departamento de Fisica de la Tierra y Termodinamica, Facultad de Fisica y Farmacia,
Universidad de Valencia, Dr. Moliner 50, CP 46100, Burjassot, Valencia, Espafia. carla.arancibia@usach.cl

Resumen

La disfagia es la dificultad o incapacidad de tragar alimentos liquidos, lo que a menudo puede conducir a una
deshidratacién, malnutricién y/o neumonias por aspiracion en los pacientes que presentan este desorden. Una variedad
de intervenciones se utiliza en el tratamiento de la disfagia, incluyendo la modificacién de la textura de diferentes
productos o la utilizacion de espesantes en alimentos liquidos, cuyo propésito final es hacer mas lento el proceso de
deglucién y por lo tanto, mas seguro y eficiente. Sin embargo, la temperatura de consumo puede tener un efecto sobre
la reologia de los alimentos preparados con los espesantes usados por pacientes con disfagia. Por ello, este trabajo
tiene como objetivo estudiar la influencia de la temperatura en el comportamiento de flujo de una sopa de verdura
preparada con espesantes comerciales de diferente composicion. Se estudiaron: 2 tipos de espesantes comerciales
Enterex® (ENT) (almidén modificado) y Resource® Clear (RCL) (goma xantana) y 2 temperaturas de consumo: 25 y
50°C. Por ello, se prepararon 4 muestras de sopa de verdura: 2 para cada espesantes y temperatura. Se adicion6 4,5g
ENT/100 g y 1,7g RCL/100g, siguiendo las recomendaciones de uso de cada producto para obtener una consistencia
tipo néctar. Las medidas reoldgicas se realizaron en un reémetro de esfuerzo controlado RS1 (Thermo Haake),
utilizando el sensor cono-plato (60 mm de didmetro y 2° de inclinacion). Las muestras se dejaron reposar durante 10
minutos en el redmetro para que recuperaran la estructura y alcanzaran la temperatura del ensayo. Se realizaron curvas
de flujo en escalera (30 s/paso) controlando el esfuerzo para conseguir medir la viscosidad desde velocidades cercanas
al reposo hasta los 100 s-'. Todas las curvas experimentales de flujo se ajustaron al modelo de Herschel-Bulkley
(0,993<R2<0,999). Los resultados mostraron que todas las muestras presentaron un comportamiento de flujo
tixotrépico, el cual fue mayor en las muestras preparadas con almidon (ENT). El indice de flujo de las muestras oscild
entre 0,25 y 0,75 indicando un comportamiento No Newtoniano y pseudopléstico. La temperatura tuvo un efecto
significativo (p<0.05) sobre la consistencia de las muestras, pero dependié del tipo de espesante. En el caso de las
muestras con ENT (almidén), se observd que al aumentar la temperatura el indice de consistencia de las muestras
aumenté significativamente (p<0.05); mientras que, aquellas con RCL este aumentd no fue significativo (p>0.05). El
esfuerzo umbral varié dependiendo de la temperatura pero no del tipo de espesante, ya que un aumento de la
temperatura increment6 los valores del esfuerzo inicial de fluencia para ambos espesantes. En caso del indice flujo, se
observd que la temperatura no tuvo un efecto significativo (p>0.05) sobre la pseuplasticidad de las muestras, ya que
para cada espesante no se observaron diferencias entre ellas. En conclusion, los resultados mostraron que la diferente
composicion de los espesantes hace que estos interaccionen de forma diferente y den lugar a sopas con propiedades
de flujo distintas dependiendo de la temperatura de consumo, lo cual podria incidir en la deglucién de este alimento por
los pacientes con disfagia.

Palabras clave: disfagia, espesantes comerciales, propiedades reolégicas.
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13RA. La importancia del Procedimiento Operativo Estandarizado -
POE - en Unidades de Alimentacion y Nutricién

Mario Fernando Mello*, Laura Zago de Mello?

Universidade Federal de Santa Maria -UFSM; Universidade Luterana do Brasil. Santa Maria, RS - Brasil.
mariofernandomello@yahoo.com.br

Universidade Federal do Rio de Janeiro, RJ - Brasil. laurazmello@hotmail.com

Resumen

Los conceptos de Procedimiento Operativo Estandarizado son muy importantes de ser aplicados en las Unidades de
Alimentacion y Nutricion (UAN). Estas unidades se definen como un lugar de ftrabajo que desempefia actividades
relacionadas con la alimentaciéon y la nutricibn como el suministro de comidas. Las UAN tienen como objetivo
proporcionar comidas equilibradas nutricionalmente, seguras desde el punto de vista de la sanidad y adecuadas al
comensal. Con el cumplimiento de estos objetivos la UAN proporciona habitos alimentarios saludables ademas de
promover una buena calidad en las comidas suministradas. En este contexto las UAN deben implantar el Procedimiento
Operacional Estandarizado, pues el mismo trae innumerables ventajas a las Unidades. EI POE es un documento donde
se definen las tareas repetitivas de los empleados de la forma y la secuencia que deben ejecutarse. El documento debe
contener las instrucciones secuenciales de cada operacidn y debe relacionar al responsable de la ejecucion, la lista de
los equipos, las piezas y materiales utilizados, la descripcién de los procedimientos, los puntos prohibidos de cada tarea
y el guion de inspeccién periodica de los equipos de produccidn. Los objetivos de tener estos procedimientos
implantados son de estandarizar y minimizar desviaciones en la ejecucion de tareas fundamentales para el
funcionamiento correcto del proceso. El Procedimiento Operativo Estandarizado implantado en las Unidades de
Alimentacion aporta innumerables ventajas a los empleados, a los supervisores y a la propia Unidad. En este contexto,
a través de una investigacion bibliogréafica se plantea como objetivo identificar las ventajas de la implantacion del
Procedimiento Operativo Estandar y demostrar la importancia de précticas estandarizadas en los servicios de
alimentacion. Los resultados de la investigacion bibliografica indican que las ventajas de los POE son: minimizacién de
errores; mayor autonomia y confianza del ejecutante; aumento en la calidad de la produccion; facilita el aprendizaje del
empleado; proporciona seguridad en el trabajo; reduce los desperdicios y los retrabajos; aumenta la previsibilidad de los
resultados. En Brasil existe una resolucion definida por la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria que dispone sobre
Reglamento Técnico de Buenas Préacticas para Servicios de Alimentacion (RDC 216/2004) donde en el anexo cuatro se
recomienda la implantacién de los Procedimientos Operacionales Estandarizados relacionados a los siguientes items:
higienizacion de instalaciones , equipos y muebles; control integrado de vectores y plagas urbanas; higienizacién del
depbsito; higiene y salud de los manipuladores. Especificamente en el &rea alimenticia el POE gana mayor relevancia
en la prevencion de contaminacion de los alimentos, ya que esta contaminacién puede tener como consecuencia las
Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA). Ademas, como resultado, se identifico que la implantacién del
Procedimiento Operacional estandar trae un significativo aumento en la claridad de comunicacion entre los involucrados
en los procesos, una vez que la estandarizacion facilita el entendimiento de las tareas a ser ejecutadas. Por Ultimo, se
concluye que el POE es esencial, pues ademas de mejorar el desempefio en la produccién puede evitar
contaminaciones, mejorando asi la calidad higiénico-sanitaria del alimento.

Palabras clave: Procedimiento Operativo Estandarizado, Unidad de Alimentacién, Prevencion, Contaminacion
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14RA. Diseiio y modificacion de un horno de secado convencional
para realizar secados a baja temperatura.

Rodolfo L. Eirin, Martin Moyano, Luis Rubio, Carolina Herrera, Heber Posa, Alejandro Gentile?
' Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Bernardo de Irigoyen 351, San Rafael, Mza.

rleirin@yahoo.com.ar

Resumen

Para poder llevar a cabo el proyecto de investigaciéon “Elaboracion de jamones con bajo contenido de sodio” es
necesario contar con un equipo para las etapas del secado y determinar la cinética del proceso. A tal fin se disefiaron
las modificaciones y se reacondicioné un equipo existente para evaluar las experiencias propias del proyecto, como asi
también otras referidas al secado de productos frutihorticolas y leudado y horneado de productos panificados. El
propésito principal de la cdmara de secado es la determinacion de los parametros Optimos de secado como la
temperatura, la humedad y la velocidad del aire. Hay que tener en cuenta las caracteristicas iniciales del aire y cuales
son las necesidades concretas de cada fase del proceso. Para ello debemos cumplir con dos premisas basicas como
son que la humedad relativa (Hr) del aire debe ser inferior a la actividad acuosa (aw) de los jamones y que la
evaporacién del agua superficial sea compatible con su velocidad de migracion desde el interior a la superficie. Para
lograr los propédsitos de nuestro proyecto se incorporaron al horno los siguientes elementos: sistema de
acondicionamiento de aire consistente en una bateria caliente (resistencias eléctricas), una unidad evaporadora de ciclo
frigorifico, un humidificador y variadores de velocidad del sistema de impulsion del aire, actuadores de apertura y cierre
de compuertas que permiten variar las condiciones del flujo del mismo, sensores para determinar la temperatura,
humedad, velocidad del aire y pérdida de peso del producto a ensayar y un sistema de lectura y recoleccién de datos.
Debido al equipamiento incorporado al horno se pudo realizar el secado de una pieza de jamén de bajo contenido de
sodio sin riesgos de alteracion, obteniendo un producto de caracteristicas uniformes, ejerciendo un control estricto de
las condiciones sanitarias exigidas por la legislacion vigente. Se pudo obtener un producto autoestable a temperatura
ambiente y seguro, pero no satisfacia los parametros de color, flavor (sabor y aroma) y textura. Esta primera experiencia
se entr6 en la estabilizacidn del producto por cuanto estabamos probando el equipo. Actualmente estamos trabajando
en la determinacion de variables para encontrar lograr en el producto final las caracteristicas organolépticas tan
preciadas por los consumidores de jamones curados. El horno bajo diferentes condiciones de trabajo funciona
satisfactoriamente en cuanto a la humidificacién y deshumidificacién del aire, controles de temperatura, humedad y
velocidad del aire ademas de la apertura y cierre de las compuertas. También se comporté satisfactoriamente el sistema
de lectura y recoleccién de datos.

Palabras clave: jamones, secado, horno, sodio.
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15RA. Evaluacién preliminar de la calidad de aceites de oliva 'y su
ritmo de acumulacién en frutos en variedades cultivadas en
Tinogasta, Catamarca Argentina.

Maria Sol Molina®, Dario Montalvan'; Angel C. Matias', Aristobulo Rizzo?

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA), EEA Catamarca. molina.maria@inta.gob.ar

Resumen

En los Ultimos afios, el cultivo del olivo para la produccién de aceite se ha extendido a nuevas zonas de la provincia de
Catamarca. La escasa informacion sobre el comportamiento de las variedades implantadas y su respuesta industrial,
conlleva interrogantes. El objetivo fue establecer el momento oportuno de cosecha en 2017, de las variedades
Arbequina y Coratina, para la obtencién del mayor rendimiento aceitero posible y de un producto de composicién
quimica acorde a la normativa COI vigente, en un emprendimiento olivicola del departamento Tinogasta bajo sistema
intensivo con marco de plantacion de 7x5 m. Con el fin de contemplar la pendiente del terreno (4% sentido este-oeste)
por sus caracteristicas orograficas, se definié el muestreo de 4 lotes para Arbequina y 1 para Coratina. Se tomaron
muestras de frutos en 4 fechas, cada 15 dias, segln disefio totalmente aleatorio, con 3 repeticiones por variedad y
fecha. La extraccion del aceite de oliva se realizé con un equipo Oliomio de dos fases siguiendo condiciones
estandarizadas, en las 2 Ultimas fechas para Arbequina y solo en la Ultima para Coratina. Se determiné en frutos, indice
de madurez, peso de 100 frutos, contenido de humedad, contenido de materia grasa, y en aceites el contenido de
polifenoles totales, la estabilidad Rancimat y la composicion en &cidos grasos. Los resultados muestran correlacion
entre el indice de madurez, el contenido de materia grasa y la fecha de recoleccién. Se verificaron mayores contenidos
de aceite a partir de la tercera fecha de muestreo, con diferencias significativas en el ritmo de maduracién y la
acumulacion de aceite entre la segunda quincena de marzo (32,6 £ 1,5y 33,8 £ 0,3 % p/p de materia grasa en seco) y
la primera de abril (36,3 + 1,9 y 38,6 £ 1,2 % p/p de materia grasa en seco), para todos los lotes de Arbequina y
Coratina, respectivamente. Entre las 2 ultimas fechas, no hubo una disminucién significativa en la estabilidad de los
aceites de Arbequina, a excepcidn del lote con orientacion sud-oeste (8,5 £ 0,3 y 6,9 + 0,5 horas, respectivamente). La
variacion entre estas fechas en el contenido en acido oleico (57,0 + 1,28 y 53,64 = 1,54 % plp, respectivamente) y
linoleico (18,48 + 0,82 y 21,40 £ 1,04 % pl/p, respectivamente) para Arbequina, fue consistente con lo esperado durante
la maduracién y los valores no se enmarcaron a lo estipulado en la normativa COI. Se evidenciaron diferencias
significativas en ambos &cidos para Arbequina, con excepcidn del lote ubicado en la zona central con orientacion sur
(57,10 £ 1,51 y 54,50 = 1,19 % p/p, en la tercera y cuarta fecha respectivamente). Se concluye que el mejor equilibrio
entre rendimiento en aceite y calidad del aceite (mayor estabilidad, polifenoles totales y contenido de &cido oleico) en
pos de la planificacion de la logistica de cosecha 2017 se presento en la segunda quincena de marzo para Arbequina.
Por tratarse de una variedad mas tardia, es preciso contemplar al menos una fecha mas de muestreo para Coratina.

Palabras clave: aceite de oliva, momento oportuno de cosecha, Arbequina, calidad.
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16RA. Determinacion del perfil de absorcion de sal en jamones en la

etapa de curado.
Rodolfo L. Eirin, Raul Chernikoff, Martin Moyano, Paulina Pulvirenti, Ernesto Mufioz Puntes'

' Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Bernardo de Irigoyen 351, San Rafael, Mza.

rleirin@yahoo.com.ar

Resumen

Uno de los grandes inconvenientes que nos encontramos al momento de iniciar la investigacién sobre el proceso de
elaboracion de jamones con bajo contenido de NaCl, fue determinar el tiempo de exposicién a la sal en la etapa de
curado (salado), de tal forma que el producto final tuviera un contenido de sodio inferior a los que podemos encontrar en
el mercado (alrededor del 12 % en base humeda). Para ello se inicid una experiencia con dos perniles (extremidades
inferiores del cerdo) que aportaron un magro (libre de cuero, hueso y grasa) de 11,5 kg de un cerdo de la raza
Landrace. El cerdo se trasladé hacia el establecimiento faenador cuidando de que sufriera el minimo stress. Cabe
aclarar que el sacrificio se realizé utilizando insensibilizacion eléctrica y un desangrado con el animal en posicion
horizontal, dejando libre las dos extremidades de forma tal que permitié permita conservar la méxima concentracion de
glucdgeno, para lograr un descenso de pH adecuado (no superior a 5,8) para tener una correcta maduracion con el fin
de obtener una categoria de carne normal (evitando las PSE y DFD). Previo al salado se realiz6 los balances de masa
cuyos resultados dieron la maxima concentracién de sal para cumplir con el objetivo establecido en el proyecto. El
salado se realizé con sal gema de roca con un contenido del 95 % de NaCl. Utilizamos una camara frigorifica cuya
temperatura fue seteada entre 0 °C y +3 °C, teniendo el magro una temperatura promedio de +2 °C. Luego de diez dias
de proceso de curado se alcanzé el contenido de CINa que calculado en el balance de masa. Seguidamente se realiz6
una etapa de secado en frio para evitar problemas de putrefaccién (cala profunda) durante el proceso de secado del
jamén. Se logré la estabilidad microbiolégica del producto controlando la disminucién del contenido de agua mientras la
sal penetraba a la profundidad del magro. Una vez que la sal alcanz6 los tejidos mas profundos con concentraciones
adecuadas se continu6 con el proceso de elaboracion a temperaturas mas elevadas para el desarrollo de aromas y
sabores propios, caracteristicos de los jamones curados. Con los valores obtenidos de las concentraciones alcanzadas
de NaCl dadas por el tiempo de exposicién de la muestra nos permiti6 mantener la estabilidad microbioldgica durante
las diferentes etapas del secado. Si bien se encontro la concentracion dptima para obtener un producto estable durante
todas las etapas posteriores del proceso las caracteristicas organolépticas finales no fueron satisfactorias por lo que se
piensa corregir en el futuro los parametros de secado y madurado a fin de obtener un producto satisfactorio para el
consumidor.

Palabras clave: jamones, secado, bajo en sodio, absorcion.
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17RA. Efecto de la mezcla de surfactantes naturales en la obtencion
de nanoemulsiones estables

Natalia Riquelme!, Carla Arancibia?

1. Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos, Universidad de Chile, El Libano 5524, Macul, Chile. 2.
Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad Tecnoldgica, Universidad de Santiago de
Chile, Obispo Manuel Umafia 050, Estacién Central, Chile. carla.arancibia@usach.cl

Resumen

El uso de nanoemulsiones para el disefio de alimentos saludables permite modificar las caracteristicas organolépticas y
aumentar la biodisponibilidad de compuestos funcionales, debido a su reducido tamafio de particula (<200nm). Sin
embargo, estos sistemas son termodinamicamente inestables y requieren de un surfactante para lograr su estabilidad.
El aumento de la demanda de alimentos saludables elaborados con ingredientes naturales, ha llevado a un creciente
interés en la industria alimentaria por reemplazar los ingredientes sintéticos con alternativas mas naturales, como lo son
los surfactantes de origen botanico. Por ello, el objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la mezcla de
surfactantes naturales, lecitina de soya (LS) y saponinas de quillay (QS) (Quillaja saponaria), sobre el tamafio de
particula y estabilidad de nanoemulsiones con fitoesteroles. Las nanoemulsiones del tipo aceite en agua (O/W) se
elaboraron con: 10% p/p de fase lipidica (mezcla de 9% p/p aceite de girasol con 1% p/p fitoesteroles) y 10% p/p de
mezcla de surfactante. Las proporciones estudiadas de las mezclas de surfactantes fueron: 1:1, 2:1, 3:1 y 4:1, tanto
para las proporciones LS:QS como para QS:LS. Ademas, se prepararon dos controles solo con LS o QS. Para la
elaboracion de las nanoemulsiones, primero se prepard una pre-emulsion mezclando la fase dispersa lipidica con la
fase continua mediante agitacion mecanica, usando para ello un homogeneizador de alta cizalla (Ultraturrax TR50) a
19000 rpm por 5 min. Luego, se redujo el tamafio de particula (PS) a escala “nano” utilizando un homogeneizador de
ultrasonido (VCX500, Sonics) por 24 min y 90% de amplitud. Se determind el tamafio de particula (PS) e indice de
polidispersidad (Pdl) en un Nanosizer, y se evalué la estabilidad fisica de las nanoemulsiones, durante su
almacenamiento a 5 y 37°C, calculando el indice de cremado. Las nanoemulsiones elaboradas con las proporciones
LS:QS presentaron un menor PS a medida que aumentaba la concentracion de LS, disminuyendo desde 211 a 152 nm
(para las proporciones LS:QS de 1:1y 4:1, respectivamente). Al comparar las muestras de LS:QS con el control de LS
se observd que la adicion de QS favoreci6 la reduccién del tamafio de particula desde 182 nm a 152 nm, sélo cuando la
concentracion de QS se adicionaba en baja proporcion (4:1 LS:QS). En el caso de las nanoemulsiones preparadas con
las proporciones QS:LS, no se observaron diferencias significativas (p>0.05) en el PS entre las distintas proporciones
estudiadas. Ademas, las muestras con las proporciones LS:QS presentaron menores valores de PS y Pdl que las
mezclas de QS:LS, lo que podria indicar una mayor estabilidad fisica. Sin embargo, todas las nanoemulsiones
estudiadas presentaron una gran estabilidad fisica ya que no mostraron formacién de cremado durante al menos 30
dias de almacenamiento a 5 y 37°C. En conclusién, los resultados demostraron que la mezcla de surfactantes naturales
es una gran alternativa para la obtencién de nanoemulsiones estables durante el almacenamiento, lo cual tiene un gran
potencial para su aplicacion en el desarrollo de alimentos més saludables y naturales.

Palabras clave: nanoemulsiones, surfactantes naturales, saponina de quillay, lecitina de soya, estabilidad fisica.
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18RA. Interaccion de cadenas de polielectrolitos con nanocoloides
bioactivos

Yanina E. Palleres! Paola Torres!, A. R. Boccaccini®, Claudio F. Narambuena'2.
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Institute of Biomaterials Department of Materials Science and Engineering. University of Erlangen-Nuremberg.
Cauerstr. 6, 91058, Erlangen, Germany

Correo electronico de contacto: yanipalleres@gmail.com , claudionarambuena@gmail.com

Resumen

En el desarrollo de diferentes aplicaciones biomédicas los materiales avanzados tienen cada dia un papel mas
importante. Entre ellos se destacan los materiales ceramicos y vidrio bioactivos. Para mejorar las prestaciones de estos
materiales es necesario modificar racionalmente las propiedades interfaciales. En particular en solucién acuosa estos
nanocoloides pueden sufrir la ionizacion de ciertos grupos superficiales que pueden mejorar la estabilidad en solucion.
También se pueden funcionalizar la superficie o modificar las propiedades interfaciales mediante la adsorcién de
polielectrolitos. En el presente trabajo estudiamos la interaccion entre nanocoloides de naturaleza zwitterionica (los
cuales pueden tener grupos acidos o basicos sobre su superficie) con cadenas de poliectrolitos en funcion del pH.
Usamos el método de Monte Carlo para evaluar las condiciones de adsorcion, pH, concentracion de sal y el efecto de
condensacion de contraiones. El polielectrolito es representado con un modelo de grano grueso, donde cada monémero
es aproximado por una esfera rigida, con una carga eléctrica que depende del pH de la solucién y del ambiente
electrostatico. El objetivo principal que conduce a este trabajo es proporcionar una comprension més clara de la
interaccion de polielectrélitos con superficies de nanocoloides y como esta interaccion junto con el pH de la solucién
modifica los equilibrios de ionizacion tanto de la superficie coloidal como del polielectrolito. Hemos observado que si el
grado de cubrimiento del polielectrélito en la superficie es bajo, la cadena pierde la mayor parte de sus contraiones. Esto
se debe a la repulsion electrostatica con la superficie cargada negativamente. Los contraiones son recondensados a
medida que aumenta el grado de cubrimiento ya que las cadenas adsorbidas causan el apantallamiento de la
interaccion electrostatica repulsiva de la superficie del anion y entre las cadenas adsorbidas sobre la superficie que esta
protegida por los contraiones condensados. Sin embargo, las cadenas adsorbidas mantienen la mayoria de sus
contraiones condensados cuando la longitud del enlace de equilibrio es mas corta.

Palabras clave: nanocoloide, simulacion computacional, polielectrolito, ceramico, vidro bioactivo


mailto:yanipalleres@gmail.com
mailto:claudionarambuena@hotmail.com

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

19RA. La determinacion de los efectos de la deshidratacion
convectiva en el cambio del tamafo, modificaciéon de temperaturas
superficiales y caracteristicas estructurales de manzana.

Roberto Battiston, Augusto Roggiero, Erica Roggiero, Sandra Dimarco.

Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. Bernardo de Irigoyen n°® 375
(5600) San Rafael. aroggier@fcai.uncu.edu.ar

Resumen

El secado o la deshidratacion es uno de los mas utilizados en el procesamiento de alimentos. Se ha reportado que el
secado de alimentos provoca alteraciones microestructurales en los productos y en consecuencia, puede afectar las
caracteristicas macroscdpicas como la contraccion. La contraccion es la reduccion en el tamafio de un producto
(fendmeno macroscopico), que para muchas verduras es una consecuencia de la reducciéon de sus dimensiones
celulares (fendmenos microscopico). La contraccion es dificil de evaluar dado el hecho de que los alimentos no son
homogéneos y durante la primera etapas de secado tienden a mantener su original forma y como el secado continta
otros fendmenos tales como deformaciones, contraccidn no isotropica y transicion vitrea entre otros. El andlisis fractal
también se ha utilizado para estudiar atributos estructurales y mecénicos de algunos productos alimentarios. El objetivo
de este trabajo fue describir, por medios de andlisis de imagenes la contraccion de rodajas de manzanas sometidas a
secado por conveccion. Se utilizaron Manzanas frescas, variedad Red Delicious, contenido de humedad 88.2 + 3.4%
wiw y 12.5 + 1.2 ° Bx compradas en un mercado local en la ciudad de San Rafael (Mendoza, Argentina). Las manzanas
fueron peladas a mano y cortadas paralelas al eje principal usando un cortador circular para obtener rodajas de
parénquima (2x10-3 m de espesor y 5x10 2 m didmetro). Los experimentos se llevaron a cabo en el deshidratador
convectivo con aire forzado disponible en la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. La temperatura del aire de
secado v el flujo de aire se registraron durante el proceso. Se estudiaron los efectos de la temperatura del aire de
secado (50 °, 60 °, 70 ° y 80 ° C) y el flujo de aire (1, 2, 3 y 4 m/s) siguiendo un disefio factorial 42 completo, realizando
tres repeticiones para cada medicion. Se obtuvo una superficie de respuesta de temperatura (TS), contenido de
humedad (CH) y &reas proyectadas (vista superior) (A) de las rodajas de manzana. El andlisis estadistico ANOVA
informé valores de (p <0.05), que indican que tanto la temperatura y como el flujo de aire afectan significativamente la
contraccion de la rodaja de manzana (A/ Ao).

Palabras clave: Deshidratado, Analisis Fractal
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20RA. Cuantificacion de Glucosinolatos y su eliminacion en tres
cepas de hojas de moringa; asi como su evaluacion de toxicidad
subcrénica por via oral en ratones

Bernardo Lucas', Rosa N. Garcia', Ruth Bustamantes?, Daniel A. Pablo!.

1. Depto. de Alimentos y Biotecnologia; 2. Depto. de Biologia, Facultad de Quimica, Universidad
Nacional Auténoma de México. Av. Universidad No. 3000, C.P. 04510. Cd. de México, MEXICO.
Correo electronico de contacto: berlucas@unam.mx
Resumen

Las hojas del arbol de moringa (Moringa oleifera), se han propuesto como complementacién de la dieta en comunidades
donde se presentan problemas de desnutricidn; sin embargo, de un bioensayo nutritivo de hojas de moringa que se
cultivan en nuestro pais, se observé una pobre respuesta de crecimiento en los animales ensayados. Debido a que se
reporta la presencia de isotiocianatos en estas plantas, se decidié determinar la concentracion de glucosinolatos totales
(GLs), considerados como factores toxicos naturales, cuyo Limite Maximo Permitido (LMP) es de 0,5%, en tres cepas de
hojas de moringa con potencial uso alimenticio que se cultivan en los estados de Michoacan, Oaxaca y Puebla, México.
Se realizd el proceso de eliminacién de los Gls (destoxificacion) del material biologico a nivel laboratorio, haciendo un
seguimiento del contenido residual de GLs y posteriormente el proceso de destoxificacion se escalo a nivel piloto, con la
finalidad de obtener suficiente harina de moringa destoxificada (HMD), para realizar la evaluacion de toxicidad
subcronica por via oral en roedores. Una vez aprobado el protocolo de toxicidad subcrénica por el Comité Institucional
de Cuidado y Uso de Animales de Laboratorio, el bioensayo se realizé en ratones recién destetados, distribuyéndose en
10 grupos y cada grupo formado por 5 animales (n = 5), donde se ensayaron tres niveles de incorporacién de HMD en
los pelletes de Harlan®, que fueron de 10, 20 y 30% de las tres regiones mencionadas, comparados contra un grupo
control alimentado con sélo pellets para roedores de Harlan®, evaluandose parametros de crecimiento corporal, datos
hematoldgicos, relacién porcentual de algunos 6rganos y de éstos Ultimos sus observaciones histolégicas. Los
resultados mostraron que las tres cepas de hojas de moringa tienen una concentracién > 4,5% de GLs, que es superior
al LMP, realizandose la destoxificacion del material biologico por extraccion continua en un Soxhlet con metanol al 70%
en agua a 85 °C y posteriormente en un dispositivo tipo Soxhlet para procesar aproximadamente 1 kg de material
bioldgico, haciendo un seguimiento del contenido residual de Gls, hasta lograr un nivel abajo del LMP. Del bioensayo
toxicolégico, la curva de crecimiento del grupo control con el de referencia de Harlan®, durante los 28 dias de
experimentacion, no mostré diferencia estadistica significativa (DES), lo que indica que es confiable para tomarlo como
referencia y compararlo con los distintos grupos del material ensayado de HMD; asi una vez analizados los parametros
indicados, los grupos con HMD al 20% de Michoacén y Puebla no mostraron DES comparados contra el grupo control,
mientras que para HMD de Oaxaca lo fue hasta el 30%. En conclusién, se demostr6 que las tres cepas de hojas de
moringa tienen una concentracién de Gls arriba del LMP, siendo factible su eliminacién a nivel piloto y del ensayo de
toxicidad subcrénico, se pudo establecer el nivel donde no se observa efecto téxico (NOEL), que fue de 37.642 mg/kg
p.c-dia para HMD de Michoacan y Puebla; mientras que para la HMD de Oaxaca éste fue de 55.827 mg/kg p.c.-dia.

Palabras clave: Moringa oleifera, glucosinolatos, toxicidad, NOEL
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21RA. Propiedad Antioxidante de Hidrolizados Proteicos de Quinoa
(Chenopodium quinoa Willd)
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(CONICET-UNJu).Av. Bolivia 1239. San Salvador de Jujuy. Jujuy. Argentina.
2. Facultad de Ingenieria-UNJu. Italo Palanca 10. San Salvador de Jujuy. Jujuy. Argentina.
Resumen

La produccion de alimentos o ingredientes con actividad biolégica ha adquirido notoriedad en las Ultimas décadas. Los
cultivos y alimentos tradicionales, como los andinos, estan siendo investigados por su potencialidad para aportar efectos
benéficos a la salud. La quinoa (Chenopodium quinoa Willd) es un grano andino sub explotado como alimento. El
objetivo de este trabajo fue evaluar los cambios de las propiedades antioxidantes durante la protedlisis de la proteina
de quinoa (var Inta Hornillos) en distintas condiciones de hidrolisis. Se trabajé con un concentrado proteico (CP)
obtenido por solubilizacién alcalina (pH=9) y precipitacion isoeléctrica (pH=4) de proteinas de harina desgrasada de
quinoa, se determind nitrdgeno total (Kjeldahl) y humedad (desecaciéon a 100°C). Se determinaron condiciones de
hidrolisis por medicion de amino-equivalentes de leucina liberados a distintos pHs y temperaturas. La proteolisis se llevo
a cabo por el método pH-stat en un reactor con control de temperatura y agitacion constante. Se evalu6 el efecto de la
concentracion de enzima (1 'y 10 pL enzima/100 mg proteina); concentracion de sustrato (A: 5, B: 10 y C: 15 mg/mL);
temperatura (40 y 50°C) y tiempo de hidrdlisis, sobre el grado de hidrélisis (GH) y la actividad antioxidante de los
hidrolizados. Se tomaron alicuotas a distintos tiempos. La enzima se inactivd en bafio de agua a 90°C, 10 min. La
actividad antiradicalaria (AAR) se midi6 usando el radical libre 2,2 difenil-1-1picril hidrazilo (DPPH) y el poder reductor
por el método del fosfomolibdeno (Mo*¢/Mo™*5). Se obtuvo un CP con 65% de proteinas y 7% de humedad; la enzima
mostré ser activa en pHs 7 a 10, con optima actividad a pH=9 y T=50°C. EI GH fue 33% y 18% a 5h usando
concentraciones de enzima de 10 y 1 uL/100 mg proteina respectivamente. Las suspensiones A, B y C alcanzaron GH
de 33,5%; 30,5% y 28% respectivamente. Las suspensiones mostraron incrementos en la AAR entre los 10 y 40 min de
hidrolisis. Luego se observo una reduccién progresiva de la captacion del radical libre hasta los 200 min. La AAR en la
suspension A mostré un incremento de 11 (control) a 17% en los primeros diez minutos y luego disminuyd
progresivamente hasta 10% a los 200 min de hidrolisis. La suspensién B presenté un incremento de 11,5 (control) hasta
30% a los 10 minutos luego disminuy6 a 16% (200 min). La AAR del hidrolizado C aumenté de 10% en el control sin
hidrolizar hasta 35% a los 40 minutos y disminuyé a 13% (200min). El poder reductor del hidrolizado C aumenté de 14-
24% respecto al control, mientras que el hidrolizado B aumento entre 4-14%. El hidrolizado A no tuvo incrementos
notables en la capacidad reductora luego de la hidrdlisis. Se observa que con una relacion 1:10 de enzima-sustrato se
obtiene buen GH, los hidrolizados producidos con la suspension de 15 mg proteina/mL presentan mayor AAR y poder
reductor. En conclusién, el proceso de hidrélisis enziméatica con alcalasa mejoré la propiedad AAR vy el poder reductor
del aislado de quinoa respecto al control.

Palabras clave: Quinoa, proteina, hidrélisis, antioxidante.
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22RA. Frutas liofilizadas: estudio de un proceso para la obtencion de
snacks saludables con valor agregado.
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Resumen

La liofilizacion es una técnica de deshidratacion que implica congelar la muestra y luego sublimar el hielo en un secado
primario, terminando con un secado secundario del agua adsorbida remanente que no se habia congelado previamente.
Ambas etapas se realizan en alto vacio. La técnica, al llevarse a cabo a temperaturas que no superan los 50 °C, suele
retener una alta proporcion de los micronutrientes originalmente presentes en la fruta, particularmente compuestos
bioactivos como las vitaminas y antioxidantes. El objetivo de este trabajo fue el de desarrollar conocimiento
tedrico/practico de esta técnica particularmente interesante para agregar valor a la produccion frutihorticola, y méas aun
en un contexto geografico como el de La Plata, que tiene un cinturén periurbano muy productivo pero con muy bajo nivel
de industrializacién, limitado mayormente a la venta en fresco. Por tanto, se considera que la liofilizacion puede
constituirse en una técnica de desarrollo de la region platense para agregar valor a la produccion, la que podra
exportarse para generar divisas genuinas, o bien destinarse al mercado interno de consumidores. Se trabajé con un
equipo Rificor L-A-B4-C, de industria argentina, dotado de una camara de vacio con cuatro bandejas termostatizables
de 0,30 m de didmetro cada una. Durante el proceso se monitorearon las siguientes variables: presion absoluta, a través
de un sensor tipo Pirani; temperatura de bandeja y temperatura de producto, mediante termocuplas y sensores Pt-100.
El anico valor programable, que se establecio en 40 °C, es la temperatura de la bandeja que aporta el calor de
sublimacion, y luego el de desorcion. Se obtuvieron resultados para rodajas de banana, manzana roja y frutilla del
cinturon periurbano platense de 0,01 m de espesor. Las experiencias se realizaron por triplicado para las tres frutas
estudiadas. La humedad de las muestras durante el proceso de liofilizacion se determind mediante el método oficial
AOAC 934.06. La transicion del secado primario al secundario se determind de forma teérica a partir del calculo de la
humedad al final del periodo de sublimacién; la cual se corresponde con la fraccién de agua no congelable. Para
modelar matematicamente el secado primario se aplicaron ecuaciones que considera transferencia de calor por
conduccion, mientras que el secado secundario, en el cual aparecen gradientes de humedad, se modelé mediante un
balance microscdpico de agua considerando difusion Fickiana. Los valores de los coeficientes de difusion ajustados se
encontraron entre 1,7x10-3 y 2,5x10-3 m?/s para el secado primario, mientras que variaron entre 1,7x10-° y 4,3x10-° m?/s
para el secundario, siendo del orden de los reportados por otros autores para productos liofilizados. Los parametros
cinéticos ajustados resultarian Utiles en la simulacién y disefio de equipos y procesos de liofilizacién, orientados a la
obtencién de productos a base de fruta con valor agregado y de alta calidad organoléptica y nutricional.

Palabras clave: liofilizacion, frutas, coeficientes de difusién, modelado matematico.
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Resumen

El objetivo del presente estudio fue determinar el comportamiento de la curva de lactancia en cabras lecheras criadas en
las condiciones ambientales de la zona de riego de Santiago del Estero bajo un sistema extensivo. A partir de la curva
obtenida se determinaron los valores de produccién real, produccién normalizada a 240 y 210 dias, produccion diaria
media por animal y duracion de la lactancia. Para llevar a cabo el estudio se registraron 1421 lactancias de 85 cabras
sanas entre junio de 2016 vy junio de 2017; el control lechero se realiz6 segln las normas internacionales contenidas en
el llamado Método A4. El primer control se llevo a cabo entre los dias 10 y 40 después del nacimiento, y la lactancia se
considero terminada cuando la leche ordefiada estuvo por debajo de 200 g/d. La produccién de leche (tipificada a los
210, 240 y 270 dias y la lactancia completa) se estimé mediante la adaptacion de Carré al método de Fleischmann. Los
resultados obtenidos mostraron una curva de lactacion tipica, con un pico maximo en el segundo control y una duracion
media de 177 dias el cual es un valor similar a lo reportado por otros autores para razas similares en la region. Los
valores de produccion medios (Kg leche) obtenidos fueron: Lactacion real, 100,86+57,55; Produccion tipificada a 240
dias: 129,02+45,92; Produccion tipificada a 210 dias: 112,89+40,18; Producciéon diaria por animal: 0,54£0,19. La
produccién real de leche tiene un coeficiente de variacion muy elevado, lo que coincide con otros estudios realizados en
la region en establecimientos de similares caracteristicas de cria; esto se debe a que la produccién de leche esta
condicionada al efecto de los diversos factores: unos de naturaleza genética y otros de caracter ambiental; producciones
méas controladas (por ejemplo en la alimentacién, reposicion del ganado y seguimiento de los animales) presentan
menores variaciones. Todos los valores de produccion obtenidos son inferiores a lo reportado en la bibliografia, esto
puede ser el resultado del regular estado corporal de los animales producto de la alimentacién insuficiente del rebafio;
los animales se alimentan de acuerdo a la oferta forrajera del monte de manera que es muy probable que no se
cumplan los requerimientos nutricionales de los animales en las diferentes etapas de nutricién.

Palabras clave: Curva de lactacion, ganado caprino, manejo extensivo
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deshidratada (Pyrus communis)

Silvia B. Maidana (', Mabel B. Vullioud (" y Daniela M. Salvatori )

1. Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, Universidad Nacional del Comahue, Villa Regina, Rio
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2. PROBIEN (CONICET-UNCo), Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional del Comahue, Neuquén.
Resumen

Las propiedades mecanicas de los productos deshidratados dependen del estado de agregacién de sus moléculas
(gomoso o vitreo), de los cambios ocurridos durante el procesamiento en la estructura celular debido a deformaciones
de los espacios intercelulares y a la ruptura de las uniones celulares. Estos cambios dependen de la naturaleza propia
del tejido, de la temperatura de secado y de las fuerzas impulsoras a las que esté sometido el tejido durante la
deshidratacion. El objetivo de este trabajo fue analizar la influencia del tratamiento combinado de deshidratacién
osmética y secado sobre las propiedades mecanicas y la estructura de placas de peras variedad Packham’s Triumph.
Los tratamientos osméticos fueron realizados con sacarosa (ISs) y glucosa (I1Sg) a dos actividades de agua 0,83 (1) y
0,94 (2), con y sin escaldado (E) previo, y secado posterior hasta aw=0,33 en corriente de aire (t=4 h, T=65°C, velocidad
de aire 4 m/s y HR 6%). Las propiedades mecéanicas se analizaron utilizando el test de penetracion (INSTRON) y se
obtuvieron micrografias mediante microscopia electronica de barrido (MEB). Las curvas de fuerza vs. deformacion
obtenidas mostraron dos zonas que reflejaron comportamientos diferenciales del material a lo largo del ensayo. Una
primera, de aumento de la resistencia del material hasta alcanzar un valor de fuerza correspondiente a la penetracion de
la punta en las capas superficiales mas rigidas y un segundo aumento con mayor pendiente producto de la
compactacion del material hasta lograr atravesar totalmente la muestra. El escaldado produjo una disminucion
importante en los valores de fuerza méxima y una disminucion en la distancia correspondiente a ese punto (penetracion
completa del material) con respecto a las muestras no escaldadas, pretratadas o no. Esto implica una menor firmeza y
deformabilidad de estas muestras. En las peras con menor contenido de azlcares (I1Ss2 e 1Sg2) la disminucion fue
menos marcada. Las micrografias mostraron en las muestras control mayor irregularidad en los contornos de las
paredes, manifestando el colapso sufrido. Las muestras pretratadas exhibieron una menor disrupcion general del tejido
en comparacién con las muestras sin pretratamiento. Las células presentaron formas méas redondeadas, con un mayor
contacto célula-célula y a mayores aumentos se observaron paredes celulares mas reforzadas, lo que explicaria la
mayor resistencia a la deformacién de estas muestras durante los ensayos de puncién realizados. Las muestras
pretratadas y con escaldado previo presentaban una mayor conservacion del arreglo celular y del tamafio en
comparacion con la control. Sus paredes celulares se observaron reforzadas, con una distribucidn de los azucares
visiblemente ubicados en el volumen intracelular. Una mayor penetracion de los azucares a través de las paredes
celulares durante la infusion, permitio aumentar el efecto protector sobre éstas durante el secado posterior. Esto aporto
mayor rigidez a la estructura y una menor deformabilidad contribuyendo a preservar el volumen en comparacién con las
muestras sin escaldado previo. En sintesis, los pretratamientos aplicados afectaron de manera significativa la estructura
de la fruta procesada dando lugar a un producto mas blando y de menor masticabilidad.

Palabras claves: pera, secado, textura, ultraestructura
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25RA. Evaluacion de propiedades funcionales de proteinas de chia
hidrolizadas con peptidasa flingica
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Resumen

La chia (Salvia hispanica L.) es una planta nativa de Mesoamérica utilizada como alimento y como medicina desde
épocas precolombinas. Ha ganado importancia en los Ultimos afios debido a sus efectos benéficos para la salud. Las
semillas tienen un alto contenido de aceite rico en omega 3 y 6, fibra, y es una fuente completa de proteinas, que
proporcionan un buen balance de aminoacidos esenciales. La extracciéon de aceite de chia genera gran cantidad de
harina desgrasada, residuo de interés para enriquecer productos alimenticios. Dada las caracteristicas que presentan
las proteinas de chia, el objetivo del trabajo fue hidrolizarlas enzimaticamente y evaluar las propiedades funcionales del
hidrolizado. Se obtuvo un concentrado proteico a partir de harina desgrasada de chia, subproducto de la extraccion de
aceite, mediante agitacion en etanol 70% y centrifugacién a 10000 rpm/30 min, el pellet fue secado en estufa a 65°C
lograndose un concentrado con 28,1% de proteinas y 5,36% de lipidos. Luego, se produjo la hidrdlisis de las proteinas
empleando peptidasa fungica (Flavourzyme, Novozyme), durante 180 min a 45°C y pH 7,5. La hidrolisis se detuvo por
calentamiento en microondas. Tanto en el concentrado sin tratamiento enzimético, como en los hidrolizados, se
determind la concentracion de proteinas solubles, la capacidad de retencion de agua a diferentes temperaturas (5, 20 y
45°C) y pHs (entre 3,5 y 5), la retencion de aceite, y la formacioén de espuma y geles. Luego de hidrolizar las proteinas
de chia con 0,18% de peptidasa fingica (ml de enzima/100 gr de proteina) se alcanz6 un grado de hidrdlisis (GH)
cercano al 8% y los péptidos solubles en agua aumentaron 9,8 veces. La capacidad de retencidén de agua de las
proteinas hidrolizadas a 5°C no mostré diferencia significativa con la proteina sin tratar, pero a mayor temperatura
mostré un notable incremento (17% a 20°C y 44% a 45°C) y a los pHs ensayados el aumento fue mayor a pH 4,5. Por
su parte, la capacidad de retencion de aceite a temperatura ambiente aumenté un 23% respecto a la muestra sin
tratamiento enzimatico. La hidrolisis no logré mejorar la capacidad espumante, dada la alta proporcién de aminoacidos
hidrofébicos presentes en las proteinas de chia, pero logréd reducir a la mitad la cantidad de proteinas necesaria para
gelificar. La hidrélisis permitid transformar las proteinas de chia, de bajo costo, en un producto con mayor valor
agregado que podré ser incorporado en la formulacién de alimentos.

Palabras clave: Salvia hispanica; proteasas, hidrolizados, propiedades.
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Resumen

En la region de la Comarca andina del paralelo 42 se concentra una de las mayores producciones de frutos rojos del
pais y también abunda la rosa mosqueta, un fruto silvestre con alto contenido de acido ascérbico, entre 500 y 2200 mg
por 100 g de fruta fresca, segun la fecha de recoleccién, el grado de maduracion, las condiciones climaticas imperantes
y la zona de donde se la obtiene. Por un lado es un recurso natural proveedor de materia prima para la fabricacion de
numerosos productos como infusiones, licores, mermeladas, dulces y jaleas, bases para sopas, cremas y aceite de sus
semillas. Por otro lado, al ocupar agresivamente terrenos aptos para la actividad agricola y ganadera se visualiza como
una plaga. En los valles de Rio Negro y Neuquén desde hace pocos afios se esta cultivando con éxito el Yacon, un
cultivo preincaico cuya raiz y hoja son utilizables como fuente de productos alimenticios saludables. La elaboracién de
alimentos “fortificados” con rosa mosqueta deshidratada (RMD) puede significar un aporte importante de acido ascérbico
en la poblacion, a través de fuentes no tradicionales. La dosis diaria de acido ascorbico recomendada por FAO/OMS es
60 mg por dia. En este trabajo se formularon alimentos con materias primas regionales y se les adicioné RMD con el fin
de incorporar esta vitamina. Los productos fueron: pulpa de frambuesa pasteurizada (var. Tulameen), yerba mate,
mermelada de arandano (var. Elliot) y una bebida, en base a hojas de yacon deshidratado. La RMD se adicioné en
proporciones variables de acuerdo al nivel de &cido ascérbico deseable en el producto terminado y a un analisis
sensorial interno. Se agregé: 7,5% en yerba mate, 8% en la pulpa y mermelada de frutas, y 0,8% en volumen de
infusion de hoja de yacon. Se analiz6 &cido ascérbico total por HPLC con el método AOAC-IFU. Se utilizé una columna
tipo C18 en fase reversa, 5 estandares de calibracion y se midio la respuesta maxima a 254 nm con un detector de
arreglo de diodos. El agregado de RMD para mejorar el contenido de &cido ascorbico en los productos fue satisfactorio
en todos los casos ya que, si bien los procesos aplicados disminuyeron su concentracién debido a las condiciones
propias del tratamiento (temperatura, presencia de oxigeno, variaciones de pH, etc.), la adicién realizada permitid
recuperaciones significativas en torno al 80%. Los valores alcanzados fueron: mate preparado a partir de yerba mate
con 7,5% RMD y agua a 70°C: 9,4 mg/100 ml de mate; mermelada de arandano: 27,6 mg/100 g; pulpa de frambuesa
pasteurizada: 46,2 mg/100 g y bebida de yacon: 8,8 mg/100 ml. La dosis diaria recomendada de acido ascorbico podria
cubrirse con: 30 mates (en dos “mateadas” de 15 mates cada una) preparados con yerba adicionada con RMD, o bien
600 ml de bebida de yacdn. Una porcion de 50 g de pulpa pasteurizada o de mermelada aportaria aproximadamente un
cuarto de la dosis diaria recomendada. Estos nuevos productos, podrian ser considerados alimentos funcionales.

Palabras clave: rosa mosqueta, acido ascorbico, mate, berries.
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Resumen

El empleo de agroquimicos durante la produccion de citricos, conlleva a pensar que quedan residuos en frutos tratados;
lo que hace esencial controlar los niveles residuales depositados en frutos para consumo en fresco, como en aquellos
empleados como materia prima de industria. En este trabajo se determinaron y evaluaron los niveles traza de
carbendazim en citrus, variedad naranja valencia en sus diferentes matrices, en una planta industrial de obtencion de
jugos concentrados y de aceites esenciales en la ciudad de Concordia, Provincia de Entre Rios. El objetivo fue
establecer la correlacion entre los niveles iniciales de carbendazim en naranjas que llegan a la industria y los niveles
hallados en los productos terminados, es decir, jugo de naranja concentrado y aceite esencial descerado. Para realizar
el estudio de cuantificacion de carbendazim en las diferentes matrices se utilizo la técnica de cromatografia liquida con
doble detector de masas triple cuadrupolo (LC-MS/MS), se trabajé con esta técnica siendo sus limites de deteccién y
cuantificacion de 0,005 mg/Kg para la matriz fruta fresca entera y 0,010 mg/Kg para las matrices correspondientes a
jugo de naranja concentrado y aceite descerado. Las técnicas de extraccidén de los analitos empleadas fueron la
extraccion con disolventes y la extraccion en fase sdlida dispersiva. Con los resultados obtenidos se establecieron la
correlacién entre los niveles iniciales de carbendazim en fruta fresca y los niveles hallados en aceites esenciales
descerados y jugos concentrados, obteniéndose valores promedio del orden de 0,94 para el par fruta de ingreso-aceite
descerado y de 0,40 para el par fruta de ingreso-jugo concentrado. Los residuos evaluados en muestras de naranja que
llegan a la industria presentaron valores inferiores a los LMRs establecidos en Argentina y en la Unién Europea. Para
fruta al ingreso a la industria el méximo valor medio hallado es del orden de 0,100 mg/Kg.

Palabras claves: carbendazim, jugos citricos, aceites esenciales citricos.
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Yasmin Carrién Sad" Claudia Domé', Gerardo A Gagliostro?, Liliana Antonacci2, M. Alejandra Pereyra’,
Lorena Mignino

Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Mar del Plata, Argentina. @ INTA EEA Balcarce,
Argentina. Ruta 266 Km 73,5. Balcarce. Argentina. *mignino.lorena@inta.gob.ar

Resumen

La suplementacion con &cidos grasos poliinsaturados (AGPI) es una practica utilizada para mejorar el ambiente
metabdlico uterino y la eficiencia reproductiva del ganado lechero manteniendo, 0 aun mejorando, la produccién de
leche y su valor saludable. Sin embargo, cambios en las caracteristicas fisico-quimicas de la leche inducidos por el
consumo suplementario de AGPI podrian generar una baja aceptacion por parte del consumidor, o una pérdida de
calidad para la obtencién de derivados lacteos. El objetivo fue conocer el efecto del consumo de sales célcicas de
acidos grasos omega-3 y 6 sobre parametros fisico-quimicos de la leche. Se utilizaron 15 vacas de raza Holando
Argentino multiparas asignadas a tres tratamientos: Control (sin lipidos), LW3 (300 g/vaca/dia de suplemento omega 3)
y LW6 (300g/vaca/dia de suplemento omega 6). Los suplementos (98% MS) LW3 y LW6 contenian grasa (68,19% y
68,19%), proteina (1,17 y 1,22%) y cenizas (28,25 y 22,25%) con 17,97% y 49,47% de é&cido linoleico y 23,91 y 4,42%
de &cido linolénico para el LW3 y LW6 respectivamente. Luego de 70 dias de suplementacién y durante 3 dias
consecutivos, se obtuvieron muestras de Leche Control y de leches LW3 y LW6 para andlisis de grasa (método de
Rose- Gottlieb) y nitrogeno total (Método de Kjeldahl, Norma 20B, FIL-IDF, 1993). Se complementd el andlisis utilizando
un analizador de leche (MilkoScan) mas determinacién de sélidos totales (método gravimétrico), densidad a 15°C, pH
(pHmetro Hanna Hi 9025) y acidez (mediante titulacién con NaOH 0,1N, y solucion alcohdlica de fenolftaleina como
indicador). Asimismo, se determinaron los valores de produccion durante 8 dias. Los resultados fueron analizados por
ANOVA vy las diferencias fueron establecidas mediante el test de Duncan. La concentracién grasa de la leche (g/100 g)
no difirié entre tratamientos (p < 0,866) siendo de 3,09 (Control); 3,13 (LW3) y 2,95 (LW6). El tenor proteico (g/100g)
también resulté similar (p < 0,77) siendo de 3,58 (Control); 3,55 (LW3) y 3,49 (LW6). El contenido de lactosa (g/100g) no
difirié (p < 0,766) entre tratamientos siendo de 4,79; 4,77 y 4,74, respectivamente. Ninguna de las deméas propiedades
fisico-quimicas estudiadas resultdé modificada por la suplementacion con AGPI. Los valores promedio fueron para
humedad 88,35% (Control), 89,03% (LW3) y 88,58% (LW6) (p « 0,206). Los valores de pH para Leche control fueron de
6,55y en las leches obtenidas de los distintos tratamientos fue de 6,68 y 6,76 (LW6 y LW3, respectivamente) (p < 0,07).
Finalmente, el valor de densidad obtenido para las leches de los 3 tratamientos fue de 1,03 (p < 0,93). Los parametros
analizados permanecieron dentro de los rangos exigidos por el Cédigo Alimentario Argentino para leche cruda. Los
valores de produccion lechera no se vieron modificados significativamente (p « 0,304) entre tratamientos a lo largo del
periodo. Las leches obtenidas de vacas suplementadas con AGPI mantendrian la misma aceptacién que la leche
Control por parte de los consumidores pudiendo ser utilizadas como insumo para la obtencién de derivados lacteos sin
alterar los procesos industriales.

Palabras clave: acidos grasos poliinsaturados, produccion, parametros fisicoquimicos.
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29RA. Evaluacion de la aplicacion de PGzyme de Aspergillus sojae en
diferentes etapas del proceso de elaboraciéon de sidra

Maria Luisa Franchi'?, Priscila Lopez Maldonado’, Sebastian Zapata®, Fermin Porley3, Sebastian Cavalitto*.
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Resumen

Las pectinasas juegan un papel vital en las industrias procesadoras de frutas y vegetales. Se pueden utilizar para:
clarificaciéon de jugos, extraccion enzimatica de pectina, maceracion de tejidos vegetales, entre otros procesos. En
Argentina no hay una importante produccion de enzimas a escala industrial, en su mayoria se adquieren por
importacion, convirtiéndose en un fuerte componente que recae sobre los costos de produccion. Ademas, el Alto Valle
de Rio Negro es una zona fruticola por excelencia. Esta produccion genera toda una rama de industrias relacionadas,
como sidreras, jugueras, bodegas, galpones de empaque y fabricas de dulces. PGzyme es una endopoligalacturonasa
producida por el hongo Aspergillus sojae. Su obtencién se realiza a partir de cultivos a nivel de reactor, obteniéndose
valores de actividad relativamente altos utilizando medios conteniendo cascara de pomaza de damasco y (NH4)2SO4
como Unica fuente de carbono y energia (FCE) y fuente de nitrégeno (FN) respectivamente (Crespo et al. 2014). Por lo
expuesto anteriormente, el objetivo de este trabajo fue evaluar la aplicacion de PGzyme de Aspergillus sojae en
diferentes etapas del proceso de elaboracién de sidra. En el Centro de Formacién Profesional Agropecuaria N°2 de San
Patricio del Chafiar (Neuquén), se llevd a cabo el proceso de elaboracién de sidra y se evalud el comportamiento de la
enzima a escala piloto en diferentes etapas. PGzyme fue agregada antes del prensado en una concentracion de 2,2
U/ml y se la dejé macerando durante 1,5 horas (M1), para evaluar el rendimiento de jugo. Por otra parte, PGzyme fue
agregada en la etapa de maceracion de la sidra en una concentracion de 1,1 U/ml (M2). Ambas muestras continuaron
con el proceso tradicional de elaboracion. Se evaluaron grado de etanol, concentracién de metanol y extracto seco,
segin Miguel y Elsiades Catalano; y concentracién de glucosa, empleando el kit comercial Glucemia Enzimatica
(Wiener Lab). Las muestras analizadas fueron M1, M2, una sidra testigo M3 (sin adicién de enzimas) y otras dos sidras
de marcas comerciales M4 y M5. Se obtuvo la misma cantidad de mosto luego del prensado con enzima y sin enzima,
por lo tanto, el rendimiento fue el mismo en ambos casos. Esto puede deberse a una baja concentracidon enzimatica
empleada o a un tiempo de maceracion demasiado corto. Los resultados de extracto seco (%) fueron: M1 14,74; M2
14,44; M3 20,79; M4 88,99; y M5 88,53. En cuanto a etanol (°) fueron: M1 7; M2 6,9; M3 7,3; M4 4,3 y M5 4,2. El
contenido de metanol (mg/l) y glucosa residual (mg/dl) fue: M1 >317 y 54,6; M2 55y 20,5; M3 79y 2,9; M4 111y 36; y
M5 103 y 33; respectivamente. Observamos una elevada produccion de metanol en la M1, que es la que presentaba
mayor concentracion enzimatica y debido a que el limite permitido de metanol para sidras es 200 mg/l, debe descartarse
el empleo de PGzyme en estas cantidades. En el resto de los resultados se observan diferencias significativas con las
sidras comerciales, pero eso puede deberse a que los métodos de elaboracion empleados son diferentes y al agregado
de licor de expedicion al final del proceso que puede diferir en las concentraciones de formulacion. Se debera trabajar
en la optimizacion de las condiciones de reaccion empleadas (tiempos de maceracion, concentracion enzimatica) para
lograr obtener un producto con mejores caracteristicas que las alcanzadas con el proceso tradicional.

Palabras clave: pectinasas, sidra, manzana, Alto Valle de Rio Negro.
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Resumen

Durante el proceso de elaboracion de los embutidos, especificamente durante el secado, ciertos hongos colonizan la
superficie asentandose sobre la tripa. La fuente tradicional de hongos de elaboracion artesanal es la micoflora autoctona
del lugar. La cobertura de la superficie por algunas especies de hongos les proporciona, ademas de la tradicional
pelicula que los caracteriza, un sabor particular y otras propiedades beneficiosas. Sin embargo, muchos de estos
hongos no son deseables y podrian conducir a serios problemas, tanto para el productor como para el consumidor. Por
lo expuesto anteriormente, el objetivo del trabajo fue el andlisis de la micoflora autéctona asociada a la produccion
artesanal de salames de cerdo en las regiones sur de Mendoza y el Alto Valle de Rio Negro. Se estudiaron cuatro
muestras de salamines provenientes de Plottier(1), General Roca(1) y Villa Regina(2) correspondientes a la region de
Alto Valle de Rio Negro; y cuatro muestras provenientes de San Rafael(1) y General Alvear(3) correspondientes a la
region sur de Mendoza. Fueron realizadas las descripciones generales y sensoriales de cada muestra; ademas, se les
midié el pH y la humedad. Se realizé el aislamiento y el recuento de los hongos a partir de la tripa en agua de peptona
con las diluciones correspondientes sobre PDA (recuento general) y DG18 (hongos xerdfilos), las placas fueron
incubadas por 7 dias a 25°C. Luego del recuento cada colonia fue inoculada en PDA para la identificacién de los
distintos géneros fungicos, los cuales se identificaron de acuerdo Samsom et al. (1995). Durante la caracterizacion
macroscopica de los aislamientos se observaron caracteristicas tales como color y diametro de las colonias, presencia
de pigmentos y exudados. Para la observacion a nivel microscépico, los preparados se realizaron mediante tincion con
colorante azul de algodon, a partir de las colonias crecidas en PDA con una magnificacion de 40x. Las caracteristicas
microscdpicas observadas fueron textura de las paredes de estipes, diametro y forma de los conidios, etc. Los pHs y las
humedades obtenidas para las muestras de Mendoza variaron en un rango de 5,28-7,23 y 28,37-43,19%;
respectivamente; y para las de Rio Negro de 4,98-6,42 y 25,10-40,78%; respectivamente. Se alcanzaron recuentos de
flora micdtica total de los salames rionegrinos de 1,25x105-5,22x107 UFC/cm2 en PDA y 3,71x105-3,8x107 UFC/cm? en
DG18. Los recuentos de flora micttica total de los salames mendocinos fueron 2,56x106—4,86x108 UFC/cm2 en PDA y
6,63x106-6,25x107 UFC/cm2 en DG18. En ambos casos, los géneros fungicos determinados fueron Penicillum,
Cladosporium y Levaduras. Se observd que en ambas regiones el género predominante fue Penicillium. Si bien la
presencia de ciertas especies de este género sobre la superficie de los salames puede ser considerada deseable, ya
que otorga su apariencia tipica y contribuye al desarrollo de flavor, otras especies pueden producir defectos o resultar
toxicogénicas. Este trabajo actualmente se continla con la identificaciéon a nivel de especie, siguiendo las claves
taxonémicas propuestas por Pitt y Hocking (2009).
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Resumen

La produccién de aceite de oliva en Argentina aumenté en los Ultimos afios, generando como consecuencia grandes
cantidades de “desechos” que deben ser tratados para su descarte. Estos residuos son fuentes naturales renovables de
compuestos bioactivos, principalmente polifenoles como el hidroxitirosol y la oleuropeina, resulta entonces de interés
encontrar aplicaciones que les den valor agregado y favorezcan su aprovechamiento. El objetivo del presente trabajo
fue obtener un extracto de alperujo rico en compuestos antioxidantes, optimizando la extraccién mediante el uso de
métodos no contaminantes (“verdes”) como el ultrasonido y el empleo de soluciones acuosas de B-ciclodextrina (BCD)
como solvente. Los ensayos se realizaron utilizando alperujo (residuo de carozo y pulpa) proveniente de la produccion
de aceite de oliva mediante extraccion por sistema de dos fases, a partir de las variedades Arbequina y Arauco, provisto
por una empresa radicada en San Juan. Previo al proceso de extraccién, se evalué el método de secado mas
conveniente (liofilizacion y corriente de aire a 60°C) que permitiera disponer de un polvo de granulometria homogénea
para su posterior dispersion en el solvente. Tanto al alperujo tal cual y al deshidratado se les determiné el contenido de
agua, materia grasa, cenizas y pH. Las extracciones se realizaron empleando distintos solventes (etanol 80% v/v, agua
y solucién acuosa 15mM de BCD) y relaciones alperujo/solvente, p/p (1:20; 1:10; 1:5; 1:2). Las soluciones se
ultrasonicaron (10min a 0°C) y/o se agitaron distintos tiempos (0; 1; 5 y 20h) y temperaturas (28°C y 60°C). La eficiencia
de las distintas condiciones de extraccion se evaludé determinando la actividad antioxidante como capacidad
antirradicalaria de degradacion de DPPH+ y de ABTS*, y el contenido de polifenoles totales (Folin-Ciocalteu). Los
tratamientos de deshidratacién permitieron obtener muestras homogéneas y de particulas mas finas que el alperujo sin
deshidratar, mejorando hasta un 25% la capacidad antioxidante de los extractos obtenidos por sonicacién, empleando
etanol como solvente. La extraccion combinando sonicacion y agitacion, permitid aumentar la capacidad antioxidante
del extracto en un 30% respecto a los extractos obtenidos empleando sélo agitacion (20h) y en un 70% respecto a los
obtenidos sélo por sonicacion. En estos sistemas, la extraccion mejor6 con el incremento del tiempo de agitacion y fue
méxima para la relacion alperujo/solvente 1:20 (p/p). En todas las condiciones estudiadas la actividad antioxidante se
incrementé ademas con la temperatura, siendo un 20% mayor a 60°C que a 28°C. Respecto al solvente de extraccion,
se observo que tanto el contenido de polifenoles como la actividad antioxidante siguieron el siguiente orden: etanol 80%
> sn. acuosa de BCD > agua. La presencia de BCD probablemente favorecio la extraccion de compuestos no polares,
que no fueron extraidos cuando se usd agua como solvente. El empleo de soluciones acuosas de BCD combinadas
con ultrasonido y agitacién permitiria disponer de un método no contaminante y eficiente para extraer compuestos
naturales de interés evitando el uso de solventes organicos. Los resultados indican que el residuo utilizado (alperujo)
tiene potencial para ser aprovechado como fuente de compuestos bioactivos, ya sea para su empleo en la industria
farmacéutica o de alimentos.
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Resumen

El oxigeno juega un rol fundamental durante la elaboracién de vinos blancos y tintos. En los vinos blancos la principal
desventaja de la incorporacién de oxigeno es la oxidacion o el pardeamiento de los mismos, que no sélo afecta
negativamente el color, sabor y aroma, sino que también da lugar a la pérdida de valor nutricional de los vinos. Los
principales compuestos involucrados en la oxidacién del vino son el oxigeno (el iniciador del proceso) y compuestos
fenolicos. Ademas de los compuestos fendlicos, existen en el vino otros compuestos que son susceptibles a la
oxidacioén, como algunos iones metalicos, acido tartarico, SO2 y etanol. Entre ellos los compuestos fendlicos son
considerados las principales sustancias que causan oscurecimiento del vino. De lo anterior se desprende la importancia
del estudio de la influencia del oxigeno adicionado en las diferentes etapas de fermentacion en el color y el contenido
polifenolico de vinos blancos. El objetivo del presente trabajo es evaluar la influencia del agregado de oxigeno en
diferentes etapas de fermentacion en vinos blancos. Las fermentaciones se desarrollaron utilizando mostos de uva
Cereza. En el afio 2013, la uva cereza representaba el 18,8% de los 27.860.566 quintales de uvas destinadas para la
produccién de vinos y mostos en Argentina. La adicion de oxigeno se realizo en la etapa prefermentativa y en la etapa
final de la fermentacion alcohdlica, evaluandose el efecto de dichas adiciones sobre el contenido de polifenoles totales y
el color de los vinos blancos. En ambos casos el agregado de oxigeno se realizé hasta alcanzar una concentracion de
3,5 mg/L. La determinacion de polifenoles totales se realizo utilizando el método de Follin - Cicalteu y para determinar el
color se utilizd el método MSCV (Método simplificado del Color en Vinos). La influencia del oxigeno tanto sobre el
contenido de polifenoles totales como sobre el color, dependié del momento de agregado de oxigeno. Notoriamente, el
agregado de oxigeno al final de la fermentacidén no varié notablemente el contenido de polifenoles totales ni color
respecto de la fermentacion testigo.
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Resumen

El desarrollo de peliculas biodegradables y comestibles propone una alternativa interesante para ser usadas como
empaque primario, el cual ademas de actuar como barrera entre el alimento y el entorno que lo rodea, se podria utilizar
como vehiculo de compuestos activos que beneficien la conservacion del alimento. Los biopolimeros mas utilizados en
la formacion de la estructura de las peliculas son las proteinas y carbohidratos provenientes de subproductos
alimenticios. En particular, las proteinas aisladas del lactosuero (WPI) tienen la capacidad de formar peliculas con
buenas caracteristicas funcionales siempre que se incorpore a la matriz estructural un compuesto de bajo peso
molecular que actlie como plastificante. Si bien existe una gran variedad de compuestos con capacidad plastificante
(glicerol, sorbitol, azucares simples, etc.) es interesante utilizar aquellos provenientes de fuentes naturales que ademas
incorporan beneficios adicionales. Tal es el caso de la miel de Apis mellifera compuesta principalmente por azlcares
simples, la cual proviene de la regién norte de la Argentina. En este sentido, el objetivo de la presente investigacion fue
evaluar la influencia de miel de Apis mellifera como plastificante sobre las propiedades mecanicas, la permeabilidad al
vapor de agua (WPV) y la solubilidad de peliculas comestibles de WPI. Asi, soluciones formadoras de peliculas fueron
preparadas con 8,5% (p/p) de WPI, adicionadas con miel de Apis mellifera la cual recibié previamente un tratamiento
térmico a 40 °C por 30 minutos para evitar la formacion de cristales visibles en la pelicula. Los niveles de miel
adicionada fueron tres (1=60%, 2=80% y 3=100% (p/p de proteina)). Luego, las peliculas fueron obtenidas por medio
de moldeado en placas de Petri plésticas y evaporacién del solvente. Las propiedades mecanicas, tales como Esfuerzo
a la rotura, Elongacién a la rotura y Modulo Elastico, fueron determinadas por medio de un Texturémetro Brookfield CT3
de acuerdo con la norma ASTM D882-00. La permeabilidad al vapor de agua (WVP) de las peliculas se determiné por el
método de la ASTM E96. La solubilidad se defini6 a través de la inmersion de piezas, pesadas previamente, en agua
destilada con agitacion constante, de las cuales se tom6 el material soluble y se sec6 en estufa a 105 °C. El analisis
estadistico de los resultados se llevé a cabo mediante el software InfoStat. Asi, el Esfuerzo a la rotura (4,23+0,20 —
7,034£0,22 MPa) y el Modulo Elastico (1,2240,07 — 2,43+0,08 MPa) disminuyeron de manera significativa (p<0,05) con
el incremento de la concentracién de miel; por el contrario, se obtuvo una disminucion significativa de la Elongacion a la
rotura (13,33+1,22 — 18,08+1,12 %) al incrementar el nivel de miel. Por otro lado, la WVP (7,48+0,33 - 9,76+0,66
g.mm/dm2.kPa) de las peliculas no presento diferencia significativa al aumentar el nivel de miel. La solubilidad
(49,19£1,55 - 54,03£0,43%) aumento de manera significativa entre los niveles 1 y 3. Se puede concluir que la
incorporacion de miel a la formulacién de peliculas comestibles en base a WPI posee una influencia significativa sobre
las propiedades estudiadas, evidenciando su potencial uso como plastificante de peliculas en base proteica.
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Resumen

La demanda creciente del mercado de tuna reclama el desarrollo de productos procesados con mayor vida util y capaz
de retener lo mas posible la peculiaridad de fruta fresca, asi como su color, aroma, valor nutritivo. Una de las
alternativas de procesamiento de esta fruta es la obtencion de pulpas para ser utilizadas como materias primas en
bebidas, helados, mermeladas, etc. Asi, el objetivo de este trabajo fue obtener los rendimientos del proceso de
obtencién de pulpas de tuna y determinar la preferencia por parte de los consumidores. Para ello, se elaboraron pulpas
de la variedad amarilla sin espina cosechada en la provincia de Santiago del Estero utilizando una extractora mecanica
a escala piloto provista de un tamiz con una apertura de malla de 5 mm, repitiéndose la experiencia 3 veces. Se
procesaron tunas enteras y peladas manualmente, obteniéndose 3 tipos de pulpa: a) Pulpa de fruta entera sin semillas;
b) Pulpa de fruta pelada con semillas y c) Pulpa de fruta pelada sin semillas. Estos productos fueron sometidos a una
prueba de aceptabilidad por ordenamiento con consumidores y, ademas, se evalu6 la homogeneidad y estabilidad de
las pulpas colocando las mismas en probetas de 100 mL durante 24 h a 5°C expresada como porcentaje de
sedimentacion. El pelado de los frutos arrojo un rendimiento de aproximadamente un 50%, mientras que los
rendimientos de extraccion fueron: a) 95,5 + 1,1%; b) 85,85 £ 4,6% y c) 79,4 + 4,3%. Segun los puntajes obtenidos en
la prueba de aceptabilidad, las de mayor preferencia fueron las pulpas a y ¢, encontrandose diferencias significativas
con la pulpa b. Sin embargo, esta Ultima pulpa resultd ser la méas estable seguida por la pulpa ¢ y la de menor
estabilidad fue la pulpa a dado que los porcentajes de sedimentacion fueron 5 £ 1,2 %, 14,7 £ 25 %y 35+ 42 %
respectivamente. De estos resultados se puede inferir que si bien las pulpas sin semillas fueron las mas preferidas se
debe estudiar la aplicacion de tratamientos complementarios para mejorar su estabilidad.
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Resumen

Los frutos de la planta de tuna son bayas carnosas, que varian en forma, tamafio, color y que contienen semillas duras;
estos tienen gran interés debido a sus propiedades nutritivas y antioxidantes. La tuna se clasifica en el grupo de frutos
de baja acidez (pH>4,5) y alto contenido de sélidos solubles lo que hace que sus pulpas tengan una limitada vida de
almacenamiento, siendo el color uno de los pardmetros de calidad que se ve afectado durante el almacenamiento. El
objetivo del trabajo fue evaluar caracteristicas fisicoquimicas de diferentes pulpas de tuna y los cambios de color
durante el almacenamiento refrigerado. Para ello, se trabajaron con 3 tipos de pulpa obtenidas con una extractora
mecanica a escala piloto provista de un tamiz con una apertura de malla de 5 mm, resultando: a) Pulpa de fruta entera
sin semillas; b) Pulpa de fruta pelada con semillas y c) Pulpa de fruta pelada sin semillas. Con dichos productos se
realizaron ensayos de cuantificacion de pectinas por el método del alcohol, medicién de pH con pH-metro, acidez
titulable expresada como % de &cido citrico, s6lidos solubles (°Bx) con refractémetro de mano. También se midié color
con colorimetro Minolta, al tiempo 0 y 48 h de extraccion donde se obtuvieron los parametros L*, a* y b* y se calculd el
indice de Color (IC) con dichos parametros. Con respecto a la cuantificacién de pectinas, se determiné que la de mayor
concentracion fue la pulpa a, seguida de la b y ¢, las cuales no presentaron diferencias entre ellas, siendo estos valores
0,112, 0,088 y 0,083% respectivamente. El pH en los tres productos fue alrededor de 5,9 y los solidos solubles 13,8°Bx,
sin encontrarse diferencia entre las pulpas. Por su parte la acidez medida fue 0,095; 0,096 y 0,10 % de acido citrico para
las pulpas a, b y c respectivamente. Los parametros de color disminuyeron en el tiempo arrojando valores al final de
57,13; 50,85 y 49,35 para L*; -9,26, -7,71 y -6,97 para a* y 20,63, 15,79 y 13,02 para b* para las muestras a, b y ¢
respectivamente, y en cuanto al IC, todas las muestras arrojaron valores mas negativos. De acuerdo a los resultados,
no se encontraron diferencias entre las pulpas ensayadas con respecto a pH, solidos solubles y acidez titulable. Sin
embargo se observé que la pulpa de fruta entera sin semilla presenté el mayor porcentaje de pectinas con relacién a las
restantes. En cuanto a los parametros de color disminuyeron con el tiempo de almacenamiento refrigerado y el IC
mostré una tendencia hacia el verde mas profundo en las tres pulpas ensayadas.

Palabras clave: tuna, pulpa, fisico-quimica
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Resumen

La industria enoldgica hace uso de cultivos iniciadores para llevar a cabo la fermentacion alcohélica en forma controlada
y estandarizada. Estos se presentan en la forma de levaduras secas activas (LSA), las cuales pueden ser cultivos puros
de la levadura Saccharomyces cerevisiae, 0 cultivos mixtos de S. cerevisiae y levaduras de otros géneros no
fermentativas, pero que contribuyen significativamente al flavor y cualidades del vino. Por su parte, algunos procesos
que se aplican para mantener la viabilidad de los cultivos iniciadores, alternativos a la deshidratacién convencional, son
la liofilizacién y el secado térmico a baja temperatura, ya que resultan menos dafiinos para las células. Sin embargo, la
viabilidad de las células microbianas y eficacia del proceso de secado son dependientes de diversos factores,
incluyendo la concentracidn celular inicial, el agente o medio protector, la temperatura y velocidad de congelamiento, asi
como las condiciones de rehidratacion. Por lo que el objetivo del presente trabajo fue disefiar un protocolo de
produccion de LSA mediante liofilizaciéon y secado térmico a baja temperatura (32°C), para su posterior uso como
cultivos iniciadores en el proceso de vinificacion. Se trabajo con cepas autéctonas de la region DOC San Rafael
(Mendoza, Argentina), tanto del género Saccharomyces como No-Saccharomyces, seleccionadas en trabajos previos
por sus cualidades enologicas. Se evalug la viabilidad de las mismas en distintas soluciones lioprotectoras, asi como el
efecto intrinseco del congelamiento previo a la liofilizacién, y la sobrevida durante el almacenamiento a 4 °C. Los
resultados indicaron que la cepa no-sacaromicética resistié el proceso de liofilizacion empleando glutamato de sodio al
2,4% como agente protector, alcanzando un 96% de sobrevida. Mientras que para S. cerevisiae, los procesos mas
eficientes fueron la liofilizacién, en presencia de mosto de uva acondicionado (cv Bonarda) como agente lioprotector, y
el secado térmico a baja temperatura empleando estufa de vacio y el mismo protector, con 44,5 y 64,0% de sobrevida,
respectivamente. Dichos valores fueron superiores a los reportados en |a literatura para este tipo de cepa. Con respecto
a la viabilidad a lo largo del tiempo de la cepa fermentativa liofilizada, esta mantuvo un 16,6% de sobrevida luego de 60
dias de almacenamiento a 4 °C. Mientras que dicha cepa deshidratada a baja temperatura mostré un 15,6% de
sobrevida bajo las mismas condiciones. Por lo tanto, el método de preparacion de LSA para dichas cepas debe seguir
siendo estudiado y optimizado. La obtencién de un protocolo adecuado de preparacion de un cultivo iniciador y su
rehidratacion resultan muy importante para poder llevar este desarrollo biotecnoldgico a bodega, para la sustitucién de
insumos enolégicos importados, y por lo tanto, para la produccion de vinos con caracteristicas organolépticas propias de
la region.

Palabras Claves: Levaduras Secas Activas, Levaduras Autéctonas, Liofilizacion, Saccharomyces
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Resumen

En Argentina el promedio de consumo de pasta seca per capita es de 8 kilos anuales. El proceso tradicional de
elaboracion de pastas secas consta de elementos basicos que no han variado a lo largo de los afios: trigo molido y
agua. También es habitual la utilizacion de huevo, vegetales, curcuma, y/o distintos suplementos que mejoran los
valores nutricionales del producto. Las pastas secas con vegetales ocupan un lugar preponderante en el mercado .El
Codigo Alimentario Argentino (C.A.A) las define como  aquellos productos que durante el empaste y amasado
mecanico se les ha adicionado una pasta obtenida por trituracién de los vegetales sanos y limpios 6 deshidratados de
los mismos previa rehidratacién y que al examen microscopico demostraran estructuras histolégicas caracteristicas del
vegetal agregado y en una distribucion uniforme del mismo™. El objetivo del trabajo fue evaluar la genuinidad en pastas
secas con vegetales mediante el hallazgo de estructuras histologicas vegetales representativas a las declaradas en su
denominacion espinaca 0 morrén. Se realiz6 un relevo de las 7 principales marcas comerciales que se encuentran en
las géndolas de los supermercados de la zona de Lujan. De manera aleatoria se tomaron los paquetes de las pastas
secas con vegetales. Se registrd, marca, denominacion de producto, lista de ingredientes, lote y contenido neto. Por
cada marca se armé una muestra representativa de pasta seca con vegetales, se cocind siguiendo las indicaciones de
cada envase y se dejé enfriar hasta temperatura ambiente (20°C). Se separd 1 gramo de muestra de pasta cocida y se
realizd un extendido sobre un porta objeto, se cubrié con un cubre objeto y se observaron las caracteristicas
micrograficas con los objetivos de 100 y 250 X utilizando un microscopio Optico trinocular marca Arcano, modelo L
2000A. Los resultados al examen microscopico de las muestras estudiadas revelaron la presencia de estructuras
histolégicas representativas en la mayoria de las muestras de pasta cocida estudiadas. Del total de 50 muestras
estudiadas 20 expresaban contener espinaca, 18 morrén y el resto contenia estructuras que no se condecian con
estructuras histologicas representativas. Se concluye que de 50 muestras analizadas 38 cumplen con la presencia de
estructuras histolégicas representativas del vegetal agregado, como establece el Cadigo Alimentario Argentino y la
denominacion de producto declarada en el envase. Aunque se deberan realizar estudios posteriores para desarrollar un
criterio que verifique la distribucién uniforme de los vegetales, como lo establece el Cédigo Alimentario Argentino y asi
garantizar la genuinidad del producto por micrografia. El resto de las muestras analizadas, no puede confirmarse por la
metodologia descripta en este trabajo, que cumplan con el C.A.A.

Palabras Clave: estructuras histoldgicas vegetales , pastas secas , espinaca , morron.
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Resumen

En las Ultimas décadas, la biotecnologia se ha convertido en un importante factor econémico que contribuye al
desarrollo de muchos paises. En este sentido, el uso de compuestos bioactivos se ha desarrollado para diferentes
mercados, tales como el alimenticio y el de los biocombustibles, generando millones de délares al afio. Las pectinasas
son biocatalizadores ampliamente utilizadas en procesos de clarificacion de jugos y vinos debido a que disminuyen la
turbidez mejorando la calidad final del producto. La gran ventaja del uso de enzimas inmovilizadas respecto al empleo
de enzimas libres es su facil separacion y multiples relisos que hacen que sean comercial e industrialmente factibles.
Ademés, una apropiada inmovilizacién puede causar una mayor estabilidad térmica y operacional del biocatalizador
resultante. El entrampamiento de enzimas dentro de perlas de alginato de calcio inertes es una técnica muy efectiva
debido a su biocompatibilidad, bajo costo y resistencia a la contaminacién microbiana, comparada con otras técnicas de
inmovilizacion. En este trabajo se estudié la inmovilizacién de una pectinasa enolégica comercial en hidrogeles de
alginato de calcio y su capacidad de reuso. Los hidrogeles se prepararon por gelacién externa a partir de soluciones
acuosas, con una relacion volumétrica 1:1 de alginato de sodio al 2 % (m/v) y soluciones de pectinasa al 0,3y 3 %
(m/v), empleando como agente de entrecruzamiento cloruro de calcio al 2,5 % (m/v), y se mantuvieron en solucién
buffer-citrato (pH 3,80) a 4 °C. La microestructura de los biocatalizadores se estudié por Microscopia Electronica de
Barrido (SEM) y Espectroscopia Infrarroja con Transformada de Fourier (FTIR) y se estudiaron las propiedades
mecanicas de los hidrogeles a partir de ensayos de compresion. La actividad pectinolitica y la capacidad de reusé de los
biocatalizadores se determind mediante la liberacion y cuantificacion de azicares reductores utilizando el método del
acido 3,5-dinitrosalicilico (DNS). El analisis SEM reveld una buena distribucion de la enzima en toda la matriz de
alginato, tanto en la superficie como en su interior. Mientras que los resultados obtenidos por FTIR confirmaron la
presencia de bandas tipicas de absorcion asociadas a los grupos funcionales presentes en la pectinasa comercial y en
el alginato de calcio. Los ensayos de compresion presentaron valores méximos de deformacién similares a los
reportados en la literatura, confirmando la reticulacion completa de los hidrogeles. Por otra parte, los biocatalizadores
presentaron rendimientos de inmovilizacion de la pectinasa similares a los valores encontrados en la literatura, y
mostraron una alta estabilidad, manteniendo la actividad catalitica inicial durante 11 semanas de almacenamiento en
solucion buffer-citrato a 4 °C. En cuanto a la capacidad de reuso del biocatalizador, la pectinasa inmovilizada mantuvo el
40% de la actividad inicial en el segundo ciclo, y luego mostr6 una actividad residual constante cercana al 20% hasta el
sexto ciclo. Por lo que la enzima inmovilizada ofrece la posibilidad de usos repetidos, mientras que la enzima libre puede
ser utilizada sélo una vez. Por lo tanto, la presente metodologia de trabajo resulta una alternativa muy conveniente para
la produccién de un nuevo biocatalizador para la industria enologica.

Palabras clave: inmovilizacion, entrampamiento, alginato de sodio, pectinasa
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Resumen

La goma brea es el exudado de la especie arborea Cecidium Praecox o Cercidum Australe, que crece en las regiones
aridas o semiaridas de las provincias del Norte y Centro Argentino (Chaco, Santiago del Estero, Catamarca, Salta, La
Rioja, Cérdoba, San Luis y San Juan). En el 2013 ha sido incorporado al Cddigo Alimentario Argentino como aditivo.
Esto incentivd el aprovechamiento de un recurso natural renovable favoreciendo asi el desarrollo de economias
regionales. Sus propiedades funcionales y composicién favorecen su uso como aditivo alimentario que permitiria
reemplazar insumos importados como la goma arabiga. En este trabajo se pretende determinar las caracteristicas de la
goma brea para su utilizacion como aditivo alimentario de origen local. El exudado se purifica mediante un proceso
simple de solucién y secado con una molienda posterior hasta obtener un polvo fino para facilitar su uso y evaluar sus
caracteristicas funcionales. Se realizaron determinaciones de: humedad, cenizas, grasas y contenido de proteinas
segun los métodos oficiales de la AOAC, asi como propiedades funcionales: capacidad espumante, capacidad y
estabilidad emulsionante, solubilidad, capacidad de retencion de agua y capacidad de retencién de grasas. La
caracterizacién fisicoquimica arrojo los siguientes resultados: proteinas: 7,08+0,04%(p/p); grasas: 2,28+1,05%(p/p),
humedad: 13,210,07%(p/p), cenizas 4,24+0,05%(p/p), e hidratos de carbono: 59,98% (p/p). A través del estudio de las
propiedades funcionales se demostré que el producto presenta buenas propiedades funcionales a pH entre 5 y 7:
solubilidad 85%, capacidad emulsionante 24-36 ml de aceite/g de producto, capacidad de retencion de agua 4,3-7,14 ml
de agual/g de producto, capacidad de retencién de grasas 2,02 £ 0,2 ml de aceite/g de producto y buena estabilidad
emulsionante y espumante. En consecuencia, de acuerdo a este estudio, se desarrollaron aderezos utilizando distintas
concentraciones de goma brea en su formulacion (0,5; 1,5 y 2,5% p/p) con la finalidad de evaluar: capacidad y
estabilidad emulsionante y viscosidad, comparandolo con un aderezo sin goma brea (Control). Como resultados se
observd que los aderezos que contienen goma brea presentaron mejor capacidad emulsionante, en cuanto a la
estabilidad, fue muy buena durante 60 dias y la viscosidad se encontré dentro del rango indicado en el CAA (24.000-
30.000 cp) en todas las formulaciones. De acuerdo a las determinaciones realizadas y los datos obtenidos, la goma brea
proveniente del monte de San Luis, posee caracteristicas funcionales que la convierte en un excelente hidrocoloide. Su
empleo como aditivo emulsionante permitié mejorar la estabilidad de formulaciones de aderezo.

Palabras Clave: goma brea, purificacién y caracterizacion, propiedades funcionales, aderezo.
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Resumen

La goma brea es el exudado del Chafiar Verde, un arbol de amplia distribucién en las zonas aridas o semiaridas de
nuestro pais, cuyas propiedades funcionales y composicion favorecen su uso como aditivo alimentario. La reciente
incorporacion de la goma brea al Cédigo Alimentario Argentino (CAA) abre un amplio camino a este producto para ser
empleado por la industria alimentaria fomentando el desarrollo de economias regionales, el aprovechamiento de un
recurso natural renovable y la inclusién social de poblaciones virtualmente excluidas de los beneficios del progreso.
Aproximadamente 1 de cada 100 personas es celiaca. En la actualidad, no existe tratamiento contra esta enfermedad,
salvo el apego a una dieta libre de gluten por parte de las personas afectadas. Para esto, es indispensable que exista
disponibilidad y acceso a productos sin TACC aceptables y de elaboracion sencilla. Por lo tanto, el objetivo general de
este trabajo es evaluar la goma brea, en el mejoramiento de la produccién del pan libre de gluten y su relacién con la
seguridad alimentaria. Se realizé un proceso de purificacion de la goma extraida de arboles de las afueras de la ciudad
de San Luis y se incorpor6 la goma brea (GB) en distintas concentraciones a una receta estandar de pan sin gluten los
cuales se denominaron: A (GB 0%, control), B (GB2%), C (GB 3,5%) y D (GB 5%). Se efectuaron estudios de textura,
volumen especifico y andlisis sensoriales. La dureza de los panes se evalud con un texturémetro obteniendo los
siguientes resultados: A (135,3 £54N); B (54,26 + 1,49 N); C (41,61 £ 3,70 N) y D (50,6 + 2,26 N). Las muestras
presentaron un volumen especifico de 1,40 £0,3 a 1,85 £0,1cm3/gr respectivamente. Los resultados mostraron que a
medida que aumenta el porcentaje de goma brea disminuye la dureza del pan y aumenta el volumen especifico en
relacién al pan control. También la masticabilidad y gomosidad fue menor que el de la muestra A. En cuanto al andlisis
sensorial se prefirio la textura manual y el sabor de la muestra C. Mientras que la preferencia global no present6
diferencia significativa en el ordenamiento de las muestras, pero las mas aceptadas también fueron las muestras
denominadas como C, con 3,5% de GB. Los panes sin TACC con goma brea desarrollados presentaron
caracteristicas mejoradas en cuanto: al volumen especifico, el cual aumenta, la dureza, parametro que
disminuye notoriamente, y tuvieron muy buena aceptabilidad por los consumidores celiacos. De esta manera
podemos decir que los panes desarrollados libres de gluten resultan mejorados con la presencia del aditivo
regional goma brea y asi poder promover la disponibilidad de “pan libre de gluten”, tanto en los hogares de la
comunidad celiaca como en el mercado regional.

Palabras claves: Goma Brea, Celiaquia, Pan, Aditivo
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Resumen

Las células vegetales estan rodeadas por la pared celular, compuesta principalmente por una mezcla compleja de
polisacaridos y glicoproteinas. Desde el punto de vista enoldgico, los polimeros son un obstaculo para la obtencion de
jugo, clarificacién de mostos y extraccion de sustancias deseables en el vino. La ruptura de la pared celular se puede
lograr por medio de la hidrélisis parcial de sus polisacaridos estructurales por la accién de preparados enzimaticos que
incluyen principalmente enzimas pectinoliticas acompafiadas de otras enzimas que colaboran en la lisis de las paredes
celulares, como celulasas y xilanasas. El objetivo del presente trabajo fue aislar y seleccionar microorganismos
autoéctonos productores de polisacaridasas con actividad enzimética a bajas temperaturas y a temperaturas tradicionales
de maceracion. Las muestras de uva (Vitis vinifera L.) utilizadas fueron obtenidas de tres vifiedos ubicados en distintos
distritos de San Rafael, Mendoza, recolectadas a fines de la vendimia 2017. Las variedades de uva usadas para el
aislamiento fueron: Bonarda, Caberbet Sauvignon y Criolla. Para el aislamiento de microorganismos productores de
enzimas pectinoliticas y polisacaridasas relacionadas se seleccionaron de cada muestra 20 granos de uva con su
pedicelo, se colocaron en un recipiente con agua peptona estéril y se sometieron a agitacion a temperatura ambiente,
para asi permitir el desprendimiento de las células de los microorganismos adheridos a la piel de las bayas. Se
realizaron diluciones decimales en agua peptona a partir de la suspensién celular obtenida y se sembraron en
superficie, por duplicado, sobre los medios WL-agar nutritivo y MEA-agar extracto de malta. Las placas se incubaron a
dos temperaturas, 15°C y 28°C, durante 3 a 12 dias. Se identificaron macroscépicamente diferentes morfologias, las
cuales se picaron nuevamente en los medios WL y MEA, siguiendo un orden numérico para cada colonia.
Posteriormente, los microorganismos obtenidos en placa se inocularon por puncién en distintos medios agarizados
conteniendo los sustratos enzimaticos (pectina citrica de 60% de metilacion, xilano birchwood y celulosa microcristalina)
como Unicas fuentes de carbono para su desarrollo, por duplicado, para incubar a ambas temperaturas de ensayo. La
formacién de halos de hidrélisis alrededor de las colonias, luego de la adicién de una solucién de lugol, indicé la
produccion de enzimas y la consecuente degradacién de los polimeros. Como principales resultados, se identificaron 96
cepas con diferentes morfologias macroscopicas, de las cuales 83 mostraron actividad pectinolitica, y de estas, 68
mostraron actividad xilanolitica. Del total de cepas que mostraron actividad enzimatica, se pudo clasificar
preliminarmente a 18 cepas como hongos filamentosos, y a 65 como levaduras, dentro de las cuales, algunas podrian
ser del tipo yeast-like (hongos que presentan estadios en forma de levadura). Finalmente, se seleccionaron 18 cepas
que presentaron la mayor relacion diametro de halo/didametro de colonia y el mayor diametro de colonia, es decir, mayor
crecimiento. Sobre este banco de cepas se realizara una segunda seleccion en funcién de las condiciones propias del
mosto-vino donde deben actuar y de los efectos esperados.

Palabras claves: microorganismos, polisacaridasas, vinificacion.
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42RA. Orujo de uva Malbec como ingrediente de alimentos
funcionales

Andrea Antoniolli", Yanina Marabini', Ariel Fontana', Marcela Lopez2, Rubén Bottini', Patricia Piccoli'.

1. Instituto de Biologia Agricola de Mendoza, Facultad de Ciencias Agrarias, CONICET-UNCuyo.
Almirante Brown 500, Chacras de Coria, Mendoza. * aantoniolli@fca.uncu.edu.ar
2. DETI - Facultad de Ingenieria UNCuyo. Centro Universitario Parque General San Martin s/n,
Mendoza.
Resumen

La vid es el cultivo fruticola de mayor importancia econémica mundial y la principal agroindustria de la provincia de
Mendoza. El orujo es un subproducto de la vinificacion compuesto principalmente de hollejos y semillas que adn
contiene altos niveles de componentes bioactivos como compuestos fendlicos y fibra dietaria. La tendencia actual en los
requerimientos de los consumidores es hacia alimentos con atributos benéficos para la salud que posean caracteristicas
organolépticas agradables. El objetivo fue formular alimentos suplementados con orujo de uva Malbec, seleccionando
las dosis mas altas de orujo que permitan obtener productos de aceptable palatabilidad y ricos en componentes
bioactivos. Se ensayaron alimentos que se adaptaran a la incorporacién del orujo, agregando el mismo en proporciones
crecientes a sistemas modelo como: mermelada, yogur y mezcla de cereales. Se evaluaron los productos en cuanto a la
textura y caracteristicas fisicas y sensoriales, a fin de seleccionar las dosis mas altas de orujo que permitan obtener un
producto de alta aceptacion, haciendo una preseleccion entre los sistemas ensayados. Dado al nivel de aceptacion
preliminar, se continué estudiando su incorporaciéon a un alimento a base de cereales. Se solicité a un panel no
entrenado que evaluaran mediante escala Hedénica el grado de aceptabilidad de los alimentos con y sin adicion de
orujo deshidratado. En porciones de 80 g de producto, se estudiaron distintas dosis de orujo, siendo la méaxima la
correspondiente a la ingesta de 1 g de compuestos fendlicos por porcion y un aporte extra de 5 g de fibra dietaria. Los
resultados indicaron que, si bien la dosis mas elevada tuvo menor puntuacion en el nivel de aceptacién, la mayoria de
los evaluadores la calificaron en cuanto a los atributos de sabor, textura y color como “me gusta moderadamente”,
mientras que la apariencia y la valoracion global fue, en la mayoria de los casos, “no me gusta ni me disgusta”. El
producto con mayor contenido de orujo, no produjo un evidente rechazo por parte de los encuestados, por lo que se
eligi6é esa dosis para la formulacién de alimento a base de cereales. En el orujo deshidratado, el contenido promedio de
polifenoles totales por la técnica de Folin Ciocalteu fue de 103,3 £14,3 mg equivalente de acido galico (GAE) por gramo
de orujo deshidratado. Mientras que el alimento a base de cereales con el mayor agregado de orujo, al final de la
elaboracion arrojo 9,8 £1,8 mg GAE g-' cereal. Teniendo en cuenta el posible efecto del producto sobre la hipertension
arterial de los consumidores se determind el contenido de Na, siendo de 0,031 +0,009 mg g-' del orujo deshidratado
mientras que para el alimento a base de cereales fue de 1,359 £ 1,1 mg g'. Este ltimo valor resulté en casi la tercera
parte del contenido de Na de productos a base de cereales similares que se encuentran disponibles en el mercado.
Como consecuencia, el orujo de uva Malbec podria incorporarse a los alimentos como ingrediente innovador a fin de
mejorar su perfil nutricional y funcional.

Palabras clave: alimentos funcionales, orujo, cereales, Malbec
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43RA. Terpenos y compuestos organicos volatiles en orujo de uva
cv. Malbec

Andrea Antoniolli™, Ariel Fontana’, Lucia Becerra 1, Rubén Bottini’, Patricia Piccoli'.

Instituto de Biologia Agricola de Mendoza, Facultad de Ciencias Agrarias, CONICET-UNCuyo. Almirante
Brown 500, Chacras de Coria, Argentina. * aantoniolli@fca.uncu.edu.ar

Resumen

Los terpenos son metabolitos secundarios derivados de las vias de sintesis del cido mevaldnico en citosol y del metil
eritritol fosfato en plastidios de plantas, que cumplen diversos roles en las células como componentes estabilizadores de
membrana (esteroles), antimicrobianos o con actividad antioxidante al capturar especies reactivas de oxigeno y reducir
el dafo oxidativo. En la vid, los terpenos se biosintetizan principalmente en flores y bayas, y se cree que desempefian
un papel en la defensa contra patégenos, atraccion de animales dispersantes de semillas e insectos polinizadores. El
objetivo del presente trabajo fue ampliar el estudio de componentes bioactivos del orujo a otro tipo de componentes
(diferentes a los polifenoles) que no son habitualmente investigados, como los terpenos y compuestos organicos
volatiles (VOCs). Se ensayaron diferentes solventes de extraccién de baja polaridad (metil terbutiléter, MTBE, y Cl2CHs)
en orujo y extracto liofilizado de orujo (ELO). Luego de la extraccion, se tomé de la fraccion de solvente una alicuota y
se inyectaron en modo split-splitless en un GC-MS con una columna Perkin-Elmer Elite-5MS. Los compuestos se
identificaron por comparacion de los tiempos de retencién en GC y los espectros de masa completos de los estandares
correspondientes, previamente inyectados y/o de datos de la biblioteca NIST. La cuantificacion de cada compuesto se
realizé sobre la base del area del pico por comparacion con el area del pico de una cantidad conocida de n-hexadecano
adicionado a la muestra. En el orujo fresco se detectaron 17 compuestos, entre los que se destacan por su importancia
biologica los terpenos nerolidol, copaeno, escualeno, farnesol y fitol, y los compuestos de diferente origen metabdlico
como algunos fendlicos y derivados (tirosol y triptofol), fenil etil alcohol, manoil éxido y ésteres de acidos grasos, entre
otros. Los compuestos identificados en ELO fueron obtenidos en la extraccion con Cl2CHs, mientras que en la extraccion
con MTBE no pudieron identificarse. Sin embargo, la cantidad de compuestos fue mucho menor que los determinados
en el orujo fresco. Asimismo, en el extracto en MTBE de ELO, se identificaron menor cantidad de compuestos (p-
cimenol, feniletil alcohol, nerolidol, farnesol, epimanoail éxido, fitol, etil linoleato). De los compuestos identificados se
encontraron algunos con reconocida actividad en sistemas bioldgicos: antioxidante, cardioprotectiva (favorecen la
disminucion de triglicéridos y colesterol en plasma), antitumoral y antiinflamatoria; ademas, antiparasitaria, antifingica y
sensibilizante de bacterias frente a antibiéticos. La contribucién de los compuestos identificados a la actividad
antioxidante global puede resultar interesante a la hora de justificar el comportamiento del orujo y su extracto en cuanto
capacidad antioxidante, como asi también otras propiedades bioactivas. El estudio de este tipo de metabolitos enriquece
el conocimiento acerca del subproducto, ademéas de contribuir, junto con los compuestos fendlicos, a explicar, los
efectos bioldgicos producidos por el orujo en estos sistemas.

Palabras clave: terpenos, VOCs, orujo, Malbec
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44RA. Efecto de la adicion de harina de nuez en la calidad panadera
de budines libres de gluten

Juan J. Burbano!, M. Jimena Correa'.

Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) - Fac. Ciencias Exactas-UNLP-
CCT La Plata (CONICET) 47 Y 116 (1900) La Plata, Argentina. burbano.juan.j@gmail.com.

Resumen

La harina de nuez de nogal se obtiene como subproducto de la extraccion de aceite por prensado en frio. Se caracteriza
por presentar un alto contenido lipidico (40%), y de similar composicion que la nuez, y un contenido de proteinas y fibra
cercano al 27% y 13 % respectivamente. Dado que en general los productos libres de gluten presentan menor valor
nutricional que sus analogos con frigo, quienes siguen una dieta sin t.a.c.c (trigo, avena, cebada y centeno) pueden
tener deficiencias nutricionales asociadas. En este contexto, es que al formular productos libres de gluten se busca
emplear ingredientes que eleven la calidad nutricional de los mismos manteniendo a la vez la calidad tecnoldgica. Por lo
que el objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la adicidn de harina de nuez en la calidad panadera de budines
libres de gluten. Se emple6 una formulacion a base de harina de arroz, almidon de maiz y fécula de mandioca y la
harina de nuez se agregd en dos niveles (10 %y 15%, en base harina). Se utiliz6 como formulacién control aquella sin
agregado de harina de nuez. La calidad panadera de los budines frescos se evalud a través de la determinacién de:
volumen especifico, humedad, color, actividad de agua (aw) y textura de la miga y color y actividad de agua de la
corteza. En cuanto al volumen especifico los budines con 10% de adicion y los del control no mostraron diferencias
significativas entre si, pero si fueron estadisticamente diferentes a los budines con 15% de adicion, presentando estos
ultimos mayor volumen especifico. El color tanto de la miga como de la corteza de los budines se vio modificado por la
adicién de la harina de nuez, la luminosidad de las muestras disminuy6 conforme aumento el porcentaje de adicion del
subproducto. Mientras, que la humedad y la aw de la miga no mostraron diferencias significativas entre las muestras
estudiadas pero si se encontraron diferencias significativas en la aw de la corteza. Respecto al anélisis de textura, la
dureza y consistencia de las muestras evaluadas aumentaron conforme disminuyé el porcentaje de harina de nuez; los
budines control y con 10% no mostraron diferencias entre si, pero si fueron diferentes a los budines con 15 % de harina
de nuez. Por otro lado, la elasticidad, resiliencia y masticabilidad resultaron significativamente distintas aumentando
conforme se disminuy? el porcentaje de adicion del subproducto. Por lo tanto, estos resultados muestran la aptitud de la
harina de nuez para ser utilizada en la elaboracién de budines sin gluten, obteniéndose un producto de mayor calidad
tecnoldgica que el budin control.

Palabras clave: sin tacc, textura, aw, color.
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45RA. Incorporacion de inulina en el desarrollo de un queso untable.
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Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia, Universidad Nacional de San Luis. Instituto de Investigaciones
en Tecnologia Quimica (INTEQUI), CONICET. Ejército de los Andes 950. San Luis. Argentina.

2Centro de Investigaciones Tecnoldgicas de la Industria Lactea- INTI- Av. Gral. Paz, Bs.As. Argentina.

3Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos CIDCA (UNLP-CONICET La Plata), Facultad de
Ingenieria, UNLP, La Plata, Bs As, Argentina.

Resumen

Con el fin de evaluar el desarrollo de quesos untables reducidos en grasa, se elaboraron quesos crema, a partir de
leche cruda a la que se le midi6 pH, temperatura y composicion por ultrasonido antes de cada elaboracion. Se incorpor6
inulina, como fuente de fibra alimentaria, en el proceso de elaboracién de los quesos para aportar caracteristicas
particulares a un alimento de alto valor nutricional y elevado consumo. A todas las muestras se les agregaron los
siguientes compuestos por litro de leche: fermento (Sacco M032-0,042g), cuajo (Chr Hansen, Chy Max M200-0,5 ml) y
CaCl2 (78% de pureza, 0,13 g). Se reservd una muestra control sin inulina, y al resto se incorpord el polisacarido en
diferentes porcentajes. Se empled inulina de cadena corta GR en concentraciones de 3 y 5% (p/p) y de cadena larga HP
al 3% (p/v). La cantidad de inulina agregada se definié teniendo en cuenta las condiciones que pone el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA), Cap.17 para alimentos adicionados con fibras y su cuantificacion se realizo por HPLC con
detector de indice de refraccion. Al finalizar el proceso, se determind la composicién de las muestras de queso
elaboradas. Se realiz6 un analisis sensorial con el panel entrenado del Laboratorio de Andlisis Sensorial de INTI
Lacteos, empleando la técnica de analisis por consenso y los parametros evaluados fueron el olor, el gusto y la textura.
Ademas se determin6 textura instrumental utilizando un texturometro TATX2 a través de un ensayo de compresion. La
cantidad de inulina encontrada en las muestras a las que se les agreg¢ inulina GR, presentaron una retencion de casi el
100%, permitiendo la obtencién de un queso adicionado con fibras de acuerdo al CAA. Sin embargo, en las muestras
con inulina HP, no se encontré presencia del polisacarido en la matriz. Esto puede deberse a la baja solubilidad de este
tipo de inulina. Respecto al andlisis sensorial se observé que las muestras con inulina retenida, no presentaron
diferencias estadisticamente significativas respecto a la muestra control en los parametros dulce, acido, salado, amargo.
En cuanto a los parametros de textura, se encontraron diferencias en la cremosidad, pero no fueron determinantes para
la preferencia del producto. Obtener un alimento con contenido graso reducido y caracteristicas generales similares a un
producto con grasa es un gran desafio tecnoldgico. Los resultados de este trabajo mostraron que la presencia de inulina
en quesos reducidos en grasa sugiere una similitud aceptable en relacion con la estructura y a las caracteristicas
generales del queso crema tradicional. El papel de la inulina en la matriz del queso es significativo, teniendo en cuenta
que se consideran fibras solubles de origen natural y abundante, clasificadas como prebiéticos. Por lo tanto, se
convierten en una alternativa valiosa para obtener quesos con caracteristicas funcionales.

Palabras clave: queso crema, inulina, alimento funcional.
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46RA. Analisis sensorial y capacidad antioxidante de panes
elaborados con distintas fuentes de proteina de soja.
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1. Area Alimentos y Sociedad, Departamento Ciencias de los Alimentos y del Medio Ambiente, Facultad de
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Tecnologia, Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas, Universidad Nacional de Rosario, Suipacha
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Suipacha 531, 2000 Rosario, Argentina. 5. Instituto de Quimica Rosario (IQUIR, UNR-CONICET), Suipacha
570, Rosario, Argentina. ellopart@fbioyf.unr.edu.ar

Resumen

Los derivados de soja son ingredientes interesantes para fortificar pan de trigo, aumentando la calidad proteica y
capacidad antioxidante (CAQ), permitiendo ofrecer un producto mas econémico y con mayor valor nutricional a la
poblacion. Durante la coccién del pan se forman diversos productos provenientes de la reaccién de Maillard, cuyos
compuestos son responsables del desarrollo del pardeamiento y del olor caracteristico. El objetivo del presente trabajo
fue determinar el efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo (HT) por distintas fuentes de proteina de soja sobre
las caracteristicas sensoriales y la CAO de pan tipo francés. Para ello se elaboraron 4 formulaciones de panes tipo
francés reemplazando parcialmente HT con harina de soja, concentrado de proteinas de soja y aislado de proteinas de
soja, que se denominaron como PHS, PCS y PAS, respectivamente. Los panes elaborados con 100% de HT (PHT)
fueron empleados como control. Sobre los panes se determind la CAO por decoloracién del radical ABTS (umol de
actividad equivalente a Trolox (TEAC)/g muestra) y se realizd una evaluacion sensorial por Analisis Descriptivo
Cuantitativo (QDA) con un panel entrenado, sobre las caracteristicas: aspecto, volumen, color de corteza, color de miga,
olor, alveolado, firmeza, sabor y masticabilidad. Todas las formulaciones y las determinaciones fueron realizadas por
triplicado. La sustitucion parcial de HT con las distintas fuentes de proteinas de soja aumenté significativamente la CAO
(p<0,05) (PHS: 6,14 £ 0,04, PAS: 5,56 + 0,105, PCS: 5,51 + 0,06°, PHT: 5,04 + 0,06%). Respecto del andlisis sensorial
QDA, no se observaron diferencias significativas (p>0,05) respecto del volumen, alveolado, firmeza, sabor y
masticabilidad debidas a la sustitucién de harina. PHS y PAS modificaron el color de la corteza y la miga, siendo el
pardeamiento mas intenso para PHS. Los panes con PHS presentaron un olor ajeno al habitual, pero mejor aspecto.
Esto Ultimo se puede deber a una mayor extension de la reaccion de Maillard que otorga un color pardo agradable, y
que se puede relacionar con una mayor actividad antioxidante. El aumento de la CAO se relaciona principalmente con la
presencia de polifenoles, melanoidinas y productos de la reaccién de Maillard de etapas avanzadas. La mayor CAO fue
obtenida para PHS, lo cual se manifiestd sensorialmente en su aumento de color en la corteza y la miga, olor y mejor
aspecto. Ademas, la incorporacion de fuentes proteicas de soja no modificé algunos parametros relacionados con la
calidad panadera como ser el volumen, el alveolado, la firmeza y la masticabilidad. Se concluye que puede utilizarse la
sustitucion parcial de harina de trigo por las fuentes de proteinas de soja utilizadas en este trabajo, destacandose
ademas el uso de la harina de soja, para la obtencién de un pan con mayor CAQ, color y olor méas intensos y mejor
aspecto.

Palabras clave: pan, soja, capacidad antioxidante, sensorial.
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47RA. Determinacion de las poblaciones de agua por 'H-RMN de las
harinas de maiz y quinoa y su relacién con las isotermas de sorcion
de agua

Guido Rolandelli*#", Silvio D. Rodriguez'3, Abel Farroni2, M. del Pilar Buera'?

1. Laboratorio de Propiedades y Conservacién de Biomoléculas, Departamentos de Industrias y de Quimica
Organica, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires. Intendente Giiiraldes
2160, Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina. 2. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA
- Pergamino). Avenida Frondizi, km 4.5, Pergamino, Buenos Aires, Argentina. 3. Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Godoy Cruz 2290, Ciudad Auténoma de Buenos Aires,
Argentina. Correo electronico de contacto*: rolandelliguido@gmail.com

Resumen

El objetivo del presente trabajo fue determinar las propiedades de sorcion de agua de harinas de maiz y de quinoa
modelando las isotermas de sorcién y relacionarlas con las diferentes poblaciones de agua de distinta movilidad
molecular. Para tal fin se determinaron por el método isopiéstico las isotermas de sorcién de agua de muestras de
harinas de maiz y de quinoa y su mezcla (80:20) en el rango de actividades de agua (aw) entre 0,16 y 0,85 a 25 °C. Las
mismas se modelaron por las ecuaciones de Guggenheim-Anderson-de Boer (GAB) y D'Arcy-Watt (GDW). Ademas, se
analiz6 la movilidad de agua por resonancia magnética nuclear de protones resuelta en el tiempo ("H-RMN) utilizando la
secuencia de pulsos de Hahn. Estos resultados se analizaron mediante el software UpenWin, a fin de determinar la
distribucion de las poblaciones de protones con diferentes tiempos de relajacion. Los parametros de los modelos
utilizados demuestran que la harina de quinoa contiene un valor de contenido de agua de monocapa (GAB) y/o
concentracion de sitios activos superficiales primarios (GDW) menor que las demas muestras analizadas, de 7,5 y 6,1%
(b.s.), respectivamente. Del mismo modo se observa que, a un dado valor de aw, la harina de quinoa adsorbe menor
cantidad de agua en comparacion con la harina de maiz. Este comportamiento se mantiene en todo el rango de aw. Es
importante destacar que la harina de quinoa presenta un valor de w cercano a 2 (GDW), lo que indica la unién de mas
de una molécula de agua por sitio primario en la multicapa. Estos resultados coinciden con los hallados por 'H-RMN.
Pudo observarse una unica poblacién de protones de baja movilidad, a aw < 0,26, correspondiente a la fraccion con
fuerte interaccion con los sélidos y dos poblaciones a aw mas altas correspondientes a fracciones de agua con mayor
movilidad. La segunda poblacién surge a valores de humedad mayores a los de monocapa (GAB o GDW). Las
intensidades de los picos de las poblaciones de agua fueron menores para la harina de quinoa, indicando una menor
cantidad de moléculas de agua para el mismo valor de aw, comparado con maiz. Por su parte, la mezcla de harinas
presentd un comportamiento intermedio, aunque con mayor similitud al de la harina de maiz, que es el componente
principal. La intensidad del pico relacionado a la segunda poblacion (més mévil) aumentd gradualmente al aumentar el
contenido de agua, indicando cantidad creciente de moléculas de agua de mayor movilidad. Fue posible relacionar la
distribucion de poblaciones de agua obtenidas a partir de las curvas de decaimiento de 'H-RMN con la informacién
obtenida del modelado de las isotermas de sorcion. Las harinas de maiz y quinoa presentaron diferentes caracteristicas
de sorcion de agua y la mezcla se parecié mas a la harina de maiz, su componente mayoritario. El estudio de estas
propiedades resulta de interés para la formulacién de alimentos extrudados o laminados ya que afectan la respuesta al
proceso industrial, determinando la calidad y estabilidad del producto final.

Palabras clave: Quinoa, Maiz, Isoterma, "H-RMN
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48RA. Estudio de la cinética y modelado del secado de Quinoa
(Chenopodium quinoa) previamente desaponificada.

Lucero Héctor, Luisetti Julia, Portillo Sabrina, Romeno Hernan, Cabrera Pons Jesica, Copani Marina, Behr
Bernardo

Centro de Investigacion y Desarrollo en Tecnologia de los Alimentos (CIDTA) - Facultad Regional Rosario -
Universidad Tecnoldgica Nacional. Rosario, Argentina. Zeballos 1341. hectorlucerouranga@hotmail.com

Resumen

La quinoa o quinua, (Chenopodium quinoa), es un pseudocereal, denominado asi por su composicion, semejante a la
de los cereales, lo que lo hace un grano de especial interés para la alimentacién humana. Un inconveniente para su uso
es la presencia de saponinas, que deben ser eliminadas ya que son el componente antinutricional de la quinoa. Por otra
parte, contiene micronutrientes de interés para la salud humana. El grano de quinoa es rico en compuestos
polifenolicos. Debido a sus propiedades antioxidantes, su participacion en las propiedades sensoriales de los alimentos
naturales y procesados; ademas de sus posibles aplicaciones benéficas para la salud humana, reviste particular interés
su extraccion/separacion a partir de su matriz vegetal original, con la preservaciéon de sus propiedades, a fin de su
obtencién con fines medicinales o de conservacion de los alimentos. El presente trabajo tiene por objetivo obtener datos
de la cinética del secado de Quinoa (Chenopodium quinoa) previamente desaponificados mediante el método de via
humeda a diferentes temperaturas y modelar las curvas del secado a través de los modelos difusional de Fick y modelos
matematicos de Henderson-Pabis y de Page. La desaponificacion de los granos, se realizd en un recipiente con agua
mediante agitacién mecanica, en un bafio termostatizado a 50 °C. Posteriormente los granos fueron centrifugados para
eliminar el agua superficial. Luego fueron secados en estufa de tiro forzado a distintas temperaturas (40, 60 y 80 °C) con
velocidad de aire constante y horno a microondas (potencia: 900 W (IEC-705) y frecuencia: 2450 MHz). En el secado
por microondas se realiz6 el tratamiento cada 30 segundos, con enfriamiento intermedio exponiendo la muestra al aire
durante 5 minutos y repitiéndose la secuencia hasta completar el tiempo de procesamiento para evitar el quemado del
producto. Los tiempos se establecieron hasta alcanzar pesada constante. De acuerdo con los datos de la cinética se
puede observar que para la estufa de tiro forzado cuanto mayor es la temperatura, mayor es la velocidad del secado.
Sin embargo, mediante el uso de microondas, los valores reportados fueron alin mayores. El proceso de secado se
produce en el periodo no estacionario (velocidad de secado decreciente), por lo que se utiliza la solucién analitica de la
Segunda Ley de Fick para calcular el coeficiente de difusividad efectiva. Los valores del De# hallados estuvieron en el
orden de 109 a 10 para estufa y 107 m?/s para microondas. EI mayor valor del coeficiente de determinacién (R2) y el
menor de la suma de los errores al cuadrado (SEE) indican que el modelo matemético de Page presenta el mejor ajuste
a los datos experimentales.

Palabras claves: quinoa, cinética de secado, modelo difusional.
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49RA. Proteccion contra la radiacion UV de bebidas a base de jugos
naturales empleando peliculas compuestas con particulas minerales.

Ma. Gabriela Passaretti', Mario D. Ninago'2, Carolina Di Anibal3, Olivia V. Lépez', Marcelo A. Villar!.

1. PLAPIQUI (UNS-CONICET), Departamento de Ingenieria Quimica (UNS), Bahia Blanca, Buenos Aires,
Argentina. 2. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria (UNCuyo), San Rafael, Mendoza, Argentina. 3.
INQUISUR (UNS-CONICET), Departamento de Quimica (UNS), Bahia Blanca, Buenos Aires, Argentina.
mgpassaretti@plapiqui.edu.ar

Resumen

La palletizacion y el enfundado comprenden el Ultimo eslabén del packaging en la cadena logistica. Las bebidas
embotelladas se disponen en pallets que luego son enfundados con films denominados “stretch” para asegurar su
estabilidad e higiene. El objetivo de este trabajo fue desarrollar peliculas compuestas para el enfundado de pallets de
bebidas coloreadas que minimicen la pérdida de los caracteres organolépticos. Se utilizaron matrices poliméricas de
polietileno de alta densidad (HDPE), poli(estireno-b-butadieno-b-estirenc) (SBS) y almidon termoplastico (TPS),
incorporandose dos tipos de bentonita (natural y comercial) como material de relleno (0 y 5 % p/p). Las peliculas se
obtuvieron mediante mezclado en fundido y termocompresion. La bebida ensayada consistié en una muestra de agua
saborizada con 10 % de jugo natural que fue envasada en botellas PET incoloras de 200 mL de capacidad. Se
dispusieron grupos de 4 unidades conformando cada grupo 1 pallet. De esta manera, se contd con 9 pallets
enfundados con los materiales desarrollados y 1 pallet sin enfundar como control. Las muestras fueron dispuestas en
una camara UV durante 12 dias y a diferentes tiempos se tomaron muestras que fueron analizadas por UV-visible y
colorimetria para evaluar los cambios debido a la fotodegradacion de los componentes presentes en las bebidas. Todas
las muestras sélo presentaron picos de absorcion en la zona UV del espectro. Si bien la forma de los espectros de las
bebidas sin enfundar y enfundadas expuestas a la radiacion UV de la cdmara resultaron similares entre si, presentaron
notables diferencias en la absorbancia. Los espectros de las bebidas sin enfundar luego de 6 dias de exposicion,
presentaron cambios significativos respecto al inicial; mientras que los correspondientes a las muestras enfundadas
tuvieron menor variacion. Particularmente, las bebidas protegidas con las peliculas que contenian las particulas
minerales, presentaron la menor diferencia con las muestras iniciales. Respecto a los resultados de los ensayos
colorimétricos, se observd el mismo efecto protector de los materiales desarrollados, siendo éste mas pronunciado
cuando se usaron peliculas con 5 % p/p de bentonita. Los resultados obtenidos se deben a que las particulas minerales
incorporadas a las matrices poliméricas estudiadas actuaron como agentes bloqueantes de la radiacion UV. Asi, el uso
de estos materiales compuestos para el enfundado de pallets resulta beneficioso en cuanto a la proteccion de bebidas a
base de jugos naturales expuestas a radiacion natural y/o artificial, minimizando los cambios que sufren durante su
almacenamiento y distribucion.

Palabras clave: Degradacién UV, bebidas, peliculas compuestas, bentonita.
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50RA. Evaluacion de la actividad inhibitoria de levaduras epifitas
sobre el crecimiento in vitro de Alternaria alternata aisladas de uva

Luciana P. Prendesab’, Maria G. Merinab, Flavio Mufioz2, Maria L. Ramirez<, Vilma |. Morata de
Ambrosiniat”,

afacultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, UNCuyo, San Rafael, Argentina. "\CONICET. <Departamento
de Microbiologia e Inmunologia, Facultad de Ciencias Exactas Fisico-Quimicas y Naturales, UNRC, Rio
Cuarto, Argentina.

Ipprendes@fcai.uncu.edu.ar

Resumen

La prevencion del crecimiento de hongos productores de micotoxinas resulta la estrategia mas efectiva para controlar la
presencia de micotoxinas en los alimentos. En este sentido, las levaduras epifitas de uva para vinificar, componentes
mayoritarios adaptados fenotipicamente a este nicho, podrian resultar prometedoras para el control biologico del género
Alternaria, toxicogénico y patogénico en uva. Durante el presente trabajo, se evalud el posible efecto inhibitorio de 5
cepas de levadura previamente identificadas como Metschnikowia spp. (2), Hanseniaspora uvarum (2) y Starmerella
bacillaris (1) sobre el crecimiento in vitro de 3 cepas de Alternaria alternata aisladas de uva. Cada solucion de levadura,
ajustada a una concentracion de 106 cel/mL, se agregé a razén de 1 mL a placas de Petri que contenian 20 mL de un
medio con composicion similar a la uva (MSU). Después de que solidificd el medio, las placas fueron inoculadas
centralmente con un taco de micelio de 6 mm de diametro de la zona de activo crecimiento de un cultivo de A. alternata
(cepas 5.5, 7.5 0 25.1) de 7 dias en el medio papa-zanahoria a 25 °C. Como controles de crecimiento de la levadura, se
utilizaron placas de MSU + levadura y de crecimiento fungico, placas de MSU solo con el hongo. Las placas inoculadas
fueron colocadas en bolsas de polietileno e incubadas a 15, 25 y 30 °C durante 21 dias. El ensayo se realizd por
triplicado. Se aplicd un disefio factorial completo con 3 réplicas. Los factores estudiados fueron cepas de levadura (5) x
cepas Alternaria (3) x temperatura (3), y como respuesta se utilizd la velocidad de crecimiento. Como resultado, 3 de las
5 levaduras evaluadas, identificadas como Metschnikowia spp. (2) y Starmerella bacillaris (1), fueron capaces de
disminuir la velocidad de crecimiento de las 3 cepas de A. alternata a las 3 temperaturas evaluadas, mientras que las
cepas de H. uvarum evaluadas (2) no mostraron efecto inhibitorio sobre la velocidad de crecimiento fungico. Como
conclusion, algunas levaduras epifitas aisladas de uva demostraron capacidad de control biologico de A. alternata
mediante la inhibicién del crecimiento in vitro, sugiriendo posibles mecanismos de accién, como la produccion
compuestos antifungicos.

Palabras clave: antagonismo in vitro; levaduras biocontroladoras; Alternaria alternata; temperatura.
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51RA. Estudio de la conservacion de frutillas enteras en atmosferas
altas en oxigeno, impacto sobre su potencial bioactivo.

Franco Van de Velde'?2, Paula Méndez-Galarraga'2, Maria Pirovani'.

1 Instituto de Tecnologia de Alimentos, Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Nacional del Litoral,
Santiago del Estero 2829, 3000, Santa Fe, Argentina. mpirovan@fig.unl.edu.ar

2 Consejo de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET), Argentina.
Resumen

El uso de atmdsferas altas en oxigeno resulta efectivo para mantener la calidad microbiolégica de muchos productos
frutihorticolas. Ademas, ocasiona un efecto de estrés abidtico sobre su metabolismo secundario, aumentando la sintesis
de compuestos fendlicos con propiedades promotoras para la salud. En este trabajo se realizd un estudio de
almacenamiento de frutillas frescas (Fragaria ananassa Duch. variedad ‘Camino Real)’ bajo atmosferas enriquecidas en
oxigeno: 70% 02/20% CO2/10% N2 y 90% 02/10% CO.. Las frutillas se colocaron en 6 celdas de vidrio herméticas
(relacién peso producto/volumen: 100 g/dms3), se fluyeron con la mezcla gaseosa por 20 min y se almacenaron durante
20 dias a 5°C. Diariamente se restablecié la atmosfera inicial en cada una de las celdas (10 min) y fueron retirandose
para el analisis de a una por vez, a determinados intervalos de tiempo. Las respuestas estudiadas fueron: recuento de
microorganismos aerobios mesofilos (PCA, 30°C, 48 horas), psicrotrofos (PCA, 7°C, 7 dias), mohos y levaduras (MEA,
28°C, 7 dias); pH, solidos solubles, color y firmeza, contenido de vitamina C y perfil de compuestos fendlicos (HPLC) y
actividad antioxidante (método DPPH). La atmoésfera 70% 02/20% CO2/10% N2 provoco reducciones sustanciales en los
microorganismos estudiados (hasta 2.5 ciclos log) durante el almacenamiento, mientras que la atmosfera 90% 0O2/10%
CO2 mantuvo los recuentos iniciales (en torno a 2.6 log) durante la conservacion. Los tratamientos no provocaron
cambios en el pH, contenido de sélidos solubles, color y firmeza de las frutas. El contenido de vitamina C se mantuvo
constante en las frutas con 70% O2. Sin embargo, la vitamina C result afectada en las muestras tratadas con 90% O,
produciéndose una pérdida del 40 % a los 20 dias. La concentracién de pelargonidin-3-O-glucosido, la antocianina mas
importante en frutilla, fue 1.7 veces superior al contenido inicial en las muestras con 90% O2 a los 7 dias,
manteniéndose 1.2 veces superior al dia 20. Por su parte, las antocianinas se mantuvieron constantes hasta los 10 dias
en las frutillas con 70% O, experimentando un leve descenso al dia 20. El contenido de cafeoil hexésido, el mayor &cido
fendlico cuantificado en frutillas, resulto 1.2 y 1.4 veces superior a los contenidos iniciales al final de la conservacion en
las frutillas tratadas con 70 y 90% Oz, respectivamente. Las proantocianidinas no resultaron afectadas por el efecto de
las atmdsferas y sus niveles se mantuvieron constantes durante el almacenamiento. La actividad antioxidante no
presentd cambios en las frutas con 70% O2 o experimento incrementos moderados en las muestras con 90% O2. El uso
de atmosferas altas en oxigeno en combinacion con didxido de carbono produjo reducciones sustanciales en los
recuentes microbioldgicos (70% 02/20% CO2/10% N2) y/o mantuvo la calidad microbioldgica (90% O/ 10% CO2) de las
frutas. Ademas, la calidad sensorial de las frutillas se mantuvo constante durante la conservacion para ambas
atmosferas. La atmosfera 90% O: produjo mayores incrementos en los compuestos fenélicos y capacidad antioxidante
de las frutas pese a producirse una disminucién en la vitamina C.

Palabras clave: compuestos fendlicos, vitamina C, antocianinas, almacenamiento
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52RA. Propiedades fisicoquimicas y estabilidad de componentes
bioactivos y parametros de color durante el almacenamiento de jugos
de berries liofilizados.
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Resumen

Las antocianinas han ganado importancia como ingredientes funcionales por sus propiedades antioxidantes y efectos
beneficiosos para la salud, ademas de sus propiedades colorantes. Los jugos obtenidos a partir de berries son fuente de
antocianinas, asociandose a multiples aplicaciones en la industria alimenticia por sus atractivos colores y componentes
bioactivos que enriquecen el perfil nutricional. Estos productos son inestables en ciertas condiciones de
almacenamiento, por ello se aplican tecnologias como la deshidratacion, para encapsular sus componentes bioactivos
en una matriz polimérica , obteniendo productos estables a temperatura ambiente. El objetivo de este trabajo fue
estudiar el efecto de la deshidratacion y la estabilidad durante el almacenamiento en los niveles de compuestos
bioactivos (antocianinas-AMT y polifenoles totales -PT), capacidad antioxidante CAT y parametros de color (parametros
CIEL*a*b*) en productos liofilizados a base de pulpas de berries originarias de El Bolson, Rio Negro. Los sistemas
liofilizados se formularon con pulpas pasteurizadas de arandano (A), maqui (M), sauco (S) o cassis (C) y agentes
encapsulantes (maltodextrina DE1o y goma arabiga), en proporciéon de 20% en la mezcla a procesar, los polvos
obtenidos fueron almacenados a 38°C, 60 dias. El contenido total de antocianinas monoméricas y el indice de
degradacion (ID) se analizaron por el método de pH diferencial, el contenido de polifenoles totales por el método de
Folin-Ciocalteu y la capacidad antioxidante total por el método quimico DPPH (%inhibicion). EI color de los jugos fue
medido utilizando un espectrofotémetro Minolta CM-600d, con iluminante D65 y un angulo del observador de 2°. Se
midieron los parametros en el espacio CIEL*a*b*; L* (luminosidad), a* (valores positivos para el color rojo) y b* (valores
positivos para el amarillo). Las determinaciones se hicieron sobre extractos alcoholicos de los jugos. La temperatura de
transicion vitrea Tg se determind por calorimetria diferencial de barrido DSC. La liofilizacién no afecté significativamente
el contenido de compuestos bioactivos en referencia a las pulpas naturales, el porcentaje de retencion de PT més alto
se observo en el ardndano (99,8%) y maqui (95,1%) y para AMT se retuvo mas del 70% respecto de los niveles iniciales
previos al tratamiento. No hubo cambios significativos en los valores de ID. Se obtuvieron productos deshidratados ricos
en compuestos bioactivos, PT y AMT expresados en mg por 100 g producto: 768,9 y 74,35 para ardndano , 1472,0 y
2546 para cassis, 1242,2 y 171,8 para sauco y 1121,2 y 421,8 para maqui. Los valores de Tg determinados fueron de
entre 43,1y 47,4 °C, no se observd apelmazamiento y/o caking durante el almacenamiento. Los parametros de color
evidenciaron ligero aumento de L*, disminucion de a* e incremento en b* y h° (&ngulo hue) indicando el efecto de
amarronamiento durante la liofilizacién. Durante el almacenamiento, los compuestos mostraron muy buena estabilidad
con una retencion de 76-85% de AMT, sin cambios en la CAT vy retencion del 81% en los PT para arandano e
incremento entre 1,48-1,35 en los demas berries. Los valores de a* permanecieron constantes mostrando similar
evolucién que las AMT.

Palabras clave: berries, liofilizacion, estabilidad ,color, antocianinas
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53RA. Valor agregado para el lactosuero caprino: Bebida lactea como
alternativa para su aprovechamiento.
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Resumen

Los tambos de la cuenca lechera caprina de Santiago del Estero destinan la leche para la elaboracion de quesos que se
realiza en pequefias plantas locales. Considerando que a partir de la coagulacién enzimatica de 100 litros de leche, se
pueden obtener de 9 a 30 kg de cuajada, se tiene que el suero resultante constituira entre el 70% y el 90% del volumen
total de la leche empleada inicialmente en la elaboracion de los quesos y en él se retendra alrededor del 55% de los
nutrientes originales de la leche. Actualmente, la mayor parte de lo producido sélo es aprovechado para alimentar
cerdos. El lactosuero posee un importante valor nutricional que esta subaprovechado. Se destaca por ser una buena
fuente de nutrientes biodisponibles, proporcionando proteina de alta calidad, lactosa, minerales, vitaminas hidrosolubles
(especialmente riboflavina) y componentes bioactivos. Por lo expuesto, en este trabajo se planted como alternativa para
su valorizacion la elaboracion de una bebida lactea refrescante, con y sin la incorporacién de bacterias lacticas,
saborizada, destinada al consumo familiar de las zonas rurales donde se produce. Dado que la composicion nutricional
del suero depende de la calidad de la leche de la que proviene, del tipo de queso elaborado y el proceso empleado en
su elaboracién, entre otros factores, se extrajeron muestras mensuales de suero durante seis meses y se analizaron los
porcentajes de proteina, lactosa, grasa y sélidos no grasos empleando un analizador de leche calibrado con normas
oficiales; se determind también humedad, cenizas, acidez Dornic y pH. Luego, en base a ensayos experimentales se
selecciono el proceso mas adecuado para la preparacion de la bebida lactea saborizada sin el agregado de fermentos y
se llevaron a cabo ensayos para determinar la cinética del proceso incorporando cultivos comerciales meséfilos en
lactosuero caprino. Se ensayaron tres presentaciones: natural, durazno y frutila. La aptitud de la bebida para el
consumo se determind a través de andlisis quimicos y microbioldgicos. Se realizaron ensayos preliminares de
aceptabilidad. Los resultados indican que durante los meses estudiados hasta la fecha la composicién promedio del
lactosuero fue: 1.030% grasa, 0.937% proteina, 5.023% lactosa, 6.430% sélidos no grasos, 92.19% humedad, 0.62%
cenizas, 10.8° D y pH 6.60. Como resultado de los ensayos se definieron las etapas del proceso de elaboracion de la
bebida que incluyen: filtrado, desgrasado, agregado de azlcar, pasteurizacion, saborizacion y envasado. La
composicion de la bebida lactea (sin saborizar) fue: 0.041% grasa, 0.962% proteina, 4.512% lactosa, 5.873% sélidos no
grasos, 93.58% humedad, 0.61% cenizas, 9.7° D y pH 6.61. Los andlisis microbiolégicos aportaron a su aptitud para el
consumo. Para la bebida fermentada, luego del tratamiento térmico se incorporé la etapa de inoculacién del fermento
comercial meséfilo e incubacién a 37°C, determinandose un tiempo de fermentacién de 12 h. Los ensayos sensoriales
de preliminares indican que la bebida lactea posee muy buena aceptabilidad, en sus tres presentaciones. Los resultados
alcanzados permiten indicar que la elaboracion de una bebida lactea refrescante es una alternativa viable para dar valor
agregado al lactosuero caprino y aprovechar los nutrientes que posee en la alimentacién humana.

Palabras clave: lactosuero caprino, bebida lactea

54



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

54RA. Optimizacion del proceso de prensado de nuez (Juglans regia
L.) utilizando equipo INSTRON para obtencion de aceite. Modelado
para su aplicacion a escala industrial.
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2. Facultad de Ciencias Agropecuarias-Universidad Nacional de Cérdoba, C.C. 509 (5.000) Cérdoba,
Argentina.
Resumen

Las operaciones de prensado de la nuez (Juglans regia L.) han sido realizadas utilizando el Equipo INSTRON
Modelo 3369, con celda de carga de 50.000 N, al cual se le ha adosado una probeta disefiada al efecto y
construida en bronce con 30 perforaciones (de 1,5 mm de diametro cada una), procesandose los datos con el
Software Bluehill 2. Las muestras han sido pesadas con Balanza Marca OHAUS, Modelo Adventure Pro
(precision 0,01 gr), habiéndose obtenido diversos comportamientos segun las variedades en analisis. En el
primer caso estudiado, correspondiente a la Variedad Chandler, se observa que la velocidad de avance de la
prensa tiene un efecto significativo en el porcentaje de aceite obtenido y el modelo de ajuste explica la
interaccién entre variables en un 91,5%, siendo el valor éptimo de porcentaje de aceite extraido del 48,1%.
En este caso se determina que la presion no es influenciada por la velocidad ni por el tiempo de prensado.
En el segundo caso estudiado, correspondiente a la Variedad Davis, se observa que la velocidad de avance
de la prensa, el tiempo de prensado y su interaccion tienen un efecto significativo en el porcentaje de aceite
obtenido y el modelo de ajuste explica la interaccion entre variables en un 98,2%, siendo el valor 6ptimo de
porcentaje de aceite extraido del 53,1%. En este caso se determina que la presion final tiene una influencia
significativa en la velocidad de avance de la prensa y en el tiempo de prensado. El modelo de ajuste de la
presion tiene un certidumbre del 91,1%. Finalmente, en el estudio correspondiente a la Variedad Sunland, se
observa que la velocidad de avance de la prensa, el tiempo de prensado y su interaccion influyen en la
presion y el modelo de ajuste explica la interaccion entre variables en un 98,5%, siendo el valor dptimo de
porcentaje de aceite extraido del 50,9%. El modelo de ajuste de la presion tiene una certidumbre del 96,5% vy
el valor dptimo de presion aplicada es de 118,64 Kg/cm2. Los ensayos realizados han demostrado que los
modelos de ajuste utilizados son adecuados para predecir las variables de tiempo y velocidad de carga en el
prensado de nuez para extraccion de aceite con un equipo INSTRON Modelo 3369, lo que permite la
optimizacion del proceso de prensado y posterior escalado a planta industrial.
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Resumen

En la Planta Piloto de la Universidad Nacional de Lujan, se elabord quesos, gouda, cuartirolo, mozzarella y ricota. El
objetivo fue generar un producto lacteo untable, a partir de la ricota formulado con polisacaridos y evaluar sus
caracteristicas texturales. Se ensayaron tres formulaciones incorporando a la ricota en el primer caso carragenina (C) a
otra almidén modificado de maiz (A) y a la tercera carragenina y almidén (CA). Todas las formulaciones fueron
contrastadas con un blanco sin hidrocoloides (B). Para la homogeneizacion de la ricota se utilizd un molino coloidal
previamente acondicionado para tal operacion. Las muestras se midieron a las 48 horas de elaboracién, en un redmetro
de esfuerzo de corte controlado Anton Paar PhysicaMCR 301 con temperatura controlada de 25 °C, por sistema “Peltier
Hood", con una punta de medicion plato-plato de 25 mm de diametro. Las propiedades viscoelasticas de las muestras
se determinaron con una deformacion del 0,1%, correspondiente a la regién de viscoelasticidad lineal, variando la
frecuencia de oscilacién entre 0,1 y 100 Hz. Se determiné la actividad acuosa con el equipo AqualLab. Se analiz6
mediante absorcion atdmica sodio y calcio. Se estudié la microestructura con un microscopio 6ptico trinocular marca
Arcano, modelo L 2000A. La textura se determiné con el equipo TA-XT2i Stable Microsystems, con sonda cilindrica de
Ebonita p/0,5. Todas las formulaciones de ricota untable presentaron valores de G” superiores a los de G indicando
comportamiento tipo gel. EI mddulo de almacenamiento G™ presentd la siguiente secuencia B>C>A>CA y el médulo
viscoso G'": B>C>A>CA. Mediante el barrido de flujo se pudo determinar un comportamiento del tipo pseudoplastico
para la muestra CA, caracteristica que aporta positivamente a la untabilidad del producto, parametros que coinciden con
el analisis de textura. Mediante la observacion en el microscopio se pudo apreciar diferencias en la microestructura de
las muestras de ricota untable formuladas, evidenciandose una estructura continua y homogénea en el caso de la
muestra CA. La muestra de ricota sin polisacéridos B, presento sinéresis y se observé una estructura granular. En las
muestras A, C y CA no se observd sinéresis. Se determind la composicion centesimal, que fluctud entre los siguientes
rangos: proteinas (6-9 %); grasas (8-12 %); cenizas (0,9-1,2 %) y humedad (18-24 %). La actividad acuosa del producto
formulado resultd de 0,97. Las concentraciones de Na y Ca determinadas por absorcién atémica resultaron de 248
mg/100g y 194 mg/100g, respectivamente. Podemos concluir afirmando que estos resultados confirman que es
necesaria la incorporacion de polisacaridos, como la carragenina y el almidén, a la ricota, con la finalidad de obtener un
producto con caracteristicas de untabilidad.

Palabras Clave: ricota, microestructura, reologia, untabilidad.
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Resumen

Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC) es un patdégeno de transmision alimentaria, el serotipo O157:H7 es el
mayormente asociado al sindrome urémico hemolitico (SUH). El principal reservorio es el ganado bovino, durante la
faena la superficie de la carcasa se contamina y en el procesamiento la contaminacion puede transferirse al interior de
la carne, donde los microorganismos pueden resistir una coccion insuficiente. La alta presion hidrostatica (APH) es una
tecnologia ya incorporada por la industria para la preservacion de los alimentos, su principal caracteristica es asegurar
la inocuidad de los productos manteniendo las propiedades sensoriales y nutricionales de los mismos. El uso de aditivos
en la elaboracién de productos carnicos tratados mediante APH, tendrian un rol importante en la susceptibilidad de los
microorganismos. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto del tratamiento con APH y de la formulacién sobre la
inactivacion de un coctel de cepas nativas de STEC 0157 inoculado en hamburguesas, asi como sobre la inactivacién
de la microbiota alteradora. Las hamburguesas fueron elaboradas con carne bovina utilizando 4 formulaciones
diferentes: A (1 % NaCl, 10 % de grasa); B (2 % de NaCl, 10 % de grasa); C (1 % de NaCl, 20 % de grasa) y D (2 % de
NaCl, 20 % de grasa), todas incluyeron 0,5 % de tripolifosfato de sodio y 10 % de agua (temperatura inferior a 10 °C), la
cantidad de carne en la formulacién se modificd segin se variaron la concentracién de NaCl y el porcentaje de grasa.
Se aplicé un disefio completamente aleatorizado con arreglo factorial (4x3). Los factores fueron la formulacion (A, B, Cy
D) y el nivel de presion (0,1; 400 y 600 MPa). Se prepararon dos grupos de hamburguesas, el primer grupo fue
inoculado con STEC 0157 y el otro grupo, sin inocular, se destind para la evaluacion de la microbiota alteradora. El
analisis de los resultados indico un efecto significativo (p<0,01) de la formulacién y del nivel de presion sobre la
inactivacion de cepas de STEC 0157, no se observd interaccién significativa (p>0,05) de los factores. En las
hamburguesas con formulaciones B 'y D (2 % de NaCl) se evidenciaron reducciones de 1,95 y 1,61 log UFC/g
respectivamente, a diferencia de las hamburguesas con formulaciones A 'y C (1 % de NaCl) que presentaron
reducciones de 2,44 y 2,60 log UFC/g respectivamente, todas tratadas a 400 MPa. La aw disminuy6 significativamente
(p<0,01) por efecto de la formulacién, siendo 0,99 y 0,98 con la adicion de 1y 2% de NaCl respectivamente. La
reduccion de la aw por efecto de la mayor concentracion de NaCl (2 %) podria ejercer un efecto baroprotector de STEC
0157. La concentracion de grasa no tuvo efecto significativo (p>0,05) sobre la inactivacion de STEC 0157. A su vez, el
incremento del nivel de presién produjo un incremento en las reducciones logaritmicas, asi a 400 MPa se observé una
reduccién de 2,15 log UFC/g mientras que a 600MPa se observo una reduccion de 4,07 log UFC/g. Con respecto a la
microbiota alteradora, se observd un efecto significativo (p<0,01) del nivel de presion en los recuentos de
enterobacterias (reducciones de 4 log UFC/g a 400MPa) y bacterias lacticas (reducciones de 5 log UFC/g a 600 MPa).
En mésofilos y psicrétrofos se observé efecto significativo (p<0,01) tanto del nivel de presion como de la formulacién, la
formula B a 600 MPa redujo 6 log UFC/g en mesdfilos mientras que en las férmulas A y C se observaron reducciones de
7 log UFC/g a 400 MPa en psicrotrofos. No se detectaron crecimiento de enterobacterias y psicrotrofos a 600 MPa. En
conclusion, los tratamientos con APH permitirian el aseguramiento de la inocuidad y la extension de vida util de las
hamburguesas de carne bovina, reduciendo significativamente el recuento de STEC 0157 y la microbiota alteradora.
Asimismo, la formulacién del producto con la menor concentracion de NaCl (1 %) y el mayor nivel de presion (600 MPa)
permitirian alcanzar mayores reducciones en los recuentos de los microorganismos evaluados en el presente trabajo.
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57


mailto:vaudagna.sergio@inta.gob.ar

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

57RA. Estabilidad a temperatura ambiente de un batido vegetal

tratado con altas presiones hidrostaticas
G.l. Denoya', M.V. Fernandez?, L.C. Sanow', M.V. Agliero?3, R.J. Jagus?, S.R. Vaudagna'?

1. Instituto Tecnologia de Alimentos, Centro de Investigacion de Agroindustria, Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), Buenos Aires, Argentina. 2. Universidad de Buenos Aires (UBA), Consejo
Nacional de Investigaciones Cientifica y Técnicas (CONICET), Instituto de Tecnologias y Ciencias de la
Ingenieria (INTECIN), Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina. 3. Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET), Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina.
Email: vaudagna.sergio@inta.gob.ar

Resumen

En el marco del estudio de optimizacion del tratamiento con altas presiones hidrostaticas (APH) de un batido vegetal
(BV) para minimizar los factores de deterioro y maximizar los atributos de calidad, y considerando que lograr su
estabilidad a temperatura ambiente reduciria marcadamente los costos de transporte y comercializacion, el objetivo de
este trabajo fue estudiar la estabilidad microbiolégica, fisicoquimica y nutricional de un BV tratado con APH durante su
almacenamiento a 25°C. Se prepararon batidos conteniendo jugo de naranja(59%), zanahoria(15%), manzana
verde(15%), hoja(6%) y tallo(5%) de remolacha y se envasaron en botellas plasticas: la mitad fue tratada con APH (630
MPa, 6 min, 20°C) mientras que el resto se reservd como control. Durante 28 dias de almacenamiento a 25°C se
evaluaron su calidad microbiologica (bacterias aerobias mesdfilas (BAM), mohos y levaduras (M&L)), fisicoquimica (pH,
solidos solubles (SST), parametros cromaticos), actividad enzimatica (pectinmetilesterasa-PME, peroxidasa-POD,
polifenoloxidasa-PPO), calidad nutricional (capacidad antioxidante-CA, polifenoles totales-PT, betacianinas-Bc,
betaxantinas-Bx). Las muestras control (5,5+0,3logUFC/g de BAM y 2,8+0,3logUFC/g de M&L) presentaron en las
primeras horas de almacenamiento un aumento significativo en los recuentos microbioldgicos, con signos de
fermentacion y descomposicién, impidiendo continuar con su estudio. En las muestras tratadas, los recuentos se
mantuvieron por debajo del limite de deteccién (<1,0logUFC/g) durante todo el almacenamiento. No se observaron
diferencias significativas de pH y SST (3,87+0,01 y 9,96+0,35 °Brix) entre muestras tratadas y control, ni durante el
almacenamiento a 25°C de las tratadas. Inicialmente los controles presentaron actividades de 32,3+0,6, 128,4+14,8 y
16,5+1,0 UE/g de PME, POD y PPO, mientras que el tratamiento redujo estas actividades a 4,8+0,4, 81,2494 y
14,910,3 UE/g, respectivamente. Durante el almacenamiento la actividad de PME no varié, mientras que POD y PPO
disminuyeron significativamente (50% y 20% de reduccién al dia 28, respectivamente). Las muestras control
presentaron valores iniciales de 14,3+0,1, 6,1£0,3, 67,9+1,2 y 336,4+12,1 de Bc(mg/L), Bx(mg/L), PT(mgEAG/100g) y
CA(umol Etrolox/100g), mientras que las tratadas 14,9+0,3, 6,5+0,2, 71,4+1,6, 362,7£11,2, respectivamente. Entre los
indicadores nutricionales las Bc fueron las mas inestables, con pérdidas de 88,1% al final del almacenamiento. Las
variaciones de Bx, PT y CA siguieron patrones similares, observandose pérdidas de 55,2%, 53,9%, 55,3%,
respectivamente, al dia 28 de almacenamiento, siendo estas pérdidas comparables a las observadas en productos
similares tratados térmicamente y refrigerados. Las muestras tratadas presentaron inicialmente color rojizo
(L*:38,0+0,20; a*:12,4+0,8; b*:11,3+0,4), sin diferenciarse significativamente del control. Coincidiendo con las
observaciones sobre las pérdidas de Bc (pigmento de color rojo/magenta), las muestras tratadas almacenadas a 25°C
presentaron al dia 28 un color anaranjado, parduzco y menos luminoso (L*:35,6+0,1, a*:3,0+0,1 y b*:18,1+0,1). El
batido tratado con APH resulté estable microbiolégicamente durante 28 dias de almacenamiento a 25°C. El principal
inconveniente que presentd fue la inestabilidad de las Bc en esa condicién y la consecuente pérdida de color, un atributo
que influye marcadamente en la aceptabilidad de los consumidores. Una estrategia para mejorar la estabilidad podria
ser la combinacion de APH con otros tratamientos que permitan reducir mas aun las actividades de POD y PPO,
principales enzimas de deterioro de Bc.
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Resumen

El topinambur (Helianthus tuberosus L.), es utilizado histéricamente como producto alimenticio para produccién
ganadera y/o como forraje en los paises latinoamericanos. Este tubérculo se considera un alimento funcional por su
contenido en inulina. La inulina es un carbohidrato soluble no digerible que esta presente en muchos vegetales, frutas y
cereales. El topinambur almacena sus reservas en forma de inulina (polimero de fructosa) a diferencia de otros
tubérculos, como la papa, que almacena almidon (polimero de glucosa). Dado que no posee almidén, puede incluirse
en dietas de diabéticos y en la elaboracion de productos para celiacos. Las harinas alternativas constituyen una fuente
innovadora para formular alimentos. Considerando que el topinambur presenta interés tecnolégico y nutricional como
materia prima, el objetivo del trabajo fue obtener harina de topinambur por dos métodos de secado y evaluar sus
propiedades fisico-quimicas y funcionales para su uso como materia prima en un alimento funcional. Los tubérculos de
topinambur fueron rebanados y secado por dos métodos: por estufa a 62+5°C hasta peso constante y por liofilizacion a
25+5°C y 50 umHg por 48 horas. Se evalud la composicién quimica segun los métodos oficiales de la AOAC y
propiedades funcionales como: capacidad de retencion de agua (CRA), capacidad de retencién de grasas (CRG) y
solubilidad (S). La composicién de las harinas secadas por estufa (HE) y liofilizadas (HL) es la siguiente: proteinas
(9,94£0,05%; 9,73+0,15%), fibras (1,41£0,06%; 1,45+0,24%), grasas (1,23£0,05%; 1,86+0,05%), carbohidratos
(75,6740,08%; 75,36+0,10%), humedad (5,15+0,13%; 5,30+0,05%) y cenizas (6,60+0,08%; 6,30+0,03%),
respectivamente. Se comprobd que los procesos de secado evaluados no afectaron significativamente la composicién
quimica de las harinas. La muestra HE presentd una capacidad de retencion de agua (gr agua/gr producto)
estadisticamente superior (P<0,05; 0,43£0,004) a las muestras HL (0,25+0,004), con un mayor porcentaje de
solubilidad HE=2,10 g soluble/g muestra; HL=1,55 g soluble/lg muestra. La capacidad de retencién de grasas (gr
aceite/gr producto) no presento diferencia estadistica significativa entre las muestras HE (1,50+0,05) y HL (1,99+0,04).
A través de analisis de color (por espacio CIELab) se evidencié una diferencia significativa en la luminosidad de las
harinas: HL (L*=81, a*=2, b*=5) y HE (L*=62, a*=5, b*=9). Considerando los resultados descriptos y las mejores
percepciones de olor y sabor de la harina liofilizada, se procedié a la elaboracién de barras de cereales utilizando HL,
quinoa inflada (Q), mix de frutos secos y miel. Se realizaron tres formulaciones, donde los unicos ingredientes variables
fueron la proporcidon de HL y Q. Las muestras fueron rotuladas A(20%HL - 22%Q), B(26%HL -16%Q) y C(33%HL -
9%Q). El valor de actividad de agua inicial de las barras de cereal es: A=0,586; B=0,647 y C=0,620, en concordancia
con el rango establecido en el CAA. La muestra B exhibié buenas propiedades texturales: dureza (26,16 N); cohesividad
(0,39); elasticidad (0,62); masticabilidad (6,31N) y gomosidad (10,33N). Se puede concluir que los procesos de secado
evaluados no influyen en las propiedades fisicoquimicas de la harina de topinambur pero si afectan las propiedades
funcionales y los pardmetros sensoriales de la harina. Este producto constituye una alternativa saludable a la
alimentacion habitual debido a su alto contenido de inulina y a los beneficios que la misma aporta a la salud humana.
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Resumen

En Argentina, de todas las causas de muerte, los eventos cerebrovasculares representan el 8,3%. El accidente
cerebrovascular (ACV) es la segunda causa de muerte y la primera de discapacidad en adultos en Argentina. La rotura
de aneurismas intracraneales, a pesar de su baja incidencia respecto de los casos totales de ACV (~10%), representa
alrededor del 25% de las muertes por ACV. Finalmente, mas de la mitad de los supervivientes quedan con secuelas
fisicas, neuropsicoldgicas y/o algin grado de discapacidad. Los aneurismas cerebrales son dilataciones patologicas de
arterias cerebrales. A lo largo de la historia moderna de la medicina se han desarrollado una variedad de procedimientos
para tratar los aneurismas, como la neurocirugia y recientemente terapias minimamente invasivas mediante técnicas
endovasculares (stent y coils). Esto ha sido posible gracias a los avances tecnologicos en equipos angiograficos,
fabricaciéon de microcatéteres, microguias, y al surgimiento de nuevas prétesis endovasculares oclusivas. En este
trabajo, se analiz6 una base de datos de 99 pacientes con 103 aneurismas (AneuriskWeb). Para cada paciente se
cuenta con el modelo geométrico consistente en una malla de triangulos que describe la superficie, curvas describiendo
el eje central de la vasculatura, e informacién sobre si estas han roto o no, ademas de la edad y el sexo. Se realizé un
relevamiento bibliogréfico de los descriptores de riesgo basados en la morfologia y morfometria de los aneurismas
cerebrales y se identificaron los descriptores més relevantes en la base de datos. Se pudo constatar que los resultados
obtenidos para los indices morfométricos asociados al tamafio (&rea y/o volumen) no son indicadores apropiados para
determinar el estado de ruptura u otra caracteristica (tipo, localizacién). Otros descriptores como el angulo del
aneurisma, angulo del vaso, factor cuello de botella, relacién de aspecto y de tamario, tortuosidad y el factor de forma
del ostium; nos han permitido observar, mediante técnicas de aprendizaje estadistico, que se pueden diferenciar
patrones entre aneurismas segun su localizacién o tipo. No obstante, estos descriptores no han permitido observar
diferencias entre los grupos de aneurismas rotos y no rotos. En Argentina, sélo se vuelcan datos basicos de los
pacientes al confeccionar la historia clinica y en general no se cuenta con una base de datos electrénica completa o
estudios pormenorizados. En el afio 2016 se completaron estudios especificos sobre ACV en la ciudad de Tandil
(BsAs), si bien la informacién recopilada ha sido recabada con gran detalle se tiene que el nimero de casos es
insuficiente para asegurar un nivel de significacion estadistico adecuado a nivel nacional. El 50% de la poblacién de
Argentina vive en zonas urbanas, en ciudades de més de 500 mil habitantes, siendo Tandil una ciudad rural de menos
de 120 mil habitantes. Por este motivo y dada la complejidad del problema abordado, se hace imperioso colectar
informacion local para mejorar la capacidad descriptiva de los parametros seleccionados. Finalmente, la industria de
materiales biomédicos de nuestro pais podria ver beneficioso desarrollar tecnologias que permitan producir los insumos
requeridos por técnicas como la embolizacién, lo que implicaria un ajuste positivo en el balance econémico de la nacion
al disminuir costos en importaciones de materiales de gran valor agregado, pero cuyo volumen es pequefio.
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Resumen

La hidrolisis enzimatica es un proceso comunmente utilizado para incrementar la solubilidad de proteinas alimentarias.
El haba (Vicia faba) es una leguminosa que se produce en la provincia de Jujuy y representa una fuente proteica vegetal
importante para la regién; su harina podria ser utilizada para la formulacion de productos con alto contenido proteico. El
objetivo de este estudio fue evaluar la solubilidad proteica de la harina de habas sometida a pretratamiento acido y
posterior hidrélisis enzimatica. Se utilizaron habas secas las cuales fueron molidas en forma integral hasta un tamario de
particula <500um. Se determind la composicién proximal con métodos oficiales AOAC. Se trabajé con una dispersion de
harina de haba en agua para alcanzar una concentracion de 2,5 g de proteina/100 mL. Se calenté a 50°C y se ajusté el
medio a distintos pH con distintas concentraciones de HCI (0,01-0,5N). Se calent6 a 95 °C durante 1 h con agitacion
constante, para finalizar el tratamiento se enfrié rapidamente en bafio de hielo y se ajust6 el pH a 6 con Na2COs. Para
establecer la formacion de agregados proteicos se determinaron la viscosidad aparente de las dispersiones de harina de
haba pretratadas con &cido en un viscosimetro a 50 °C y 30 rpm, y la solubilidad proteica por el método de Bradford. La
hidrolisis enzimatica se realizd en la dispersidn proteica con mayor solubilidad; se evalué el tratamiento con alcalasa
(AL), a una concentracion de 0,02 UA por gramo de proteina de haba. La reaccion se llevo a cabo a 50 °C, pH=6, 8y 9
y fue evaluada cada hora durante 3 h. La enzima se inactivé calentando la dispersion a 85 °C por 10 min. Se determin6
indice de nitrégeno soluble por método Kjeldahl. Se realizd un blanco sin tratamiento &cido para cada pH y tiempo
estudiado. La composicién de la harina de haba fue: proteinas 23,65; fibra dietaria 15,03; materia grasa 1,3; cenizas
3,17 y carbohidratos 56,88 g/100 g harina. La dispersion proteica pretratada a 0,2 N de HCI (pH 2,13) present6 la menor
viscosidad (1147,7 cp) y la mayor solubilidad proteica (5 mg/g de harina). La solubilidad proteica y el indice de nitrogeno
soluble de los hidrolizados aumentd con las horas de tratamiento; a las 3 h fue de 12,88 mg proteina/g harina y 58,74 g
N soluble/100 g N respectivamente a pH 8. A pH 9 fue de 17,34 mg proteina/g harina y 63 g N soluble/100 g N
respectivamente. A pH 6 no se observo efecto del pretratamiento acido. El pretratamiento &cido incrementa la
solubilidad proteica de la harina de haba después de la hidrolisis enzimatica en 66,84 y 40,64% a pH 8 y 9
respectivamente. El pretratamiento a 0,2 N y pH 2,13 evitd una excesiva agregacion y gelacion proteica, lo cual
interferiria con la reaccién enzimatica. Se puede concluir que el pretratamiento acido fue necesario para favorecer la
solubilidad proteica del hidrolizado de harina de haba y hacer factible su utilizacién en la formulacion de alimentos
proteicos de alta solubilidad.

Palabras Clave: solubilidad proteica, hidrélisis enzimatica, habas ( Vicia faba).
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Resumen

La harina de soja es el subproducto mas relevante en el procesamiento de esta leguminosa y contiene un alto contenido
de proteinas. La hidrolisis controlada de dichas proteinas puede generar ingredientes de alto valor afiadido, con mejores
caracteristicas nutricionales y propiedades funcionales. La preparacion proteolitica denominada Af, obtenida por
centrifugacion del latex de Asclepias fruticosa (Asclepiadaceae) recolectado en buffer citrico-citrato, posee una Unica
peptidasa cisteinica de PM 23,7 kDa y pl>9,3 denominada asclepaina f, la cual ha sido clonada y expresada en Pichia
pastoris. La preparacion Af posee una actividad proteolitica de 1,1 Ucas/ml, alta estabilidad térmica a 37° y 45°C, un
rango de pH optimo de actividad entre 7,5 y 10,5 y ha demostrado capacidad para hidrolizar las proteinas de soja,
degradando fuertemente la fraccion 7S y en menor medida las globulinas 11S. El objetivo del trabajo fue evaluar las
propiedades funcionales (solubilidad, capacidad de retencion de agua y aceite, y espumado) de un hidrolizado de
proteinas de soja obtenido con la preparacion Af. Se utiliz una dispersion de concentrado de soja (conteniendo 62,1 %
de proteinas determinadas por Kjeldhal) al 8% p/v y una cantidad de extracto enziméatico equivalente a 8,9 Ucas por
gramo de proteina, con el agregado de cisteina 20 mM. La hidrélisis se llevé a cabo a diferentes valores de pH (8, 9y
10) durante 180 minutos a 45°C. La actividad enzimatica se detuvo por calentamiento en microondas, las suspensiones
fueron centrifugadas y los pellets secados en estufa. Se realizé un blanco de reaccion en las mismas condiciones,
reemplazando la preparacidn enzimética por igual volumen de agua. Posteriormente, se determind la concentracion de
proteinas solubles mediante el método de Bradford, la capacidad de retencién de agua a diferentes temperaturas (5, 20
y 45°C), la retencion de aceite de soja y girasol, y la formacién de espuma. La capacidad de retencion de agua se
ensayd mezclando 1 gr de muestra con 10 ml de agua destilada a diferentes temperaturas, centrifugando las
suspensiones y determinando el peso de las muestras himedas; del mismo modo se determind la capacidad de
retencién de aceite. Para ensayar la capacidad espumante se prepararon suspensiones al 1% p/v de los hidrolizados, se
agitaron durante 1 minuto a temperatura ambiente y posteriormente se midié el volumen de espuma y de suspension. El
mayor grado de hidrélisis de las proteinas de soja con la preparacion Af se obtuvo a pH 10 y fue del 7%. A través de
dicho proceso de hidrélisis se logré incrementar la concentracion de proteinas solubles un 60%, la capacidad de
retencion de agua a 20°C se increment6 un 71% y a 45°C un 134%, mientras que la capacidad de retencién de aceite
de soja a 20°C aumentd un 92% y la de girasol 73,5%. En tanto que la capacidad espumante casi no fue afectada, se
detecto solo un ligero aumento (3%). Empleando la preparacion Af se logré obtener un hidrolizado de proteinas de soja
con propiedades funcionales particulares que podra emplearse en el desarrollo de alimentos.

Palabras clave: proteinas de soja; fitopeptidasas; Asclepias fruticosa; propiedades funcionales
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62RA. Evaluacion del efecto combinado del shock térmico y nutricion
de los mostos sobre la viabilidad/vitalidad de Saccharomyces
cerevisiae y la cinética fermentativa
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Mas?; Mariana Combina’-3.
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Resumen

La fermentacion alcohdlica es considerada la etapa mas importante en el proceso de elaboracién de los vinos. Siendo
las paradas y enlentecimientos de las fermentaciones alcohdlicas un problema enolégico recurrente. Estas
fermentaciones problematicas encarecen el proceso y aunque en algunos casos pueda ser revertido, la calidad del vino
se ve afectada. El incremento de la temperatura durante estadios tempranos de la fermentacion puede asociarse a la
elevada actividad metabdlica de las levaduras en esta etapa. Por otro lado, este fenémeno se puede ver agravado por la
temperatura a la cual la uva es cosechada, favorecido ademas por el tiempo de traslado y espera desde la vendimia
hasta el ingreso a bodega. Se sabe que la deficiencia de nitrogeno es una de las principales causas de las paradas o
enlentecimientos de las fermentaciones alcoholicas, siendo la nutricion con fuentes nitrogenadas a los mostos una
practica enoldgica habitual, la cual generalmente se realiza sin conocer la concentracion inicial de nitrégeno del mosto.
El objetivo de este estudio fue contribuir a la prevencién de paradas o enlentecimientos de fermentaciones enologicas
mediante la deteccién temprana de condiciones térmicas predisponentes, evaluando el efecto combinado del shock
térmico y la nutricidn de los mostos. Las microvinificaciones fueron realizadas por triplicado en mosto sintético inoculado
con dos cepas comerciales de S. cerevisiae, con diferente requerimiento nutricional: PDM y ARM. Se evaluaron dos
shocks térmicos: 36°C y 40°C mantenidos durante 16 horas, los cuales fueron aplicados al tercer dia de fermentacion.
Para evaluar el efecto de la nutricidn de los mostos, se estudiaron fermentaciones con y sin nutricién; la cual se realizé 3
horas antes del shock, mediante la adicién de 200 mg/L de amonio en forma de fosfato diaménico. La cinética de
fermentacién fue controlada mediante la disminucion de la densidad y la viabilidad/vitalidad por Citometria de Flujo
asociada a la tincion con fluoréforos. Se observo que los shocks térmicos afectaron la cinética fermentativa con diferente
intensidad dependiendo de la temperatura, la nutricién y la cepa de S. cerevisiae evaluada. Ademas, en ninguna
fermentacidn se observd detencidén completa, pero si enlentecimientos. Este efecto fue mayor ante el shock térmico de
40°C, que se evidenci6 por una mayor reduccion de los porcentajes de viabilidad y vitalidad de las levaduras, siendo
PDM la cepa mas sensible. Las fermentaciones nutridas presentaron una sensibilidad mayor inmediatamente después
del shock térmico aplicado; sin embargo, culminaron antes en todos los casos. Es necesario ampliar el estudio para
conocer mejor el efecto de las altas temperaturas en estadios tempranos de las fermentaciones y prevenir problemas en
la industria vitivinicola.

Palabras clave: vino, paradas de fermentacion, shock térmico, nitrégeno, citometria de flujo.
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63RA. Mejora en rendimiento de extraccion mecanica de aceite de
semilla de frutos regionales de carozo.

Daniel Alfredo Castro, Sergio Adrian Sini, Heber Noé Possa, Alejandro Ernesto Gentile, Ernesto Mufioz
Puntes, Facundo Segundo Alfonso, lvan Emanuel Ferrari Galizia.
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Resumen

La produccién agropecuaria se enfrenta a la gran responsabilidad de abastecer con alimentos en cantidad y calidad. En
nuestro pais se ha impulsado el cultivo de numerosas oleaginosas, sin embargo, en muchos cultivos regionales no se
aprovecha mas alla de la pulpa de sus frutos. En rigor, mucho del contenido de aceite y materias grasas solo esta
disponible en la semilla de su carozo, también conocida como “pepita” o “almendra”. En la actualidad, las empresas
procesadoras de frutas regionales, como el damasco, desechan grandes cantidades de materia organica que no es
adecuadamente aprovechada. El empleo que se hace del carozo como desecho industrial, consiste en el
aprovechamiento de su poder calorifico por combustién, con un costo alternativo inconveniente. Los carozos de
damasco, disponen en su interior de almendras que poseen un contenido de aceite del orden de 40 % en peso. El
presente proyecto estudia a escala piloto el proceso de extraccion mecanica convencional (EMC) de aceite de pepitas
de damasco, evaluando el rendimiento de extraccion en funcién de parametros como temperatura, presion y estado de
la pepita.. Se disefid y construyé un equipo de planta piloto para el desarrollo de las experiencias y la medicion de los
parametros operativos, en base a un disefio experimental 2*3*2, que incluyé como variables independientes la presion y
la temperatura de extraccion, ambas en tres niveles, y como variable dependiente el rendimiento de extraccion
expresado como el volumen de aceite extraido en relacion a la masa de semillas empleada y corregido a 100 gramos de
muestra, %(vol/masa). El andlisis estadistico se realizé con el software STATGRAPHICS, empleando las superficies de
respuestas y analisis ANOVA, generando modelos matematicos de caracter empirico. Se determind que el maximo
rendimiento de aceite fue del 24,01 (v/m), obtenido a 37,5 MPa y 48 °C y a pepita Entera. Por su parte el minimo de
8,10% se obtuvo a 25,0 MPa de presion, 18 °C de temperatura y a pepita partida. La superficie de respuesta indica que
para valores de presion comprendidos entre el nivel central (37.5 MPa) y el nivel superior (50 MPa) se encuentran los
mejores rendimientos de extraccion. Para el estado de pepita entera un aumento del rendimiento de extraccién se
produce al aumentar la presion ejercida, como también al aumentar la temperatura de extraccién. En el caso de pepita
partida se observd un comportamiento similar aunque con una clara disminucion en la cantidad extraida de aceite. El
méximo de extraccion se da para el nivel intermedio de la presién, 37.5 MPa y temperatura maxima de 48 °C. Para
valores mayores de presion aplicada, como 50 MPa, se observa una disminucion de la extraccién tanto para pepita
entera como partida.

Palabras clave: extraccion, esencial, eficiencia.
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64RA. Evaluacion del uso de microondas en vinificacion para el
control de microorganismos previo a la fermentacion alcohdlica.
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Resumen

El mosto de uva al inicio de la fermentacién alcohdlica alberga diferentes microorganismos, provenientes de la materia
prima, y/o del equipamiento de bodega involucrado en la cosecha, recepcion y procesamiento del mismo. La reduccién
de las poblaciones de microorganismos presentes en el mosto es importante debido a que algunos de estos
microorganismos constituyen potenciales alteradores de los procesos fermentativos o contaminantes del producto final.
El uso de tecnologias novedosas, como las microondas resultan promisorias para su uso en bodega, para inhibir el
desarrollo de la biota nativa e inactivacién de enzimas y ademas para disminuir el empleo de SO2, aspecto altamente
deseable. A esto se suma que la utilizacién de microondas previo a la maceracién permitiria potenciar la extraccion de
compuestos volatiles y no volatiles a partir de uvas. El presente trabajo se realizé con el objetivo de evaluar el efecto de
microondas para la reduccion de las poblaciones microbianas en mosto. Se realiz6 una primera evaluacién a escala de
laboratorio donde se evalué la reduccién de las poblaciones de microorganismos incluyendo especies de levaduras y
bacterias normalmente asociadas a la microbiota en uva: Saccharomyces cerevisiae, Hanseniaspora uvarum, Pichia
membranifaciens, Zygosaccharomyces rouxii, Brettanomyces bruxellensis, Lactobacillus spp y Acetobacter spp. Los
tratamientos se aplicaron sobre mosto de uva estéril (24°Brix, pH 3.5), los cuales se inocularon por triplicado 6.10¢
cel/ml y se incubaron en estufa con agitacion durante 2 h, luego se realizan los tratamientos de microondas. Se trabajo
con un microondas convencional de uso doméstico, a una potencia de 2,5 W/g y diferentes tiempos de irradiacion (2, 3 y
4 min). Los tiempos fueron elegidos para alcanzar una temperatura de 70°C en los mostos. En una segunda etapa, se
utilizé uva descobajada la cual fue tratada utilizando un prototipo industrial de microondas consistente en un tunel con
cinta transportadora en el cual la intensidad del tratamiento se regula por tiempo de residencia, este tiempo fue regulado
para alcanzar temperaturas en el mosto de 42, 55 y 65 °C. Luego de cada tratamiento los microorganismos se
sembraron en medio de cultivo adecuado para cada grupo microbiano. Los resultados mostraron que la eficiencia del
tratamiento con microondas para la reduccion de las poblaciones microbianas en mostos de uva fue dependiente del
microorganismo. S. cerevisiae y Lactobacillus spp. mostraron mayor resistencia, mientras que D. bruxellensis y H.
uvarum, fueron los microorganismos més sensibles. Méas alla de las diferencias observadas, la reduccién en los niveles
poblacionales fue elevada luego de 4 minutos de tratamiento, observandose disminucion de 2 a 5 logaritmos en las
poblaciones de microorganismos. Durante la aplicacion del prototipo industrial de tinel de microondas pudo
evidenciarse una disminucion en poblaciones de levaduras y bacterias lacticas en el orden de un logaritmo aplicando los
tratamientos mas intensos. Los resultados obtenidos permiten proponer el uso de las ondas electromagnéticas de alta
frecuencia (microondas) como una alternativa para la industria vitivinicola para disminuir la poblacién microbiana en
mosto. Ademas, esta tecnologia se muestra compatible con los procesos enoldgicos, es répida y facil de emplear.

Palabras clave: microondas, mosto de uva, poblacién microbiana.
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en Enologia, Obra de Don Bosco. Correo electrénico de contacto: Imercado@fca.uncu.edu.ar .
Resumen

Bonarda es el varietal de uva con mas quintales cosechados en Argentina después de la variedad Cereza y Malbec,
siendo la zona Este de Mendoza, la regién de mayor produccion en el pais. Esta variedad con alto potencial enolégico
requiere un manejo adecuado en vifiedo y bodega para la obtencidén de materia prima y vinos de alta calidad. A pesar de
la gran superficie implantada con Bonarda, s6lo recientemente ha cobrado interés en la vitivinicultura argentina
siguiendo los pasos de Malbec. Por ello se plantea como necesario conocer las caracteristicas de estas uvas en su
etapa de maduracion incluyendo la valoracién de su potencial polifendlico, y evaluar alternativas a utilizar en la
vinificacion que permitan aprovechar este potencial. La maceracion es la etapa de la vinificacion en tinto que condiciona
la extraccion de compuestos involucrados en la calidad, como antocianinas, proantocianidinas y otros fenoles. El
objetivo del presente estudio fue verificar las diferencias en la calidad global de uvas y vinos Bonarda provenientes de
diferentes sub-regiones de la Zona Este de Mendoza y estudiar la incidencia en la calidad de distintos tratamientos
aplicados durante la maceracién. Se seleccionaron dos vifiedos ubicados en Chapanay (A) y Medrano (B). Se evaluaron
las caracteristicas quimicas y polifendlicas durante la etapa de madurez de las uvas mediante muestreos semanales
desde el envero hasta la etapa de madurez tecnolégica, considerando en cada parcela tres regiones definidas por NDVI
(indice de vegetacion): alto, medio y bajo vigor. Se realizaron microvinificaciones en bodega de 20 kg de uva, con tres
repeticiones, aplicando dos tratamientos: maceracion clasica (MC) llevada a cabo en 7 dias y maceracién con adicion de
taninos enoldgicos y enzimas extractoras de color (MTE). Una vez estabilizados y fraccionados los vinos se determin la
composicién fendlica por métodos espectrofotométricos y el perfil de antocianos por HPLC columna de fase reversa-
deteccion UV-visible. Se observaron diferencias en el contenido de antocianos totales, antocianos extraibles e indice de
polifenoles totales para las uvas de diferentes vifiedos, mostrando en general mayores valores de estos parametros el
vifiedo A. Los antocianos en el periodo previo a la cosecha mostraron algunas fluctuaciones tendiendo a la disminucién
y verificdndose a cosecha valores inferiores en ambos vifiedos para la zona con més alto vigor. Dependiendo del vifiedo
la zona intermedia (M) mostré més semejanza con la zona mas productiva (vifiedo B) o la zona menos productiva
(vifiedo A). Posteriormente en los vinos estabilizados pudo observarse que estas tendencias se mantuvieron,
verificandose que tanto Antocianos, proantocianidinas e IPT también mostraron valores mas elevados para el sector de
bajo NDVI para ambos vifiedos. La maceracion MTE permitié un incremento de antocianos, IPT y proantocianidinas sélo
en el caso del vifiedo B. En cuanto al perfil de antocianos individuales principales, pudo determinarse que el mas
abundante fue el malvidina-3- glucésido, seguido a continuacién por el mismo antociano pero acetilado. La tendencia
observada fue similar, mostrando mayores valores de ambos antocianos los vinos del vifiedo A y los vinos
correspondientes a la region con menor vigor vegetativo.

Palabras clave: Bonarda, antocianos, region viticola, maceracién
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Resumen

La produccion de vino es un proceso con importantes implicancias microbiolégicas. Por un lado, la fermentacién es un
fenomeno microbiolégico liderado por levaduras, principalmente del género Saccharomyces; ademas diferentes
microorganismos interactlan en este sistema desde la materia prima y a lo largo del proceso de produccién, incidiendo
en el producto final. Conocer y caracterizar la ecologia microbiana de las vinificaciones permite controlar la fermentacion
y la calidad final del vino. El uso de productos como enzimas y taninos, en busqueda de optimizar las caracteristicas de
calidad de los vinos, podrian contribuir a la valoracién de Bonarda, el segundo varietal tinto de mayor produccion en
Mendoza. El objetivo del presente trabajo fue caracterizar las principales poblaciones microbianas en uvas,
fermentaciones y vinos Bonarda de la zona Este de Mendoza, asi como conocer el impacto de diferentes estrategias de
vinificacion sobre dichas poblaciones. Se seleccionaron dos vifiedos (A y B) de dos subregiones (Chapanay y Medrano)
de esta region vitivinicola. Se realizaron dos tipos de vinificaciones: maceracion tradicional o clasica y maceracion
adicionando taninos y enzimas. En ambos casos se agregd levadura comercial para llevar a cabo la fermentacion.
Ademas, se realizd una fermentacién espontanea con maceracion tradicional. Se tomaron muestras de uvas, mostos
frescos y mostos en fermentacién en tres etapas, principio, medio y final. Los vinos estabilizados y fraccionados
también fueron evaluados. Se realiz6 el recuento de los grupos microbianos mas importantes: Hongos y levaduras,
Bacterias Lacticas y Bacterias acéticas por siembra en superficie en medios: WL, MRS y CARR respectivamente. Los
vinos fueron filtrados y a los microorganismos estudiados se agregd Bacterias Mesdfilas Aerobias (BMA) en PCA y
Brettanomyces en medio Bret. El recuento de los microorganismos estudiados en uvas fue diferente en ambos vifiedos
pero acorde a los reportados para uvas maduras en buen estado sanitario. Se observé en las uvas una presencia
mayoritaria de levaduras no-Saccharomyces y muy baja poblacion de Saccharomyces. Estas empezaron a ser
detectadas una vez iniciadas las fermentaciones, procesos que transcurrieron de acuerdo a lo esperado, en el caso de
las fermentaciones inoculadas se observo un predominio desde el inicio de poblaciones de Saccharomyces, mientras
que en las fermentaciones espontaneas esto se observo recién en la etapa intermedia del proceso. Se pudo evidenciar
la presencia de levaduras no-Saccharomyces en todas las fermentaciones y en todas las etapas, con menor incidencia
en los casos de mostos inoculados. Las levaduras no-Saccharomyces fueron consideradas durante mucho tiempo como
nocivas para las caracteristicas organolépticas del vino, recientemente, se ha evidenciado que puede aportar cierta
complejidad, mejorando asi la calidad del producto final. Bacterias lacticas y acéticas fueron aisladas con diferente
incidencia tanto en uvas, como en mostos frescos y en fermentacion. En los vinos recién fraccionados pudo observarse
presencia elevada de levaduras y BMA con incidencia acorde a esta etapa de la elaboracion, también se detectaron
bacterias acéticas en vinos del vifiedo A. En funcién de estos resultados, serd conveniente controlar los
microorganismos en las sucesivas etapas de conservacion para asegurar la estabilidad microbiana del vino.
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Resumen

o Ny -

El Andlisis por Componente Principales (PCA, por sus siglas en inglés) es una técnica utilizada para reduccién de
dimensionalidad, extraccién de caracteristicas, identificacion de patrones y visualizacién (entre otras aplicaciones). Su
origen remonta a mas de un siglo, siendo en la actualidad una técnica ampliamente utilizada en el procesamiento de
datos. PCA es un método lineal que identifica el subespacio afin d-dimensional que mejor explica la varianza de un
conjunto D-dimensional (D>>d). Es decir, permite encontrar el espacio reducido de baja dimension que mejor representa
la variabilidad en alta dimension del conjunto de datos original. Esto se logra mediante la diagonalizacion de la matriz de
covarianza de la muestra. En este trabajo se analizan dos experimentos. En el primer experimento se estudia y
caracteriza un conjunto de datos generados artificialmente en D=10 que siguen una distribucién normal dependiente de
tres variables (subespacio d=3). El propésito es estudiar el desempefio, eficiencia y robustez de esta técnica en un
conjunto de datos artificiales que presenta caracteristicas ideales, por ejemplo es posible obtener la curva del error de
reconstruccion en funcion del nimero de componentes d-dimensionales empleado. En el segundo experimento se
consideran datos obtenidos de mediciones de componentes del perfil aromatico de vinos Malbec que han sido alterados
por el aporte de uva enferma al proceso de vinificacién. Las muestras de uvas sanas y enfermas con las que se llevaron
a cabo las vinificaciones provienen de cuatro puntos representativos de la region vitivinicola DOC San Rafael (Mendoza,
Argentina). El objetivo de aplicar PCA, en este caso, es organizar los datos para observar con mayor facilidad
correlaciones entre las zonas y los perfiles aromaticos de los distintos vinos. Los resultados muestran la potencialidad
de PCA para tratar datos en alta dimensién que muestrean un subespacio de menor dimensién, y particularmente su
utilidad para racionalizar la informacién intrinseca subyacente en datos experimentales que presentan mayor
variabilidad. En el caso de datos obtenidos de mediciones de campo es importante remarcar que estos deben ser
curados y preprocesados de forma idénea, con el objeto de evitar el enmascaramiento de los resultados de PCA por
artefactos presentes en los datos crudos.

Palabras clave: perfil aromético, reduccion de dimensionalidad, incrustacion de baja dimension, aprendizaje estadistico
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68RA. Evaluacion de la digestibilidad in vitro de aceite de lino
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Resumen

La adicion de acidos grasos poliinsaturados de fuentes naturales como el aceite de lino, rico en &cido linolénico (C18:3,
n3), constituye una estrategia frecuente en el disefio de alimentos funcionales. Ciertas dificultades asociadas a la
introduccién de aceite en estado libre, han promovido el estudio de sistemas dispersos, particularmente en relacién al
impacto de distintos agentes emulsionantes sobre la estabilidad quimico-fisica y sensorial. Sin embargo, tanto el estado
fisico del aceite (libre o emulsionado), como las caracteristicas del emulsionante, podrian afectar la accesibilidad
enzimatica en condiciones digestivas, reduciendo el aprovechamiento de la fraccion lipidica protegida. Por ese motivo,
el objetivo de este trabajo fue evaluar el impacto de la proporcién de aceite libre, del estado fisico y de la presencia de
emulsionantes polielectrolitos sobre la digestibilidad in vitro de aceite de lino. En particular, se evalu6 el comportamiento
de la goma exudada de P. alba (GAL) cuyas propiedades emulsionantes y antioxidantes fueron reportadas
recientemente. Para ello, se prob¢ la actividad de la lipasa pancreatica de cerdo (1% p/v), en suspension de fluido
intestinal (sales biliares 0,5% p/v, CaClz 0,13 mM, buffer fosfato, pH 7), a 37°C, sobre el sustrato libre 0 emulsionado. El
avance de la reaccion se monitored durante 30 min, utilizando un titulador automatico TitroLine Alpha Plus (SI-Analytics,
Alemania), que afiadié volimenes de NaOH 0,1 M a los efectos de mantener el medio de reaccion a pH 7. Los
resultados se expresaron en milimoles de acidos grasos liberados (efecto de la proporcion de aceite) y en porcentaje de
&cidos grasos libres, %AGL (efecto del estado fisico y de los emulsionantes). La conversion en %AGL, requirio la
determinacion del peso molecular promedio de los acidos grasos presentes en el aceite de lino, la cual se calcul6 a
partir del perfil lipidico obtenido por GC-FID. Los perfiles cinéticos de liberacién de acidos grasos se modelaron por
técnicas de regresién no lineal y se compararon estadisticamente. La velocidad de hidrélisis fue afectada por la
proporcion de aceite libre (5 y 10% p/p) en el medio de reaccion siendo aproximadamente 6 veces mayor para 10% p/p.
Durante el periodo examinado, el sistema con 5% p/v de aceite mostré una respuesta lineal (R2=0,97) resultando util
para examinar la actividad enzimatica. En esta proporcién se evalud el efecto del estado fisico del aceite y del
emulsionante mediante la introduccién de emulsiones (fraccién de aceite=0,1) estabilizadas con alginato (1% p/v) y
emulsiones con alginato-GAL (1'y 2% p/v). La velocidad de hidrélisis aumentd para los sistemas emulsionados respecto
del aceite libre, lo cual se relaciond con un incremento del area superficial y mayor accesibilidad de la enzima al
sustrato. Este aumento fue mas pronunciado en presencia de GAL, probablemente debido al mayor caracter
tensioactivo y a la obtencién de particulas més pequefias. Estos resultados ponen de manifiesto que tanto el alginato
como la goma de algarrobo podrian ser utilizados como estabilizantes de emulsiones de aceites ricos en &cidos grasos
poliinsaturados sin interferir con su digestibilidad, posibilitindose su uso en la formulacién de alimentos funcionales.

Palabras clave: digestibilidad, &cidos grasos, goma exudada, emulsiones.
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Resumen

Eugenia uniflora L., conocida en la region del Nordeste Argentino como fiangapiri, es una planta ornamental que esta
ampliamente distribuida en los paises de Sudamérica, siendo sus frutos conocidos como pitanga, cereza brasilefia o de
Cayena, los cuales ademas de su utilizacién como alimento poseen un potencial uso como aditivo antioxidante por su
elevado contenido de polifenoles y carotenoides. Algunos investigadores reportaron la accioén antioxidante de pulpas
liofilizadas de fiangapiri, sin embargo no se ha encontrado informacién sobre la actividad de sus extractos y asi como
sobre la estabilidad de los mismos. El trazado de isotermas de sorcion es una herramienta de gran valor tanto en la
industria quimica como alimentaria ya que permite predecir la estabilidad fisica, quimica y bioquimica de un producto.
Los objetivos del presente trabajo fueron determinar experimentalmente las isotermas de adsorcion y evaluar la
potencialidad antioxidante de dos extractos liofilizados de fiangapiri con y sin lioprotector, con miras a ser utilizados
como aditivos antioxidante en alimentos. Los frutos recolectados en la ciudad de Roque Saenz Pefia (Chaco), fueron
posteriormente seleccionados, lavados y separados de sus semillas. La pulpa y cascara obtenida fue homogeneizada,
sometida a ultrasonido y luego a un proceso de extraccion con una mezcla etanol:agua (70:30) durante 12 h.
Posteriormente, el extracto obtenido por filtracién fue concentrado mediante evaporacion del etanol a 45°C. La
liofilizacion del extracto concentrado se realiz6 sin (ELo%) y con la incorporacion de 5% (ELss) de sacarosa como agente
lioprotector. El trazado de las isotermas de adsorcion de los extractos liofilizados se realizd en ambiente controlado a
25°C durante 15 dias, por el método estatico gravimétrico, empleando soluciones sobresaturadas de sales de aw
conocida, una vez obtenidas las curvas se realiz6 el ajuste de los datos a los modelos experimentales aplicados en
alimentos. Para evaluar la potencialidad antioxidante los extractos liofilizados se disolvieron en una solucidn etanol:agua
(1:1) y se analizaron el contenido de polifenoles y la capacidad de captura de radicales libres. El contenido de
compuestos fendlicos fue medido espectrofotométricamente empleando el reactivo de Folin Ciocalteu, mientras que la
capacidad capturadora de los radicales libres DPPH y ABTS* fue cuantificada usando curvas de calibracién elaboradas
con &cido ascérbico (AA). Las isotermas de sorcion de los extractos liofilizados, determinadas a 25°C, presentaron una
forma sigmoidea (Tipo Il), siendo el modelo de GAB el que presenté la mejor descripcion de la sorcion, presentando
ELs% una mayor estabilidad debido a su menor adsorcién de agua durante el almacenamiento. En relacion a las
caracteristicas antioxidantes, los extractos ELos% y ELs% presentaron, respectivamente, para contenido de polifenoles:
256,14+2,53 y 47,27+0,25 mg Eq. AA/g materia seca; para capacidad de captura de radicales DPPH: 160,18+1,50 y
52,23+2,26 mg Eq. AA/g materia seca; y para capacidad de captura de radicales ABTS*: 157,42+8,93 y 41,99+0,58 mg
Eq. AA/g materia seca. En conclusiéon podemos decir que ambos extractos tienen una posible aplicacién como
antioxidante para sistemas alimentarios, siendo mayor la capacidad antioxidante en el ELo%, aunque el ELss presenta
una mayor estabilidad probablemente debido a su estructura microporosa.

Palabras clave: Nangapiri, extractos liofilizados, actividad antioxidante, isotermas de sorcion.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de atmosferas altas en oxigeno con dioxido de carbono (A: [70%0O2-
20%C02-10%Nz]; B: [80%02-20%C02-0%Nz]; C: [90%02-0%C02-10%Nz]; D: [90%02-10%C02-0%N2) comparadas con
un control (AIRE: 21%02-0%C02-79%N2) sobre el recuento de microorganismos aerobios meséfilos (AMT), mohos
(MH), levaduras (LEV) y psicrotrofos (PSICRO). Para ello, las frutillas minimamente procesadas se colocaron en frascos
herméticos con tapas disefiadas para permitir el flujo de mezclas gaseosas (90 ml/min) previamente formuladas en
equipo ad-hoc (mezcladora de gases MAP Mix Provectus-Dansensor). La composicién se controld diariamente
restableciendo la atmosfera correspondiente, que pudiera haberse modificado por respiracion de las frutas. Cada
ensayo se extendio por 20 dias a 5 °C. En los dias 0, 1, 2, 7, 12, 14 y 20 se realizaron los recuentos en placa (UFC.g"")
y los resultados se expresaron como log UFC.g-'. Para cada una de las muestras se peso6 10 g y se hicieron diluciones
seriadas con agua de peptona 0,1%. Para AMT se utiliz6 medio PCA (30°C, 48 h), MH y LEV se realizaron en YGC
(25°C, 3-5 d) y PSICRO en PCA (5°C, 10 d). Para el andlisis de los datos se realizd un ANOVA multifactorial
relacionando el tipo de microorganismo con la mezcla gaseosa y los dias de almacenamiento. También se realizé un
ANOVA simple para evaluar el efecto de las mezclas gaseosas sobre los recuentos de cada especie microbiana para
cada dia de almacenamiento. AMT fue afectado tanto por los dias de almacenamiento como por la mezcla gaseosa, al
igual que LEV y PSICRO, mientras que MH solo fue afectado por las mezclas gaseosas. Todas las mezclas gaseosas
pudieron controlar el desarrollo de microorganismos comparadas con el control. Para la mezcla A, AMT se redujeron
significativamente hasta el dia 14; LEV y PSICRO disminuyeron significativamente hasta el dia 2 y después no hubo
variacién significativa. Para la mezcla B, AMT no tuvo diferencias significativas en el almacenamiento, salvo al dia 20
que aument6 significativamente 1,4 log con respecto al dia 0; LEV tuvo leves cambios significativos en el tiempo hasta
el dia 20 aumentando 2 log; PSICRO disminuye significativamente en el dia 2 y luego se mantiene sin cambios
significativos hasta el dia 14, llegando al dia 20 con 1 log significativamente superior al dia 0. Para la mezcla C, AMT
disminuye significativamente hasta el dia 2 pero luego aumenta hasta 1,8 log en el dia 20. LEV y PSICRO no tuvieron
cambios significativos hasta el dia 2 pero luego aumentaron significativamente hasta el dia 20. Por dltimo, la mezcla D
fue menos efectiva que A, B 'y C, pero méas que el control. En conclusion, las mezclas ensayadas A, B y C permiten
extender la conservacion de las frutillas minimamente procesadas 13 dias mas que el control.

Palabras clave: atmosferas altas en oxigeno, microorganismos, almacenamiento.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de tres atmosferas altas en oxigeno (A: [70%02-20%C0O2-10%Nz]; B:
[80%02-20%C02-0%N2]; C: [90%02-0%C02-10%Nz2]) sobre los compuestos bioactivos de frutillas frescas cortadas (var.
Festival). Para ello, las frutillas minimamente procesadas se colocaron en frascos herméticos con tapas disefiadas para
permitir el flujo de mezclas gaseosas (90 ml/min) previamente formuladas en equipo ad-hoc (mezcladora de gases MAP
Mix Provectus-Dansensor). La composicion se controlé diariamente restableciendo la atmosfera correspondiente, que
pudiera haberse modificado por respiracion de las frutas. Cada ensayo se extendio por 20 dias a 5 °C. En los dias 0, 1,
2, 7,12, 14 y 20 se determinaron los siguientes atributos (Q): fenoles totales (FT) por el método de Folin Ciocalteu;
antocianinas totales (AT) por el método diferencial de pH; acido ascorbico (AA) y vitamina C (VitC) por HPLC y la
capacidad antioxidante (CAOx) por el método de DPPH*. Los resultados se analizaron utilizando un enfoque cinético,
donde las respuestas se expresaron como retenciones porcentuales con respecto al valor inicial (RQ,=Q =/Q t0,%). Se
determino que tanto la composicion gaseosa como el tiempo de almacenamiento influyeron en las respuestas
estudiadas (p<0.001). La constante de velocidad de cambio para RAA (kraa) disminuy6é a medida que aumento la
concentracion de oxigeno en la mezcla (kAraa>kBraa>kCraa). La velocidad de reduccion de VitC fue menor e igual en las
mezclas B y C que en la A (kAraa>kBraa=kCraa). En cuanto a las krat para las mezclas A y B fueron significativamente
mayores a la determinada para la mezcla C. Por otra parte, las krrr se incrementaron a mayor concentracion de oxigeno
en las mezclas gaseosas (kArrT<kBrrr<kCreT). Estas diferencias encontradas en los compuestos bioactivos, provocaron
que la velocidad de cambio de la capacidad antioxidante (krcaox) de las muestras de frutillas almacenadas en las
diferentes atmosferas fueran significativamente diferentes (kArcaox> kCrcaox > kBrcaox). Las retenciones, luego de 20
dias de almacenamiento a 5°C, confirman los efectos predichos por los modelos obtenidos. RAA de frutillas
almacenadas en la mezcla C fue un 20 y 30% superior a las de las envasadas en las mezclas B y A, respectivamente.
Sin embargo, RVitC fue un 10% superior para las frutillas almacenadas en las mezclas B y C, con respecto a la A. RAT
de frutillas envasadas en A y C fue aproximadamente del 86%, y 63% para la B. A pesar de que kRAT para Ay B son
similares, RAT en la mezcla A fue superior debido a que se produce un incremento del contenido de antocianinas en los
primeros dias de almacenamiento, lo que ademés justifica la falta de ajuste de los modelos cinéticos ensayados
(p<0.001). A diferencia de lo que ocurre con RAA, la RFT se reduce con el incremento de oxigeno desde 100 (A) a 71%
(C). RCAOx fue similar para las tres mezclas gaseosas ensayadas (~84-87%), compensando los diferentes
comportamientos de los compuestos bioactivos.

Palabras claves: vida util, atmosferas altas en oxigeno, cinética, compuestos bioactivos.
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Resumen

Albardon era conocido en la segunda mitad del siglo XX como la “Tierra del Moscatel”. Ello era asi ya que este noble
varietal constituia una parte muy importante del total de uva producida en el departamento. En la Republica Argentina, y
en especial en San Juan, la “Paradoja Francesa” provocé el vuelco a varietales de uvas tintas, y que los caldos de las
uvas blancas remanentes se destinaran en gran medida a la produccién de mosto sulfitado y concentrado. El valioso
varietal moscatel, orgullo de Albardén y de San Juan, casi llegd a extinguirse y los vifiateros que aun lo cultivan
consiguen valores economicos escasos debido al destino que se le da a la uva, azlcar de uva, y cuyo precio
generalmente es subvencionado por el estado. Hoy, en Albardon existen pequefios productores, a nivel artesanal,
dedicados a ofrecer al turista vinos provenientes de uva moscatel, tanto seco como dulce, este Ultimo denominado
moscato. Para revalorizar el varietal moscatel, la Municipalidad de Albardon, una pequefia cooperativa y este equipo
trabajaron en conjunto con el objetivo de desarrollar una metodologia para la produccién de un brandy de uva moscatel
con la finalidad de diversificar la oferta de productos por parte de dichos pequefios productores artesanales del
departamento. Cabe destacar que el brandy de uva moscatel es ampliamente conocido en el mercado como Pisco
(denominacion de origen en disputa entre Per( y Chile). EI procedimiento adoptado, destilacion fraccionada por lotes,
fue evaluado a escalas de laboratorio, banco y piloto. Las variables evaluadas en los ensayos de destilacién fueron:
potencia eléctrica consumida, tiempo de destilacion, volumen de destilado, concentracién de alcohol etilico en el
destilado y calderin, temperaturas de calderin y condensado, relacion de reflujo y analisis sensorial del destilado. Los
valores dptimos obtenidos del proceso son: volumen de destilado recuperable, 10 %v/v; composicién de etanol en el
destilado recuperado, 85% m/m; rango de temperatura del condensado, 77 a 83 °C. Con los resultados obtenidos se
disefié y construy6 una columna de destilacion de acero inoxidable con una capacidad de calderin de 100 L, columna
rectificadora con anillos raschig y condensador de serpentin vertical.

Palabras clave: Brandy, Uva Moscatel, Destilacion, Albardon.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar las caracteristicas de color y textura de hidrogeles proteicos obtenidos a partir de
la fraccién plasmatica de sangre de bovino, con el fin de utilizarlos en la elaboracién de productos carnicos reducidos en
tenor graso. Se prepararon soluciones acuosas de plasma bovino (4%, 6%, 8%, 10% y 12% P/V), las cuales se
sometieron a calentamiento en bafio de agua (80 °C) durante 20 minutos. Las mezclas calentadas se dejaron reposar a
4 °C durante toda la noche, tomandose como concentracion dptima de plasma bovino aquella que permitiera obtener un
gel sobre el cual pudiera realizarse un ensayo de textura. Una vez determinado este valor de concentracion (12% P/V),
se midieron los parametros de color y textura. Ademas, considerando que estos geles se emplearian en la elaboracion
de productos carnicos, los resultados obtenidos para los hidrogeles se compararon con los correspondientes a
hamburguesas de carne vacuna cruda y cocida. Con respecto al color, no se observaron diferencias significativas entre
la luminosidad del hidrogel y la hamburguesa cruda (42,43+0,15 y 42,94+1,08 respectivamente), aunque si hubo
diferencias al comparar el resultado con el valor de la hamburguesa cocida (L* 28,46+6,26). El valor del parametro a*
fue diferente en todos los casos, siendo el del hidrogel més cercano al de la hamburguesa cruda (10,43+0,23 y
14,32+1,02 respectivamente) que a la cocida. Lo mismo se observé para el parametro b* (7,3+0,17 para el hidrogel y
13,44+0,65 para la hamburguesa cruda). Estas diferencias se resumen en el parametro AE (Diferencia de color total), el
que indica que valores mayores a 3 representan una diferencia de color detectable por el 0jo humano. En este caso, AE
entre el hidrogel y la hamburguesa cruda fue de 16,34+0,91, mientras que AE entre el hidrogel y la hamburguesa cocida
fue alin mayor (33,07+1,18). Las diferencias observadas en cuanto al color eran esperables, debido principalmente a la
complejidad de la matriz carnica y a las reacciones quimicas asociadas a la coccion. Con respecto al ensayo de textura,
la comparacién se realizd Unicamente con las hamburguesas cocidas, observandose diferencias significativas en el
valor de todos los pardmetros analizados, con excepcion de la Elasticidad, que fue ligeramente mayor para el gel
(0,55+004 y 0,52+0,12 respectivamente). En conclusion, si bien se observaron diferencias importantes tanto en el color
como en la textura del gel con respecto al producto cérnico deberd completarse el estudio evaluando el reemplazo
parcial de la matriz carnica empleada cominmente en la formulacién de hamburguesas por diferentes concentraciones
de hidrogel.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue elaborar oleogeles de aceite de girasol alto oleico en plasma bovino y estudiar sus
propiedades fisicoquimicas, para utilizarlo como potencial fuente de acidos grasos insaturados y como posible
reemplazo parcial o total de grasas saturadas en productos alimenticios. Los oleogeles se elaboraron mediante
gelificacion de plasma bovino (5% p/p) y posterior emulsion con aceite de girasol alto oleico en un mixer (Tipo
minipimer). Las emulsiones se prepararon con 3 niveles de aceite (10; 12,5 y 15 gr de aceite) y se liofilizaron para su
deshidratacién y formacion del oleogel. Una vez obtenidos, los mismos fueron almacenados a una temperatura de 4°C
hasta su andlisis. Para las tres formulaciones ensayadas se determiné la actividad de agua (aw) con un medidor de
actividad de agua, el rendimiento (masa de oleogel/masa de emulsién)*100 y el color, mediante un espectrofotémetro
equipado con una esfera integradora con una iluminacién tipo luz dia y un angulo de observacién de 2° mediante el
sistema CIE-L*a*b* (por sextuplicado). Ademas, se analizaron el tamafio y la morfologia de las emulsiones antes de ser
liofilizadas por observacién en el microscopio, y se realizd el seguimiento de cada una de las etapas de formacion
mediante espectrometria infrarroja por reflexion total atenuada (FTIR-ATR). Los resultados mostraron valores de aw de
0,230; 0,301 y 0,276 para las muestras de 10; 12,5 y 15 gr de aceite y un rendimiento de 65,19%; 67,91% y 73,02%
respectivamente. El analisis de color arrojé un valor de L* de 52,7+0,1, 51,9+0,5 y 53,0+0,2 siendo solo la muestra de
12,5 g de aceite significativamente diferente del resto para un nivel de confianza del 95%; un valor de a* de 3,4+0,1,
6,3+0,1 y 7,9+0,2; y un valor de b* de16,8+0,3, 19,0+0,2 y 20,2+0,3, siendo tanto para a* como para b* totalmente
diferentes las tres muestras. Bajo el microscopio se pudo observar una distribucién uniforme y pareja de las gotas de
aceite emulsionado, donde el tamafio en general fue inferior a 50 micrones. En cuanto al espectro obtenido por FTIR-
ATR, se pudo verificar la contribucién del aceite de girasol alto oleico a la formacién del oleogel por medio de la banda
caracteristica de las oleofinas (3010-2800 cm-') debido a la vibracion de tension del enlace C-H cis, y de la banda entre
1800-1700 cm! debido al grupo funcional carbonilo del éster de triglicéridos; ademas se observd el pico caracteristico
del C=0 (Amida I) debido a la vibracion de tension en la region 1700-1600 cm-'aportada por las proteinas, entre otras
bandas. Determinadas las caracteristicas fisicoquimicas de los oleogeles, posteriores estudios estan orientados a su
aplicacion en diferentes sistemas alimenticios.

Palabras clave: proteina, emulsion, gel, liofilizacion.
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Resumen

La necesidad de conservar las emulsiones alimentarias para aumentar su vida Util hace indispensable conocer las
alteraciones que pueden producirse por la refrigeracién y congelacion, que minimizan la ocurrencia de procesos de
deterioro como el crecimiento microbiano. Por otro lado, el suero de tofu (ST) es un efluente de la elaboracion industrial
del tofu y contiene compuestos aprovechables como proteinas, polisacaridos, oligosacaridos e isoflavonas. El objetivo
de este trabajo fue evaluar la estabilidad frente a la congelacion/descongelacion de emulsiones o/w acidas preparadas
con concentrados de ST en forma comparativa con las de aislados proteicos del lactosuero (ASL, 86% proteinas P/p,
Nx6,38). EI ST (pH = 5,6; 2,1£0,1% sdlidos totales P/p), sin y con ajuste previo a pH 7,0, se concentrd por evaporacion
con vacio parcial (180 mm Hg) a 80°C. Ambas muestras (pH 5,6 y 7,0) se dializaron frente a agua destilada (48 hs, 4°C,
cutoff = 3,5 KDa) y se liofilizaron obteniendo las muestras CST y CSTph70, respectivamente. Los contenidos de proteina
bruta y de carbohidratos totales fueron: 42,1+0,1% y 38,0+0,1 P/p para CST y 30,8+0,1% y 48,8+0,1 P/p, para CSTpHr,0,
respectivamente. Las emulsiones se prepararon a concentracion equivalente de proteina (1,0% P/e, pH 5,0, 4,0 y 3,0)
por homogeneizacion de dispersiones acuosas y aceite de girasol (25,0% P/p) en dos etapas: 1) Homogeneizador
rotor/estator (20.000 rpm, 1 min) y II) Homogeneizador ultrasonico (40% amplitud, 3 min). La congelacién se realiz6 a -
18+2°C (24 h) y la descongelacion a 30+2°C (1 h). Para las emulsiones iniciales y congeladas/descongeladas se
determind la distribucion de tamafio de particula por difraccion laser y los didmetros promedio asociados (D32 y Da3). En
todo el rango de pH, los valores de D43 y Ds2 de las emulsiones iniciales exhibieron el siguiente orden: ASL<
CST<CSTprro. Para CSTpHro, este resultado se atribuiria probablemente al mayor contenido de polisacéridos (> 10%
respecto a CST), afectando negativamente su comportamiento como emulsificante. Ademés, las emulsiones CST y
CSTpHr,0 mostraron diametros crecientes en el orden pH 3,0< pH 4,0< pH 5,0, evidenciandose una tendencia opuesta
para ASL. Luego del tratamiento de congelacion/descongelacion, las emulsiones ASL exhibieron una alta estabilidad a
pH 4,0, debido a que sus proteinas agregadas formarian un film interfacial mas resistente al estrés impuesto por la
congelacién. En cambio, a este pH, las emulsiones de ambos concentrados se desestabilizaron marcadamente siendo
las CSTpH7,0 més inestables, con porcentajes de incrementos de D32 y D3 de 237 y 340%, respectivamente. A pH 3,0,
las emulsiones CST y CSTpur,0 evidenciaron el menor grado de desestabilizacion (D32 = 2,8 y 2,4 um luego de la
congelacién/descongelacion, respectivamente), resultado asociado al mejor comportamiento como emulsificante de
ambos concentrados. Los resultados indican que la inclusion de los mismos en emulsiones acidas sometidas a
tratamientos de estrés tecnoldgico representa una alternativa interesante para la valorizacion del ST. No obstante,
debido a la complejidad de las muestras, para evaluar mas profundamente el comportamiento de las emulsiones
durante el almacenamiento congelado, se requieren estudios méas profundos de la interaccién entre sus componentes a
nivel interfacial.

Palabras claves: aislados proteicos del lactosuero, concentrados proteicos de suero de tofu, emulsiones acidas o/w,
estabilidad
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T6RA. Estabilidad oxidativa y valor nutricional de hamburguesas de
surubi enriquecidas con aceite de chia microencapsulado.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue estudiar la estabilidad (oxidativa y microbiolégica) y el valor nutricional de hamburguesas
de surubi enriquecidas con aceite de chia microencapsulado. Para ello se prepararon hamburguesas de 100 g con
carne de surubi picada y emulsionada, adicionada con 1% sal; 0,4% de polifosfato de sodio; 0,82 % de proteina de
lactosuero; 7,4 % de almidén; 18,7% agua y 4% de microcapsulas de aceite de chia obtenidas previamente por
gelificacion iénica. El ensayo contd ademas con una muestra de referencia sin la adicion de microcapsulas. Las
hamburguesas se cocinaron en un horno estatico a 200°C hasta que el centro térmico alcanzé 73°C, y una vez
enfriadas se almacenaron en bolsas de polietileno de alta permeabilidad al oxigeno (2000 cc/m2 24h) y se congelaron a
-18°C hasta su analisis. Los ensayos se realizaron por duplicado y se analizaron estadisticamente. El seguimiento de la
oxidacion se realizé midiendo la formacion de sustancias reactivas al &cido tiobarbiturico (TBARS) de las hamburguesas
cocidas y almacenadas en congelacién durante 90 dias. El valor nutricional se determind midiendo el contenido de
humedad, la grasa total y el perfil lipidico por cromatografia gaseosa de la grasa de las hamburguesas extraida
previamente por el método de Bligh and Dyer. También fue analizado por diferencia de peso el rendimiento en la
coccién. Los resultados obtenidos mostraron un incremento en la produccién de TBARS durante el tiempo de
almacenamiento respecto de la referencia, que si bien alcanzé un valor de 1,25 mg MAD/Kg de muestra al dia 90 del
ensayo, fue significativamente menor que el valor detectable de rancidez establecido por varios autores para las
TBARS (6 mg de MAD/Kg de producto). En cuanto al valor nutricional, se pudo observar que las muestras con 4% de
microcépsulas presentaron un contenido de humedad de 60,25£0,52% y de grasa total de 15,48+0,14%; con un alto
rendimiento promedio en la coccién (90,69+0,97 %). Por otra parte, hubo un aporte significativamente mayor del acido
graso esencial omega 3 alfa linolénico (7,05+0,30%) con respecto a la referencia (4,49+0,07%), aunque no se
observaron cambios significativos en el aporte total de acidos grasos. Con respecto a la estabilidad microbiolégica, los
resultados obtenidos durante los 90 dias de ensayo mostraron recuentos de aerobios totales menores a 5 UFC/g de
muestra. Por lo tanto, el producto disefiado mantuvo la estabilidad oxidativa y microbiolégica en el tiempo de ensayo y
mejor6 el aporte del &cido graso esencial alfa linolénico.

Palabras clave: alimento funcional, microcapsulas, oxidacién, producto carnico.
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Resumen

Los postres lacteos constituyen un alimento de preferencia en la poblacién infantil, convirtiéndose en una alternativa
atractiva para la vehiculizacion de agentes nutritivos. El desarrollo de productos lacteos innovadores con propiedades
nutricionales diferenciadas permitiria resolver carencias en la alimentacion, contribuyendo asi al mantenimiento de la
salud en nifios y adolescentes. No obstante, el éxito de un producto alimenticio requiere considerar aspectos claves
como aceptabilidad, conveniencia econémica y practicidad, entre otros factores, que van mas alla de la composicién
quimica. En este sentido, resulta de interés contar con una descripcion objetiva de los atributos mas influyentes en el
consumo de productos disponibles en el mercado, como punto de partida para el disefio y desarrollo de un alimento con
caracteristicas mejoradas. Por ello, el objetivo de este trabajo fue realizar un relevamiento de las propiedades nutritivas,
cromaticas y texturales de postres lacteos de marcas comerciales. Con esta finalidad se analizaron cinco postres
lacteos de sabor vainilla, obtenidos en un supermercado de la ciudad de Presidencia Roque Saenz Pefia, Chaco. La
composicién en macro y micronutrientes y tamafo de porcion se obtuvo a partir del rotulado nutricional. Sobre las
muestras se realizo un ensayo de doble puncién mediante un Analisis de Perfil de Textura (APT) con un Texturémetro
CT3 (Brookfield). Los parametros cromaticos CIE L*, a* y b* se determinaron utilizando un espectrofotometro Evolution
(Thermo Scientific) equipado con esfera integradora de reflectancia difusa. A partir de la informacion contenida en el
rétulo nutricional se observé que los postres comerciales presentan un valor calérico de 140+34 Kcal/100 g, siendo el
tamafio de porcion (envase) de 90 y 160 g. Los carbohidratos representan el componente mayoritario (22%) seguido de
lipidos (4%) y proteinas (3,6%). Se observo que la fraccion de grasas saturadas representa aproximadamente el 63% de
los lipidos totales. En términos de micronutrientes se destacd el contenido de calcio, comprendido entre 107 y 189 mg,
sodio (82 mg) y hierro (1,4 mg). Ademas, ciertas muestras incluyeron en su declaracién nutricional el aporte de vitamina
A (131451 ug), D (1,3+0,3 pg) y B9 (34110 pg). Las muestras presentaron diferencias significativas en sus
coordenadas cromaticas, variando la luminosidad (L*) entre 71 y 83, el grado de rojo (a*) entre 2 y 6, y el grado de
amarrillo (b*) entre 14 y 27. El parametro dureza permitio diferenciar en mayor medida a las muestras en estudio,
comprendiéndose entre 0,1 y 0,3 N. La variabilidad observada en macro y micronutrientes advierte el uso de distintos
ingredientes ademés de leche, con predominio de azlcares. De igual modo, el uso de aditivos espesantes y colorantes
establecen un amplio rango de texturas y colores, en que nuevas formulaciones pueden ser desarrolladas. Los
resultados obtenidos brindan una visién global de las propiedades nutricionales y sensoriales de productos de marcas
comerciales, Utiles como indicadores a ser utilizados en la formulacién de un alimento innovador potencialmente
aceptable.

Palabras clave: alimentacion infantil, postre lacteo, valor nutricional.
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Resumen

La produccién de fruta citrica en Argentina es de aproximadamente 3.100.000 toneladas (2016), de las cuales 1.000.000
corresponde a naranjas. Estas tienen como principal destino el consumo en el mercado interno y un bajo porcentaje se
destina a la industria. Argentina es uno de los principales paises exportadores de aceite esencial de limdn. Si bien esto
representa un bajo porcentaje del total de las exportaciones, deberia considerarse como un producto de la oferta
exportable con gran potencial de desarrollo. Los aceites esenciales son mezclas de compuestos lipofilicos y se
clasifican en terpenos hidrocarbonados, compuestos oxigenados y compuestos no volatiles. Los aceites esenciales
obtenidos de los citricos son reconocidos como seguros (GRAS) por la FDA, de modo que pueden ser utilizados en la
industria de los alimentos (saborizantes, recubrimientos comestibles), cosméticos y farmacéutica. Poseen actividad
antioxidante y antimicrobiana. El objetivo del presente trabajo fue obtener el rendimiento y analizar los perfiles de
terpenos presentes en el flabelo de variedades de naranja (Citrus sp.) dulce, cultivadas en San Pedro, con el proposito
de buscar usos alternativos. Los frutos de naranja fueron recolectados de plantas pertenecientes a lotes experimentales
del INTA San Pedro. Se analizaron 6 variedades (New Hall, Robertson, Navelina, Fiorito, Parent y Porta). El aceite
esencial (AE) de la piel (200-300 g PF) se obtuvo por hidrodestilacién, usando una trampa Clevenger. El aceite
recolectado luego de 1 h de destilacién se lo secd con Na2S04 y se almacend a -18 oC. Las extracciones se realizaron
por cuadruplicado. Se calculé el rendimiento y se realizo el analisis cromatografico (CG-EM) de los AE obtenidos
utilizando un cromatdgrafo Agilent Tech 7890A, con detector 5977A MSD y una columna Hp5 ms (Agilent Tech). Los
datos se sometieron a un andlisis de variancia (ANOVA). Los mayores rendimientos se obtuvieron de la variedad New
Hall, seguido de Robertson y Navelina. Las variedades de naranja analizadas poseen principalmente monoterpenos
hidrocarbonados (C10) de los cuales el D-limoneno fue el mayoritario, hallandose entre un 80-89%, seguido por el -
pineno (3.5-4.2%) y a-pineno (0.9-1.2 %) y en menor proporcidn monoterpenos oxigenados. Entre los elementos traza,
considerados con un rol importante en la determinacion del olor y sabor, se observaron diferencias significativas en el
contenido de aldehidos alifaticos (octanal, nonanal y decanal), presentando Navelina y Porta los valores mas
contrastantes, 4,53 y 1,26 %, respectivamente. La obtencion del aceite podria proponerse una alternativa tradicional,
pero poco explotada comercialmente, al aprovechamiento del descarte de la fruta.

Palabras claves: aceites esenciales, naranja, CG-Masa
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Resumen

Existe en la actualidad, un creciente interés en la busqueda de sustancias de origen natural que posean propiedades
antioxidantes. No solo por su efecto en la salud, sino también para su uso en reemplazo de antioxidantes sintéticos
ampliamente utilizados en la actualidad como aditivos alimentarios. Las flores, al igual que las frutas y vegetales, son
consideradas ricas en compuestos antioxidantes, fundamentalmente polifenoles. Durante la produccion de rosas, en el
tiempo que lleva la obtencion de una planta de tamafio comercial, se producen varias floraciones las cuales se
desechan, dejando el material a campo. Por lo tanto surge la necesidad de encontrar un adecuado y beneficioso empleo
de las flores desechadas. El objetivo del presente trabajo fue estudiar y comparar el contenido de polifenoles totales y la
actividad antioxidante en seis variedades de rosa que se producen en la zona de San Pedro-Baradero. Se evaluaron
variedades de pétalos color rosa (Queen Elizabeth y Bella Epoca), rojo (Gran Gala, Traviata y Kardinal) y naranja
(Cristobal Colon). Las flores se recolectaron en campo y los pétalos se congelaron en nitrégeno liquido, se liofilizaron,
trituraron y almacenaron a -20°C. Para realizar los diferentes analisis, las muestras se extrajeron en etanol 80% a 50°C
por sonicacion durante 15 minutos. El contenido de polifenoles se determind con el reactivo de Folin-Ciocalteau
midiendo la absorbancia a 760 nm y expresando el resultado en equivalentes de acido galico (AG) como mg AG / g
muestra seca. La capacidad antioxidante se analizd mediante la inhibicion del radical 2,2-difenil-1-picril-hidracilo
(DPPH-) y del radical cationico 2,2'-azino-bis-(3-etil benzotiazolin-6-sulfonico) (ABTS-+). La inhibicién del radical DPPH-:
se estimé midiendo la estabilizacion de la absorbancia a 517 nm. La inhibicion del radical ABTS-+ se determin6 por
estabilizacion de la absorbancia a 734 nm del radical generado entre persulfato de potasio y el ABTS. Ambos resultados
se expresaron en mg equivalente de trolox (ET) / g muestra seca. Se registraron muy buenos coeficientes de
determinacion (R?) entre los contenidos de polifenoles y DPPH (R2=0,936), polifenoles y ABTS (R2=0,965) y también
entre los dos métodos utilizados para estudiar la actividad antioxidante (R2=0,985). El rango de valores obtenido para
los tres parametros analizados fue muy amplio, oscilando para el contenido de polifenoles entre 42 y 119 mg AG/ g
muestra seca, para DPPH entre 102 y 324 mg ET/ g muestra seca y para ABTS entre 122 y 317 mg ET/ g muestra seca.
Los valores méas elevados de polifenoles y de actividad antioxidante correspondieron a las variedades Traviata, Kardinal
y Gran Gala. Estos elevados valores, en especial los correspondientes a las rosas rojas, indicarian la posibilidad de
utilizar las rosas desechadas como potencial fuente de compuestos bioactivos para evaluar su uso en la industria de
alimentos.

Palabras clave: rosas, pétalos, antioxidantes, polifenoles.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de utilizar quitosano como antimicrobiano en bolsas comestibles (EC)
contra la podredumbre de arandanos, principal factor de pérdidas comerciales después de la cosecha. Los ensayos, se
llevaron a cabo con arandanos (Vaccinium myrtillus) var. Misty cultivados en Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria en Concordia ubicada en la regién de Salto Grande (Provincia de Entre Rios). Se realizé una inoculacién
artificial con esporos de Botrytis cinerea y Alternaria alternata que fueron aislados de fruta deteriorada por dichos
mohos. El indculo consistié en una suspension acuosa de 105 esporos.mL-" prevenientes de cultivos de 12 dias de
crecimiento y que fueron dispersados asépticamente en 10 mL de agua destilada estéril que contenia Tween 80 al 0,1%
(v /v). La fruta, previa esterilizacion UV cercano (240 nm), después de inoculada se dejé secar 10 minutos. Luego se
empaco en las bolsas comestibles EC, y en los envases comerciales utilizados como controles - clamshell - (C1) y
bolsas de atmosfera modificada (C2) que se sellaron y almacenaron en camara himeda a 20 + 2°C, durante 7 dias. Al
finalizar se contabilizaron las frutas con crecimiento de los mohos en estudio y para calcular la severidad promedio de la
putrefaccion de la fruta infectada, se aplico una escala empirica de 6 grados: 0, fruta sana; 1, 1-20% de superficie de la
fruta infectada; 2, 21-40% de superficie de la fruta infectada; 3, 41-60% de superficie de la fruta infectada; 4, 61-80%
superficie de la fruta infectada; 5, mas del 81% de la superficie esta infectada y muestra esporulacién. Se determin6 el
indice de infeccidn, que expresa el promedio ponderado de la severidad de la putrefaccion como un porcentaje del
posible nivel maximo de enfermedad (100%). Los resultados mostraron que para ambos mohos, los arandanos
envasados en EC exhibian, tanto en el indice de infeccion como en el porcentaje de fruta infectada, una diferencia
significativamente menor en comparacién con C1 y si bien la podredumbre de la fruta en EC es mayor con respecto a
C2, los valores son cercanos. Se concluye que el envasado de ardndanos en bolsas comestibles base quitosano seria
una alternativa a los clamshell, mas saludable y amigable con el medio ambiente, para controlar la podredumbre en
postcosecha.

Palabras clave: quitosano, arandanos, envases, podredumbre
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Resumen

En el proceso de vinificacion, estan involucrados un gran numero de microorganismos entre los que se cuentan
bacterias, levaduras y hongos. La superficie de uva es la que aporta la mayoria de esos microorganismos. Ademas de
tener ésta una flora normal, es susceptible de infecciones microbianas como levaduras de deterioro y hongos
filamentosos, que ademas de las pérdidas de rendimiento, afectan su calidad y la del vino, ocasionando pérdidas
econdmicas significativas para la industria enolégica. Estas infecciones producen grandes cambios en el consorcio
microbiano de superficie de uva generando alteraciones en el equilibrio de los marcadores aromaticos normales y
también, aromas y sabores desagradables (off-flavors). Por lo tanto, el objetivo de este trabajo, es el estudio del
ecosistema microbiano presente en superficie de uva, identificando las especies normales y las que son causa de
deterioro de los vinos, y su influencia en el perfil aromatico del vino. En el presente trabajo, se tomaron muestras de
uvas de la variedad cv L Malbec, de 4 zonas de la regién DOC San Rafael. Se realizaron vinificaciones con uvas sanas
y con un 20% de uva enferma para identificar los productores de aromas deseables e indeseables y su balance en los
vinos resultantes. Luego del aislamiento de los microorganismos, se procedié a su identificacién, para lo cual se
utilizaron técnicas de identificacion morfoldgicas e identificacién molecular para las levaduras de deterioro. Finalmente,
se procedio al anélisis del perfil aromatico de los vinos elaborados a través de Cromatografia Gaseosa-Detector FID. La
identificacion de microorganismos en los tratamientos con uva enferma manifesté la aparicion de organismos yeast-like,
Aureobasidium (49.6%) y diversos hongos filamentosos pertenecientes a los géneros Alternaria (15.6%), Cladosporium
(15.3%), Aspergillus (6.3%), Botrytis (4.2%) y Penicillium (1.4 %) entre otros de menor frecuencia de aparicién. También
se observd, durante el proceso de vinificacién, la aparicion de levaduras productoras de defectos en los medios
selectivos/diferenciales especificos, tales como Dekkera/Brettanomyces (DBDM) y Zygosaccharomyces bailii (ZBDM),
confirmando la presencia de levaduras con potencial para alterar los vinos en los casos en que se incorpord uva
enferma en el proceso. Estos datos se pudieron correlacionar con el perfil aromatico del vino Malbec. En la muestra con
uva enferma se ve un desvio hacia tostados, nuez y caramelo dulce que podrian interpretarse como desequilibrios del
perfil tipico de Malbec por el aporte de microorganismos indeseables y desequilibrios en la flora normal. Por otro lado,
también se pudo observar, la aparicion de sefiales de defecto tales como 4-etil fenol, propias de ciertos
microorganismos.

Palabras clave: Hongos, Levaduras, Perfil aromatico del vino, Uva.


mailto:mbignert@fcai.uncu.edu.ar

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

82RA. Influencia del tiempo de vacio y relajacion sobre el potencial
saludable de manzanas frescas cortadas impregnadas por vacio
suave
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Resumen

El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar el impacto del tiempo de vacio (tv) y de relajacion (tr) sobre diferentes
atributos relacionados con el potencial saludable de manzanas var. Granny Smith sometidas a impregnacion por vacio
suave (67,7mbar) y determinar las condiciones del proceso que maximizan dichos atributos. Las frutas fueron lavadas,
peladas, descorazonadas y cortadas en cubos de 1,5 cm de lado, posteriormente se impregnaron con una solucion
osmatica de sacarosa de 30°Brix con 1% de &cido citrico y 1% de &cido ascérbico, en una relacion fruta: jarabe 1:10
p/p. Los ensayos se realizaron a 22°C, siguiendo la metodologia de superficie de respuesta a través de un disefio
central compuesto cuyas variables y rangos fueron: tv= 1,14-14 min y t= 1,14-14 min. Las respuestas estudiadas fueron:
capacidad antioxidante por el método DPPH (CAoreh), contenido de fenoles totales corregidos por interferencia de acido
ascorbico por el método Folin-Ciocalteau (Ccrr-c) y contenido de acido ascdrbico total (Caar) determinado por HPLC,
inmediatamente después de aplicado el tratamiento (dia 0) y luego de 7 dias de almacenamiento a 2°C. Las respuestas
fueron expresadas como la variacidn relativa porcentual (A%) respecto a la fruta fresca cortada sin tratar, para cada dia
de analisis. En el dia 0, se observé que A%CAorpHo Se incrementd a medida que tv y t aumentan, alcanzando valores
maximos de aproximadamente 120%. De la misma manera, A%Ccrrco aumentd con tv y t, obteniéndose un
incremento méximo aproximado del 60%. Por otra parte, A%Caato resulto funcion unicamente del ty, alcanzando valores
méximos de 7000%, con tv altos. Respecto al dia 7, A%CAoeeH7 se incrementd a medida que tv aumenta, obteniéndose
valores maximos de 120% aproximadamente. Asimismo, se determind que el aumento de tv y t: incrementaron A%Ccer-
¢7, alcanzando un valor maximo del 80%. De igual manera se determind que A%Caatz se incrementé cuando tv y tr
fueron mayores, alcanzando valores maximos de alrededor de 7000%. A través de la optimizacion de respuestas
multiples se determind que un t=13,07min y t= 11,11min, maximizan el potencial saludable de la manzana tratada al
dia 0 y 7 (maximos A%). Los valores dptimos obtenidos en el dia 0 para CAopero, Corrco y Caato fueron 167,7mg
AA/100g de producto, 506,7mg AGE/Kg de producto y 581,47mg AA/Kg de producto, respectivamente. Mientras que
para el dia 7 los valores dptimos obtenidos para CAoppr7, Corr-c7 y Caatr fueron 235,86 mg AA/100g de producto, 482,2
mg AGE/Kg de producto y 449,1mg AA/Kg de producto, respectivamente. De esta manera se puede concluir que la
tecnologia de impregnacidn por vacio suave permitié6 mejorar el potencial saludable de manzanas var. Granny Smith
frescas cortadas, tanto al dia 0 y luego de 7 dias de almacenamiento.

Palabras clave: tiempo de vacio, tiempo de relajacion, impregnacién por vacio, potencial saludable.
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83RA. Cromatografia de afinidad: desarrollo de una columna de
afinidad para el aislamiento y purificacion de Lisozima
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Resumen

El objetivo de este trabajo es la elaboracidén de una columna de afinidad de lecho fijo con el macroligando Célula-
Cibacron Blue inmovilizado a geles solidos para el aislamiento y purificacion de Lisozima (Lis).

Los macroligandos de afinidad se prepararon a partir de células de levadura modificadas por tratamiento quimico con
etanol y con la molécula de ligando Cibacron Blue F3GA inmovilizada a la pared celular por union covalente. Se
determind la cantidad de ligando inmovilizado por método espectrofotométrico a 610nm. Se prepararon cubos de
agarosa-macroligando por suspension de 250 mg de macroligando Célula-Cibacron en agarosa al 4%, se dej6 enfriar a
temperatura ambiente en una pelicula de 2 mm de espesor y finalmente se prepararon los cubos de 2x2x2 mm. Los
experimentos de adsorcién de Lis en el equilibrio fueron llevados a cabo en modo batch, el adsorbente fue caracterizado
funcionalmente mediante determinacion de la capacidad de adsorcién (qm) y constante de afinidad (Kd) en el equilibrio a
través de isotermas de adsorcion (Langmuir y Freundlich). Para determinar el tiempo requerido para alcanzar el
equilibrio de Lis sobre el adsorbente, se realizé un estudio cinético de la adsorcion; se tomd 1 ml de muestra a intervalos
de 30 min y luego a intervalos de 2 horas, seguidamente se determind la concentracién de Lis por espectofotometria a
280nm. Se realizaron ensayos de aplicacion del macroligando en columna cromatogréfica para la separacion de Lis a
partir de la clara de huevo. Para ello se colocaron los cubos de agarosa-macroligando en una columna de vidrio de 16
mm de diametro y de 20 cm de altura, la cantidad de agarosa-macroligando cubria % partes de la columna. Finalmente
se afiadieron 15 ml de clara de huevo previamente homogeneizada. Se analizd el grado de recuperacion y pureza de la
proteina, para ello las muestras se analizaron mediante SDS-PAGE. Finalmente se determind la concentracién de
proteinas mediante espectrofotometria. Los resultados indican que el macroligando Célula-Cibacron posee una elevada
capacidad de inmovilizacion del ligando (240 umol de ligando / g de célula). Se realizé un estudio cuantitativo de la
adsorcion por afinidad de Lis a los cubos de agarosa-macroligando para caracterizar, mediante la determinacion de
parametros cinéticos, la eficiencia del adsorbente obtenido. La adsorcion en el equilibrio de Lis a los cubos de agarosa-
macroligando fue descripta por el modelo de Langmuir y los valores de adsorcion de qm= 294 mg /g de adsorbente y Kq
= 4,11x 10 M se calcularon por transformacién lineal de la ecuacion. La adsorcién de Lis es bastante rapida al
comienzo Yy se logra el equilibrio a la hora de iniciado el proceso, en donde se llega a la saturacion del adsorbente. Los
resultados de purificacion de Lis desde clara de huevo mostraron una significativa cantidad de Lis que es purificada con
el sistema cromatografico de afinidad y con elevada pureza (méas del 90%). Usando este modelo, obtuvimos 190 mg de
Lys / g de adsorbente. No hubo oclusion o bloqueo de la columna de afinidad durante el proceso de separacion.

Palabras clave: Lisozima, Agarosa, Macroligando, Cibacron Blue
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Resumen

El pan blanco es elaborado empleando harinas refinadas, por lo que aporta principalmente de hidratos de carbono que,
sumados al bajo contenido de fibra dietaria y un estilo de vida sedentario, contribuyen aumentando el riesgo de padecer
enfermedades como diabetes tipo 2 y obesidad. El objetivo de este trabajo fue desarrollar un sustituto saludable del pan
blanco reemplazando parcialmente la harina de trigo (HT) por almidén resistente (Hi-Maize™) (HM), un tipo de fibra
prebidtica con perfil organoléptico ideal para uso en panificacidn. Los niveles de reemplazo utilizados fueron 0, 10, 20 y
30% (control, HM10, HM20 y HM30, respectivamente), preparados con 2% NaCl y 3% levadura fresca (base HT o
mezcla HT-HM). Se emplearon parametros farinograficos y curvas de fermentacién para optimizar cantidad de agua y
tiempos de amasado y fermentacién para cada formulacion. Las piezas frescas se evaluaron por volumen especifico,
color de corteza y miga, y alveolado de la miga. Adicionalmente, los panes fueron almacenados herméticamente por 11
dias a 20 °C para analisis de textura, humedad, actividad acuosa de la miga y retrogradacién de la amilopectina por
DSC durante el almacenamiento. Se observé que el volumen especifico disminuy6 gradualmente hasta un 30% para
HM30, respecto al control. El color de la corteza viré hacia el blanco y disminuyé la intensidad del amarillo a mayor nivel
de HM, mostrando un descenso de hasta el 50% en el indice de pardeamiento para HM30. No hubo cambios
significativos en el color de la miga. El nimero de poros en la miga disminuy6 hasta un 25% en todas las muestras con
HM, con un descenso marcado en la fraccién de aire a medida que aumenté el nivel de reemplazo. Tanto el aumento de
HM como el tiempo de almacenamiento provocaron incrementos graduales en la dureza, consistencia y masticabilidad,
y disminuyeron la cohesividad, elasticidad y resiliencia. La humedad y la actividad acuosa de las piezas frescas se
incrementaron, con el aumento de HM, desde 43,84% hasta 46,36% y desde 0,9655 hasta 0,9700, respectivamente,
debido a que el mayor contenido de HM implicé utilizar mayor cantidad de agua para su elaboracién. Durante el
almacenamiento, los valores de ambos pardmetros disminuyeron significativamente, estabilizandose en todos los casos
alrededor del 35% de humedad y 0,94 de actividad acuosa, posiblemente debido a la migracion del agua desde la miga
hacia la corteza. La retrogradacion disminuyé notablemente con el aumento de HM debido a que este almidon no ve
favorecida su gelatinizacién en el rango de temperaturas del horneado (210 °C) y con la cantidad de agua presente en la
masa. Por lo tanto, la retrogradacién observada estaria relacionada solo al almidén de la harina, la cual se encuentra en
menor proporcion al aumentar el reemplazo con HM. El contenido de fibra dietaria se incrementé respecto al control en
un 44%, 158% y 303% para HM10, HM20 y HM30, respectivamente. Los panificados con niveles de reemplazo del 10y
20% se vieron menos afectados en su calidad en comparacién a HM30, manteniendo niveles de fibra notablemente
mejorados.

Palabras clave: fibra dietaria, panificados, almidon resistente, calidad.



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

85RA. Reduccion de bacterias lacticas en caferias de secado en
spray en el proceso de elaboracién de huevo y yema en polvo.
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Resumen

La Universidad Nacional de Quilmes cuenta con la Secretaria de Innovacion y Transferencia Tecnologica la cual posee
capacidades y equipamiento para el desarrollo y transferencia de conocimientos y tecnologias. Bajo la direccién del
Ingeniero Gaston Arraiz la unidad ejecutora denominada Investigacion y Tecnologia en Alimentos lleva a cabo tareas
relacionadas con la optimizacién de la organizacién industrial, la ingenieria basica y de detalle y la evaluacion para
proyectos de ingenieria entre otras. Dentro de este marco de transferencia tecnologica se trabajo en conjunto con una
importante empresa dedicada a la produccién de ovoproductos brindando soluciones en las etapas de fabricacién y
ofreciendo planes de inspeccion y ensayos a las cafierias de secado del proceso de elaboracion de huevo y yema en
polvo. Estos productos liquidos pasteurizados son deshidratados por un sistema del tipo co-corriente con secadores en
spray horizontales por calentamiento indirecto Modelo SGA 300/12 marca SANOVO. El circuito de liquido consiste en 3
cafierias diferentes, todas en acero inoxidable 316L, siendo el primer tramo la caferia para alimentacioén a la bomba de
alta presion (BAP) en 2 pulgadas de diametro, continuando posterior a BAP con cafieria para alimentacién de lanzas en
%y Y2 pulgadas de diametro y 1.65 mm de espesor. Por Gltimo se encuentran 13 valvulas esféricas y 12 lanzas con 20
mm de diametro y 4 mm de espesor, encargadas de alimentar los picos de aspersion. Todo el sistema posterior a BAP
es denominado Manifold. La empresa realiza una limpieza clean in place (CIP) que consta de un enjuague, un
tratamiento alcalino, un enjuague, un tratamiento acido y un enjuague final. Los productos quimicos se aplican a una
temperatura de 70 °C con un tiempo de accién de 15 minutos y los enjuagues se realizan con agua a temperatura
ambiente con una duracion de 5 minutos. Los recuentos de bacterias lacticas en el producto final presentaban valores
de dos 6rdenes decimales luego de someter el circuito a la limpieza CIP. Las bacterias lacticas producen defectos en las
emulsiones y debido a ésto se busca limitar su presencia en huevo y yema en polvo. El objetivo del trabajo es la
reduccién de bacterias lacticas en cafierias de secado en spray en el proceso de elaboracion de huevo y yema en polvo.
Las cafierias fueron sometidas a 5 tratamientos térmicos de 60 minutos a una presion de 2,3 kg/cm?2 y 137,5°C en
autoclave horizontal situado en la Planta de Alimentos de la Universidad Nacional de Quilmes. Se realizd la
determinacion de bacterias lacticas segin ISO 15214:1998 a los lotes de ovoproductos analizados. Los recuentos
fueron menores a 10 ufc/g en todos los casos con una reduccién de dos érdenes decimales demostrando eficacia del
mismo. Se propone este tratamiento térmico a las cafierias Manifold cada 10 dias de produccion para lograr la
reduccién de bacterias lacticas en los productos huevo y yema en polvo.

Palabras clave: tratamiento térmico, bacterias lacticas.
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Resumen

Las frambuesas poseen pigmentos antocianicos que les otorgan un color caracteristico intenso, que va del rosado al
rojo, el cual es una de las principales caracteristicas organolépticas que presenta dicho fruto y que define la calidad y
aceptabilidad de los mismos. Las antocianinas, ademas de ser responsables del color, le confieren propiedades
nutricionales debido a su capacidad antioxidante. El procesamiento de las frambuesas para la obtencién de pulpas y la
posterior aplicacion de un tratamiento térmico para asegurar su inocuidad, resulta en una de las alternativas que
permiten generar un producto seguro, de mayor estabilidad y valor agregado. Sin embargo, durante el procesamiento
térmico de la pulpa de frambuesa, las antocianinas se ven afectadas por el calor, y consecuentemente también su color.
El objetivo del presente trabajo radica en evaluar la estabilidad térmica de pigmentos antocidnicos presentes en pulpas
mediante la medicién de color y obtener modelos cinéticos que describan su variacion con la temperatura y el tiempo de
proceso. Para ello, se utilizaron frutos de frambuesa provistos por la empresa Yuco Frutos de Villa Maria, los cuales
fueron procesados para obtener pulpa. Posteriormente, muestras de 3 mL de pulpa fueron dispuestas en tubos de
ensayo y sometidas a calentamiento en bafio termostatizado a diferentes temperaturas (70, 80, 90 y 100°C) y tiempos
(5, 10, 20, 30, 60, 90 y 180 minutos). Las medidas de color de las muestras se realizaron con un colorimetro (Minolta,
Modelo CR-400, Japén) con el que se obtuvieron los parametros L* a*y b* y a partir de los cuales se calculd el indice
de Pardeamiento (Bl), el Croma (C*) y la Diferencia de Color Total (AE). La pulpa de frambuesa inicialmente presenté
valores de L*(35,51+0,35), a* (34,06+0,67), b* (13,92+0,60) que corresponden a un color rojizo. Los estudios cinéticos
indicaron que L* (luminosidad) no varia de manera significativa con el tiempo de calentamiento para las diferentes
temperaturas analizadas. Por su parte, se observé una disminucién de a*y b* con el tiempo, siendo dichas reducciones
mas pronunciadas a mayores temperaturas. Finalmente, luego de evaluar diferentes modelos matematicos para
describir la variacién de Bl, C*y AE con el tiempo, se obtuvo que el modelo de conversién fraccional de primer orden es
el que mejor representa el comportamiento de estos pardmetros de color con el tiempo (R2>0,96). Las cinéticas
obtenidas podrian resultar de interés en la industria de alimentos para disefiar y optimizar tratamientos térmicos de
pulpa de frambuesa, minimizando las pérdidas de color.

Palabras clave: frambuesa, color, degradacidn térmica, cinética.
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Resumen

En la industria cervecera, una etapa importante es la del lupulado, ya que contribuye al perfil de sabores y aromas de la
misma. En la actualidad la manera que tienen los elaboradores de cervezas para realizar un adecuado agregado de
lupulo es basandose en tablas que indican la cantidad de lGpulo a agregar dependiendo de los niveles de IBUs
(International Bitterness Units) que se desean obtener al final de la elaboracién. Lo primero que tenemos que tener en
cuenta es que IBUs, significa una unidad de medida internacional de amargor, y representan la cantidad iso-alpha-
acidos disueltos en la cerveza. Al mismo tiempo se sabe que un IBU equivale a un miligramo de iso-alpha-acido por
cada litro de cerveza. Por otro lado, es importante destacar que el calculo de los IBU no tiene en cuenta elementos
gustativos que harian de contrapeso, como el alcohol, las proteinas o los azucares no fermentables y el dulzor que
imparten. Tampoco considera la composicion y calidad del agua, la malta o lupulos utilizados y el momento de agregado
o almacenamiento de los mismos. Por lo tanto, sensorialmente la cerveza se formulara desde el equilibrio de sabores
amargos y dulces de todos sus componentes. Eso explica por qué dos cervezas artesanales con dos densidades
(niveles de azucar) diferentes, pero con un nivel de IBU idéntico, tienen un sabor totalmente distinto. Por tal motivo
dentro del proyecto de investigacion que se lleva a cabo en conjunto con la Secretaria de Ciencia Técnica y Posgrado
de la UNCuyo, INTA Estacién Experimental Mendoza y productores artesanales, surge la necesidad de poner a punto
una técnica que permita medir los IBUs en cervezas artesanales, ademas del entrenamiento del panel de cata. Para
ello, muestras de cervezas artesanales (Dorada pampeana, Bock lager y trigo) fueron desgasificadas con agitador
magnético y aciduladas con HCI. Posteriormente, se realiz6 la extraccion de las sustancias amargas con isoctano.
Luego de centrifugar durante 3 minutos a 3000rpm, se extrae la porcidn organica y se mide absorbancia, en un
espectrofotometro a 275 nm. Como resultado de la puesta a punto de la técnica, la extraccién con 10 mL de isooctano
para 5 mL de muestra, consiguié mejor ajuste (correlacion entre lo cuantificado y lo esperado por tablas). Se logré
cuantificar IBUS en muestras a fin de verificar si correspondian al estilo y lograban valores cercanos a los esperados en
forma tedrica, asi se determind 22,43 para la dorada pampeana, 24.47 para la bock lager y de 16,6 para la de trigo.
Finalmente podemos concluir que fue posible poner a punto una metodologia para la cuantificacién de sustancias
amargas de la cerveza, mediante espectrofotometria UV.

Palabras clave: IBUs — Cervezas artesanales - iso-alpha-acidos - sustancias amargas
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Sofia Sortino' y Karina Nesprias'23.

1. Facultad de Agronomia, Republica de ltalia 780, Azul, Buenos Aires, Argentina, UNCPBA 2. Comision de
Investigaciones Cientificas de la Pcia. de Buenos Aires. 3. Facultad de Ingenieria — CIFICEN (UNCPBA-
CICPBA-CONICET), Avenida del Valle N° 5737, (B7400JWI), Olavarria, Buenos Aires, Argentina. Correo
electrénico de contacto: knespria@faa.unicen.edu.ar

Resumen

En nuestro pais existen pocos antecedentes relacionados con el uso de tecnologias postcosecha aplicadas en
vegetales frescos tales como irradiacion UV, tratamientos térmicos, microondas y recubrimientos antimicrobianos, entre
otras tecnologias limpias. Estas permitirian alargar la vida util de los productos hortofruticolas y al mismo tiempo obtener
un efecto benéfico en la calidad de los mismos, tendientes a agregar valor. En este trabajo se estudio el efecto de la
aplicacion de shock térmico asistido por microondas (MO) sobre los pardmetros de calidad bioquimicos y organolépticos
de cucdrbita moschata duch (zapallo Anco batata) cultivados en Azul, provincia de Buenos Aires, Argentina.  Los
zapallos fueron cosechados e inmediatamente trasladados al Laboratorio del area Quimica de la Facultad de Agronomia
perteneciente a la Universidad Nacional del Centro de la Provincia de Buenos Aires. Se lavaron con detergente, agua
potable y se enjuagaron con agua destilada (3-7 uS), luego de eliminar las partes no comestibles (semillas y cascara)
fueron cortados en rodajas de 20 mm £ 0,1 mm de espesor y luego en cubos de 20 mm de lado. Se realizo el
seguimiento a lo largo del periodo de almacenamiento en refrigeracion a 4°C de diversas variables tales como pérdida
de peso fresco, contenido de pigmentos carotenoides, pérdida de electrolitos, cantidad de solidos solubles. En todos los
casos las determinaciones se hicieron por triplicado y los resultados de las muestras tratadas se compararon con los
controles. Se siguieron técnicas descriptas en la literatura adaptdndolas a esta muestra en particular, se realizaron
modificaciones metodoldgicas que permitieron ahorrar tiempo de trabajo y emplear solventes amigables con el medio
ambiente. Se probaron diferentes tiempos de exposicion y potencias de MO para encontrar la combinacién optima que
gener6 las mejores respuestas deseadas. Los cubos de zapallo fueron colocados en bandejas de polipropileno e
irradiados durante 15 segundos con microondas (Kelvinator, modelo KM30DGX, 2450 MHz, 900W) a una potencia de
60 %, luego se cubrieron con film de PVC autoadherente. Los resultados muestran que hacia el final del periodo de
almacenamiento no hay diferencias significativas en cuanto a la pérdida de peso fresco. La cantidad de compuestos
carotenoides aumentd 80 % en la muestra tratada (MT) respecto al control (MC) que sélo se incrementd un 17 % a los
11 dias alcanzando valores de 0,294 y 0,192 mg de B-caroteno/g PF respectivamente. La pérdida de electrolitos es
menor en la muestra tratada en relacién a la control (8,216 % para MT y 11,526 % para MC), la cual evidencia signos de
senescencia avanzada tales como pérdida de turgencia y sectores superficiales decolorados. Finalmente la cantidad de
solidos solubles permanece dentro del rango establecido por el Cddigo Alimentario Argentino de calidad para esta
hortaliza (11°Bx). La aplicacion del tratamiento con microondas permitié disminuir los cambios no deseables en la
calidad visual y sensorial del zapallo tales como pérdidas de color, firmeza y alteraciéon de algunos compuestos
bioactivos. Ademas se logré un importante incremento de compuestos antioxidantes con lo cual se agregd valor al
producto.
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Resumen

Se aplicaron diferentes tratamientos tecnolégicos amigables con el medio ambiente (Ultravioleta (UV-C) y Ultrasonido
(US)) sobre muestras vegetales de interés regional, zona centro de la provincia de Buenos Aires, provistas el dia de la
cosecha por un productor local. El propésito de la aplicacion de los diferentes tratamientos es el de mejorar y/o
mantener las propiedades bioquimicas, organolépticas y alargar la vida Util de las hortalizas durante el periodo de
almacenamiento ya sea a temperatura ambiente o en refrigeracion. Las muestras cosechadas al azar, se
acondicionaron y las partes no comestibles se removieron y descartaron. Se utilizd un bafio ultrasénico marca TesLab,
con agua desmineralizada (1-3 pS), a 160W de potencia y una frecuencia de 40 Khz durante 10-20 minutos sobre
repollitos de Bruselas (Brassica oleracea var gemmifera) y lechuga (Lactuca sativa) respectivamente. Mientras que,
muestras de tomate (Solanum lycopersicum)) y brécoli (Brassica oleracea italica) se colocaron en el fotorreactor y se
expusieron a 5 lamparas UV-C de 6w de potencia a 10 cm de distancia, durante diferentes tiempos (4, 8 y 16 minutos).
En todos los casos se compararon los resultados con los controles los cuales no sufrieron ningun tratamiento. Se
realizaron mediciones de resistencia a la compresién, solidos solubles, clorofilas, humedad, fenoles totales,
carotenoides y flavonoides, entre otras. Se siguieron técnicas descriptas en la literatura modificadas y adaptadas para
cada muestra. Los analisis se hicieron por triplicado. Ultrasonido: Se ensayaron diferentes tiempos de tratamiento para
lechuga. En las muestras tratadas 10 minutos el contenido de fenoles aumenté 6 % alcanzado valores de 42,3
mg eq. AG/100 g muestra, tuvo un 5% menos de pérdida de agua y escasa degradacién de clorofilas respecto
al control. Los repollitos controles mostraron amarillamiento, ablandamiento y deshidratacion relacionado con signos de
senescencia mientras que los tratados se conservaron en mejores condiciones. La cantidad de clorofila se mantuvo
estable para estos ultimos (0,019-0,013 mg clorofila/g muestra). El contenido de fenoles fue levemente mayor que en los
controles (42 mg eq. AG/100 g muestra y 38 mg eq. AG/100 g muestra, en cada caso). Los solidos solubles se
mantuvieron dentro de estdndares de calidad (menos de 18 °Bx). Ultravioleta: Las inflorescencias de brécoli tratadas
16 minutos con UV mantuvieron sus caracteristicas organolépticas por mas tiempo respecto al control que present6
signos de deshidratacién y desverdecimiento de las inflorescencias. La cantidad de fenoles totales fue mayor para las
muestras tratadas respecto al control (234 y 164 mg eq. AG/100 g muestra respectivamente). En los tomates la cantidad
de fenoles aument6 un 66, 7 %, los valores de textura no variaron considerablemente (5,08 + 0,4 kgf.). El contenido de
carotenos aumenté un 20% respecto al control (11,5 pg/g de tomate fresco). En general los resultados fueron
satisfactorios, se logr6 alargar la vida Util de las especies tratadas y se agregd valor a las hortalizas mejorando su
calidad intrinseca (aumento de compuestos antioxidantes, menor degradacion de clorofilas, etc). El uso de estas
nuevas tecnologias seria altamente recomendable.
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Resumen

La cascara de soja es un desecho agroindustrial rico en fibras, poco explotado para la obtencion de ingredientes
alimentarios. Ademas de los beneficios asociados al consumo de fibras, las mismas pueden mejorar propiedades fisicas
y estructurales en alimentos (textura, viscosidad, estabilidad, emulsificacion, etc.). El objetivo de este trabajo fue obtener
fibras insolubles de cascara soja y evaluar el efecto de la micronizacion a altas presiones en sus propiedades
emulsificantes y estabilizantes en medio &cido. La cascara de soja fue molida y tamizada y se sometié a fraccionamiento
en medio acido (HCI 0,1N; 45 min, 90°C). La fraccion insoluble fue lavada con agua destilada, etanol y secada en estufa
(40°C). La misma se denomin6 HIPS (hull insoluble polysaccharides), y presenté ~12% de proteinas (MicroKjeldahl).
Dispersiones 1,5 %P/P en buffer citrato, pH 3,0 se micronizaron mediante recirculacion (3 ciclos) en homogeneizador a
valvula a diferentes presiones (300, 600, 800 y 1000 bar). Estas se emplearon como fase acuosa para la formulacion de
emulsiones aceite-en-agua (O/W) con aceite de girasol (®m=0,3) como fase lipidica. La emulsificacion se realizo
mediante homogeneizacién a alta velocidad (2 min, 24000 rpm) y ultrasénica (2 min, 525 W). Se analizé la distribucion
de tamafio de particula (DTP) mediante difraccién de luz laser, floculacion mediante DTP luego de aplicar ultrasonido de
baja energia para provocar la ruptura de los floculos, coalescencia por variacién en la DTP y diametro promedio de gota
(Ds2) en funcién del tiempo, separacion gravitacional por seguimiento visual y reologia mediante ensayos oscilatorios y
registro de mddulos elastico (G”) y viscoso (G™'). Todas las emulsiones presentaron floculacion, dado que se observé un
desplazamiento en la DTP hacia menores tamafios al aplicar el tratamiento de ultrasonido. En las emulsiones
defloculadas se registré un menor tamafio de particulas y una menor polidispersidad a medida que aumenté la presion
de homogeneizaciéon de las fibras, alcanzando una distribucién bimodal con poblaciones de gotas centradas
aproximadamente en 1 um y 10 um, en la emulsién con fibras tratadas a 1000 bar. Las emulsiones aumentaron su
estabilidad a la coalescencia a medida que aumento la presidon de homogeneizacion, llegando a una ausencia total de
coalescencia en las emulsiones preparadas con fibras tratadas a 1000 bar. También aumenté la estabilidad al cremado,
registrandose un 12 y 5% de fase acuosa separada a los 28 dias para las emulsiones formuladas con fibras sin
homogeneizar y homogeneizadas a 300 bar, respectivamente, sin observarse cremado en los otros casos. Todas las
emulsiones presentaron caracteristicas mas elasticas que viscosas (G>G"’), con mayores parametros viscoelasticos y
estabilidad reologica a medida que aumentd la presion de homogeneizacion. Estos resultados indican que la muestra
HIPS puede emplearse en la formulacion y estabilizacion de emulsiones O/W en medio &cido, mejorando sus
propiedades funcionales cuando son tratadas a altas presiones de homogeneizacién. De esta manera se agrega valor a
un subproducto de desecho, la cascara de soja, como fuente de ingredientes funcionales en la industria alimenticia.
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insaturados a base de amaranto
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Resumen

En los Ultimos afios se observa gran tendencia en el consumo de alimentos saludables como parte de una dieta
equilibrada. En el presente trabajo se desarrolla una formula a base de semillas, vehiculo de acidos grasos mono y
poliinsaturados. Los organismos de salud consideran como deseable no sobrepasar el 30% del valor de calorias
aportadas por las grasas, del cual, menos del 10% deben proceder de acidos grasos saturados, hasta un 10% de acidos
grasos poliinsaturados y el resto de monoinsaturados. Se determina la granulometria de rebozadores industriales
mediante tamices de malla serie 8, 14, 18, 70 y 100 en la escala Tyler, se mide la masa retenida durante 5 min. El
popeado del grano de amaranto se realiza en placa calefactora de acero inoxidable a 90 °C, medido con termémetro
infrarrojo digital marca TES-1327 TESelectrical electronic (¢=1). La composicion tedrica del rebozador se determina por
balance de masa en &cidos grasos insaturados, aportados por cada semilla (amaranto, sésamo y lino) y cumpliendo las
condiciones ®w3/w6 (Rz2) entre 5 a 10 y Ac. grasos poliinsaturados / ac. grasos saturados (R1)<1,5 propuestas por la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS). La molienda se realiza en un molinillo de café Peabody Smartchef hasta un
tamafio de grano fijado por el rango de los comerciales 0,85mm y 0,412 mm. El rebozador obtenido se lo sometio a
andlisis sensorial de preferencia de apares para definir granulometria y un ordenamiento por preferencia, como prueba
de discriminacién en base a los atributos aspecto y sabor, realizadas con 80 evaluadores no entrenados, los resultados
se analizan por software libre R. Las determinaciones se realizan por quintuplicado. Para la preparacion se usa
amaranto popeado, 100 g de la semilla madura aporta 0,219 g acidos grasos saturados, 0,275g de oleico, 0,59 de
linoleico y 0,01g linolénico, el ajonjoli por cada 100g de semilla, 0,135g acidos grasos saturados, 0,01g de linolénico,
0,4259 linoleico y el 0,425g oleico, la semilla de lino contiene 40% de lipidos, aportando 0,094g. acidos grasos
saturados,0,569 linolénico, 0,172g linoleico, 0,168g oleico, la mezcla que se ajusta a los rangos preestablecidos es la
formada por 84,5% de amaranto popeado, 14,5% de lino y 1% de sésamo, alcanzando una relacion Rz de 5 por debajo
de lo que se consume en Argentina (R2=20). Luego se lo tritura a un tamafio de grano en el rango de los comerciales
0,85y 0,41 mm y a partir de un analisis de preferencia de apares se determina que a un nivel de significancia del 5%
(p=0,05) el rebozador de Dp 0,41mm es preferido y por un ordenamiento de preferencia se lo compara a un rebozador
comercial sin trigo, avena, cebada y centeno (TACC) y con el de trigo tradicional (pan rallado) resultando que las
muestra son equivalentes en preferencia para la poblacion ensayada. Se concluye que se ha desarrollado un rebozador
que desde lo tedrico aporta alta concentracion de acidos grasos poliinsaturados, cumpliendo los estandares de la OMS
y es aceptable con un nivel de significancia del 5%
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Resumen

La fracciéon denominada okara de soja puede obtenerse a partir de los residuos insolubles de diferentes extracciones
realizadas sobre harina de soja. Particularmente, el residuo de la extraccién de las proteinas solubles de soja en medio
alcalino (proteinas de reserva y suero), presenta un elevado contenido de polisacaridos de alto peso molecular (~60%) y
de proteinas (~30%). Las caracteristicas composicionales de estos componentes de alto peso molecular permiten inferir
una potencial aplicacién como agente emulsificante/estabilizante de emulsiones alimentarias. Por otro lado, dichas
macromoléculas sometidas a tratamientos como la sonicacién presentan un desplegamiento estructural que permitiria
obtener fracciones con una mayor capacidad funcional. El objetivo de este trabajo fue evaluar diferentes procesos de
obtencion de okara de soja sobre la capacidad emulsificante de dichos productos aplicados en la formulacion de
emulsiones acidas O/W. Para ello, se realizé sobre harina de soja desgrasada una extraccion acuosa en condiciones
basicas (pH 9, 65°C, 25 min). La fraccién insoluble de dicha extraccion se secd en estufa de vacio (40°C) previo lavado
con 2-propanol, obteniéndose asi la fraccion denominada OKARA-NT (sin tratamiento previo). Posteriormente, se
realizé una variante sobre el proceso de obtencion sometiendo la dispersion alcalina a un proceso de ultrasonido
(Sonics Vibra Cells-7070 J, 75% potencia, 10 minutos) previo tratamiento térmico, generando la fraccion denominada
OKARA-S (sonicado). Ambas fracciones de okara (OKARA-NT y S) se dispersaron al 2, 4 y 6 % p/p en buffer citrato 1 M
ajustando posteriormente el pH a 3. Dichas dispersiones se utilizaron como fase acuosa en la preparaciéon de
emulsiones del tipo O/W (aceite de girasol, ®m: 0,3) empleando un agitador rotor-estator (Ultraturrax, 20.000 rpm, 2
min). Posteriormente, se analiz6 la estabilidad de las diferentes emulsiones frente al cremado a partir de la variacién del
volumen de la fase acuosa (%FA), los tamafios de particula (D [4,3]) durante 60 minutos y el porcentaje de separacion
de aceite frente a esfuerzo mecanico (%AS, 2500 rpm, 10 minutos). Las emulsiones formuladas con OKARA-S
presentaron, a ambas concentraciones, una desaceleracion en las cinéticas de cremado respecto de la muestra sin
tratamiento previo (OKARA-NT). Particularmente, la emulsién con 6% de OKARA-S resulté ser la mas estable frente al
proceso de cremado presentando un %FA< 5,0%. Los tamafios de particula disminuyeron al utilizar mayores
concentraciones de OKARA-NT, sin embargo, utilizando la maxima concentracion de dicha fraccién los valores de D
[4,3] fueron superiores a 100 um desde el tiempo inicial. Por otro lado, los tamafios de particula se mantuvieron estables
a las diferentes concentraciones y tiempos de analisis para las emulsiones de OKARA-S. Dichos valores de D [4,3] se
mantuvieron cercanos a las 65 um. Finalmente, las emulsiones con OKARA-NT presentaron valores de %AS mayores
al 65% al adicionar 2 y 4% de dicha fraccion, disminuyendo significativamente al 11.5% a concentraciones del 6%. Por
otro lado, las emulsiones con OKARA-S no presentaron valores cuantificables de %AS. Estos resultados evidencian la
potencial aplicacion como agente emulsificante de las fracciones de okara de soja obtenidas mediante sonicacion
durante el proceso de obtencion.
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Resumen

El residuo de la extraccidn en medio alcalino de las proteinas de la harina de soja (reserva y suero), denominado okara,
presenta un elevado contenido de polisacaridos de alto peso molecular (~60%) y de proteinas insolubles (~30%). Las
caracteristicas de estos componentes de alto peso molecular permiten inferir una potencial aplicacién como
mejoradores de la calidad panadera en formulaciones libres de gluten. Por otro lado, dichas macromoléculas sometidas
a tratamientos como la sonicacion presentan un desplegamiento estructural que permitiria obtener fracciones con una
mayor capacidad funcional. El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad del okara de soja, sometido 0 no a un
tratamiento de sonicacién, para mejorar la calidad de panificados libres de gluten. En la elaboracion de los panes se
utilizé una formulacién a base de almidén de maiz, harina de arroz y fécula de mandioca. Sobre la misma se agregé una
dispersion de okara de soja (OD) en dos niveles (2 %y 3% base harina). Se realizd una variante de esta dispersion
sonicandola (Sonics Vibra Cells-7070 J, 75% potencia, 10 minutos) previo agregado a la premezcla, obteniéndose la
fraccion OS. Se utilizd como control (C) la formulacion sin agregado de okara. La cantidad de agua utilizada fue la
misma para todas las formulaciones. La calidad panadera se evalué a través de la determinacién del volumen
especifico, humedad, actividad acuosa, textura y color de la miga. Ademas, se realizd un analisis del alveolado de la
miga determinandose la fraccion de aire y la uniformidad del tamafio de los alvéolos. La utilizacién de okara de soja en
todos los casos dio lugar a un incremento significativo del volumen especifico de pan respecto a la formulacion control
(VE=2,11), habiéndose obtenido el mayor volumen especifico con la formulacién OS al 3% (VE=2,34). Al analizar las
caracteristicas del alveolado de la miga se encontraron mayores valores de fraccidn de aire para los panes con okara
(41,4-42,7%) respecto al control (31%) y la uniformidad mostrd que el control presenta mayor proporcion de alvéolos
pequefios que los panes con okara. Por otro lado, no se observaron modificaciones significativas en la humedad,
actividad acuosa ni color de la miga. Con respecto a las caracteristicas texturales de la miga, la dureza de la miga
disminuy6 significativamente por el agregado de ambos tipos de okara (OD y OS) y se observd también una
disminucion de este parametro con el incremento del nivel utilizado. Ademas, a igual nivel de adicion, se obtuvieron
migas mas blandas con OS que con OD lo que evidencia un efecto positivo del sonicado previo. Asimismo, los panes
con OS mostraron migas mas cohesivas, elasticas y resilientes que el control. Estos resultados estarian mostrando la
capacidad del okara de soja como mejorador en panificados libres de gluten y evidencian que el proceso de sonicado de
las dispersiones modifica las caracteristicas del mismo dando lugar a cambios estructurales que contribuirian en mayor
medida a la retencion de aire por parte del batido.

Palabras clave: okara de soja, sonicacion, calidad panadera, libres de gluten



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

94RA. Estimacion de la actividad acuosa en funcion de la humedad en
ciruela d’Agen.

Jesica Worlock!, D. Paola Urfalino.

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, Estacion Experimental Agropecuaria Rama Caida. El Vivero
sin Rama Caida, San Rafael, Mendoza - Argentina. Correo electrébnico de contacto:
worlock.jesica@inta.gob.ar

Resumen

El contenido de humedad de un alimento es el agua en forma global y estd compuesta por “agua ligada” y “agua libre”.
El agua ligada no se congela a -20°C, mientras que el agua libre se congela, se volatiza, se pierde durante el
calentamiento y es la principal responsable de la actividad acuosa (aw). El agua libre en un alimento esta disponible para
el desarrollo de microorganismos e interviene en transformaciones fisicas, quimicas y enzimaticas. No asi el agua
ligada, la cual esta unida a la superficie sdlida y no puede intervenir en dichos fenémenos. Conociendo la aw se puede
predecir la estabilidad y vida util de un alimento. Varios autores han relacionado la humedad y aw en ciruelas (Prunus
domestica). Sin embargo; no hay informacién especifica para la ciruela variedad d’Agen. Esta variedad y su clon
(d’Agen 707), son de gran importancia para Argentina ya que representan el 98% de la superficie implantada de ciruela
para industria, con una produccion promedio de ciruela deshidratada de entre 15 y 40 mil toneladas, de las cuales el
89% se exporta. Las industrias procesadoras de ciruelas generalmente poseen los medios para determinar humedad, a
través del método analitico de Dean Stark o con el equipo de la DFA de California (Dried Fruit Association). Sin
embargo; la mayoria de las empresas no cuenta con medidores de aw, cuyo dato es de gran importancia al momento de
tomar decisiones sobre el destino del alimento. Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue proporcionar una
ecuacion matematica sencilla para estimar la aw de la ciruela d’Agen en funcién de su humedad a temperatura ambiente.
Para la obtencion de la ecuaciéon matematica se utilizaron datos experimentales de aw (determinados mediante un
equipo Rotronic Hygropalm) y humedad (evaluados por el método de Dean Stark) de ciruela d’Agen deshidratada y
tiernizada. Los mismos fueron adquiridos a través de andlisis realizados a industrias procesadoras locales y en trabajos
de investigacién efectuados en el laboratorio y la planta piloto del Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria,
Estacion Experimental Rama Caida. Se analizaron 356 muestras con una humedad comprendida entre 5y 36% que
corresponde a una aw de 0,40 a 0,85. La ecuacion obtenida posee un alto grado de ajuste (R2 = 0,9415) y, en caso de
conocer la humedad, permite estimar la aw mediante la siguiente ecuacion: aw= 0,0146 x Humedad (%) + 0,3308. La
ecuacion matemética es sencilla y practica para estimar la aw de la ciruela deshidratada y tiernizada cuando no se
cuenta con el equipamiento necesario para determinarla.
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Resumen

Las frutas IV gama son mas perecederas que los frutos enteros, debido a que durante el procesado ocurren cambios
fisiologicos y bioquimicos, que aumentan el riesgo de contaminacion microbioldgica. Estos procesos aceleran la pérdida
de calidad y reducen la vida util del producto. Los recubrimientos comestibles pueden ser aplicados directamente sobre
la superficie del producto como proteccion adicional para preservar la calidad y la estabilidad. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la extension de la vida util de rodajas de kiwi minimamente procesadas mediante la aplicaciéon de un
recubrimiento comestible. El recubrimiento comestible fue preparado en una solucién acuosa con agar-agar (3%),
sorbato de potasio (0.1%) y en endulzante a base de Stevia Rebaudiana Bertoni (0.25%), todos los ingredientes de
grado alimenticio. Primeramente se disolvié el endulzate y el sorbato de potasio en agua; en esta solucion se disperso el
agar agar y se calentd a temperatura de ebullicion hasta la disolucion completa, con agitacion constante y se
mantuvieron en un bafio a 60°C hasta su uso. Los kiwis se compraron en un supermercado local y se almacenaron en
frio (5°C £ 0,5); se seleccionaron por tamafio, color y ausencia de dafio fisico o flngico. Su superficie se limpié con
agua destilada; se pelaron y lavaron por inmersion (hipoclorito de sodio 0,1% (v / v), 2 min). Todos los frutos fueron
minimamente procesados mediante pelado, lavado y se obtuvieron rodajas de kiwi (5 mm de espesor), que se lavaron y
dejaron escurrir. La mitad fue destinada al control y al resto se les aplico el recubrimiento comestible. La solucién fue
“dipping” sobre las rodajas de kiwi (45°) y se dejaron formar a temperatura ambiente (15°C). Se envasaron 5 rodajas de
kiwi en cada bolsa hermética con cierre a presion (18 cm * 20 cm) y las muestras se almacenaron en un refrigerador a 5
+ 0,5 °C hasta su evaluacion. Se realizaron 3 repeticiones de los recubrimientos y 3 del control, con un total de 42
muestras. Los parametros utilizados para evaluar las muestras fueron recuento de aerobios totales y recuento de
hongos y levaduras, los medios utilizados fueron agar para recuento en placa y agar glucosa cloroanfenicol, las
muestras fueron analizadas a 1, 2, 7, 16, 22, 29 y 43 dias. Si se considera como Unico parametro el recuento de
aerobios mesofilos, la vida 0til de las rodajas de kiwi cubiertas con pelicula comestible aumenté un 300 %, mientras que
aument6 un 1000% si se considera el recuento de hongos y levaduras comparando con el control sin recubrimiento. Las
rodajas de kiwi cubiertas con recubrimientos comestibles presentan una vida util de 21 dias, mientras que, el control
solo presenta 5 dias de duracién promediando ambos ensayos. El presente estudio demostrd que los recubrimientos
comestibles a base de agar agar permiten prolongar la vida util de las rodajas de kiwi minimamente procesadas. La
incorporacion de recubrimientos comestibles de gelificacion en frio, en frutas minimamente procesadas, no dafia la fruta,
favorece su conservacion y permite agregarle un mayor valor comercial.
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Resumen

En los ultimos afios distintos paises, incluido Argentina, han avanzado con reglamentaciones para garantizar la
inocuidad alimentaria. Varios métodos moleculares se han propuesto como herramientas Utiles para el analisis de
alimentos. A pesar de que los métodos basados en el ADN, como la reaccién en cadena de la polimerasa (PCR) son
altamente especificos, reproducibles, sensibles y caracterizados por el alto poder de discriminacion, estan fuertemente
limitados por la presencia de inhibidores, abundantes en particular en muestras de alimentos. Los compuestos
inhibitorios pueden interferir en la reaccién a diferentes niveles, desde disminucion de la eficiencia hasta una inhibicién
completa de la actividad de la ADN polimerasa. Por lo tanto, los métodos basados en ADN son altamente dependientes
de las técnicas de extraccion y purificacion del ADN. En particular, los métodos moleculares aplicados a muestras de
alimentos requieren estrategias de extraccién y purificacion eficiente de los &cidos nucleicos y la remocion de
numerosos compuestos inhibidores de PCR. En este trabajo se han comparado cuatro estrategias de extraccion y
purificacion del ADN, dos con kits comerciales (Nucleo Spin Food -Macherey-Nagel y Wizard Magnetic DNA Purification
System for Food-Promega), y dos métdos estandares (CTAB y CTAB-PVP). Se tuvo en cuenta el rendimiento de la
extraccion, la pureza del ADN y la amplificabilidad del ADN por qPCR. Se realizd la extraccion y purificacién de ADN por
triplicado de quince alimentos procesados de diferente naturaleza y disponibles comercialmente (como por ejemplo
galletitas, snacks, chocolate, medallones de pollo, jugo de frutas, etc). EI ADN purificado se cuantificé por
espectrofotometria UV a 260nm vy la calidad se estimd por la relacion UV 260/280nm. A su vez, se seleccionaron
algunas muestras que pudieran contener ADN de mani, segun su proceso de elaboracion y/o la declaracion en su
rotulacién, para ser amplificadas por qPCR y estimar si el ADN obtenido es factible de ser utilizado con este fin. Las
estrategias de extraccion y purificacién evaluadas en este trabajo mostraron concentraciones de ADN muy variables,
con buen rendimiento con el método de CTAB y alin mayor con su modificacién de adicion de PVP, respecto de los kits
comerciales ensayados. En cuanto a la pureza del ADN extraido, los kits comerciales resultaron con mejor prestacion
principalmente en aquellas muestras pertenecientes al grupo de los panificados (galletitas y snacks). La amplificacién
por gPCR de las muestras ensayadas, que contenian mani entre sus ingredientes, fueron inhibidas en aquellas
extraidas con CTAB versus las obtenidas con Nucleo Spin Food, en concordancia con la mayor purificacién vy
eliminacion de inhibidores por parte de los kits comerciales. Los resultados obtenidos evidencian la necesidad de
continuar evaluando la amplificacion por qPCR de diferentes regiones blanco de interés, informacion que
complementara la eleccion de la estrategia de extraccion y purificacion del ADN para los diversos grupos de muestras
problema.
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Resumen

En la regién norte de Argentina, en el noreste de Formosa, existe vegetacion autéctona que pueden ser fuente de
materia prima para la obtencién de fibras alimentaria. Cereus forbesii y Stetsonia coryne son cactus arborescente, sus
ramas contienen una exo-pulpa, una corteza lignocelulésica y en su parte interna alojan una pulpa fibrosa que tiene gran
capacidad de retencién de agua. El objetivo del trabajo fue estudiar el contenido de humedad determinado por tres
métodos de secado, como también el contenido de cenizas totales. Fueron colectadas muestras de cactaceas adultas,
situados en la regién centro-oeste de la provincia de Formosa, especificamente de la localidad de Ibarreta, y Pozo del
Tigre, departamento Patifio. Se cortaron discos de 5 cm de espesor de aquellas ramas con fenotipos libres de dafios,
conformando una muestra de 6 discos por especie. Todos los ensayos fueron realizados con n=3. La muestras fueron
deshidratadas por secado en estufa, por liofilizado y secado en ambiente. La pulpa analizada representa el 11.74£1.30 %
en C. forbessi y en S. coryne 12.19+0.19 %. Presentan alto contenido de humedad (rango 94 a 97 %), en promedio
95.3140.32 %, que segun Test de Tukey (Alfa=0.05), en todas las muestras no son significativamente diferentes (p >
0.05). Los valores de cenizas totales obtenidas por calcinaciéon en mufla a 575 °C por 24 de muestras liofilizadas
arrojaron los siguientes valores, Cereus f (Ibarreta) 25,31+ 1.53; Cereus f (Pozo del Tigre) 14.36 + 0.15 y Stetsonia
coryne (Pozo del Tigre) 21.18 + 1.14, Stetsonia coryne (Ibarreta) 18.45 £ 1.14, todas las muestras presentan diferencias
significativas (p > 0.05). Los métodos de secado si bien no arrojan diferencias significativas en cuanto a la eliminacién
de agua, el secado por liofilizado deja con mejor aspecto organoléptico a las fibras (no se observa pardeamiento), en
cambio el método de secado en estufa y en ambiente; generan cambios de color en la muestra, indicando oxidacion,
quedando con un aspecto similar a banana oxidada. El aspecto de las muestras liofilizada, indica que podria integrarse
a nuevos disefios de alimentos donde la matriz sea a base de harina (panificados, helados, flanes, etc.). Para ello, es
necesario primero realizar estudio de la composicion quimica, contenido de fibras, biodisponibilidad de nutrientes y
pruebas toxicoldgicas.
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Resumen

Durante es afiejamiento, las caracteristicas organolépticas de vinos embotellados sufren modificaciones. Estos cambios,
se generan, entre otros factores, por los tipos de cierre y por las temperaturas empleados en la conservacion de los
vinos. A pesar de que el Malbec es un vino emblematico de Argentina, no hay publicaciones cientificas que evallen
cuales son las condiciones dptimas de guarda en botella para esta variedad. El objetivo de este trabajo fue evaluar las
diferencias sensoriales y de parametros CIELab en vinos Malbec (Mendoza) que se producen por el empleo de distintos
cierres y temperaturas de conservacion. El vino Malbec se obtuvo mediante protocolos estandar para la variedad. Al
finalizar la fermentacion, se embotelld con dos tipos de cierres (corcho natural y tapa rosca). Las botellas se
almacenaron, en camaras termostatizadas durante 2 afios, a 15°C (T1) y 25°C (T2). Finalizado dicho periodo, se
realizaron analisis sensoriales descriptivos con un panel de 10 jueces entrenados. Los atributos evaluados fueron
intensidad de color (IntCol), matiz violeta (MV), intensidad aromatica (IA), vegetal, fruta cocida, caramelo, acidez,
amargo y astringencia. Los analisis se realizaron por cuadruplicado en dos sesiones. Por espectrofotometria se
determind intensidad colorante (IC), Matiz, y parametros de color CIELab [L* (luminosidad), C* (saturacion), h*
(tonalidad, tonos amarillos), a* (rojo/verde), b* (amarillo/azul)]. Los estudios estadisticos se realizaron con un nivel de
significancia del 95%, usando el software Infostat/P 2017. Considerando las variables sensoriales, el andlisis de
componentes principales (ACP), mostré que CP1 (componente principal 1) explica el 50% de la variabilidad de los
datos; en tanto que CP2 (componente principal 2), el 42%. Los vinos se separaron por las temperaturas de
conservacion. Los conservados a T1 se agruparon por mayor IntCol y mayor MV. Los vinos a T2 se asociaron con
aromas a fruta cocida, vegetal y caramelo. IntCol y MV presentaron correlacion positiva entre si; en tanto que el atributo
fruta cocida se correlacioné negativamente con IntCol. En el andlisis de varianza (ANOVA), los vinos a 15°C
presentaron mayores niveles de MV e IntCol, que los a T2. Los vinos conservados a 25°C presentaron mayores niveles
de aromas a caramelo y vegetal que los a T1. El tipo de cierre empleado, no mostro diferencia en las variables
analizadas. Considerando las mediciones analiticas, en ACP, el CP1 represent6 el 99% de la variabilidad de los datos
(los vinos se diferenciaron por el efecto de temperatura y no por efecto del tipo de cierre). En ANOVA, los pardmetros
IC, C* y a* presentaron mayores niveles en los vinos conservados a 15°C. Por otro lado, matiz, L*, h* y b*
(correlacionados negativamente con IC, C* y a*) presentaron mayores valores en los vinos conservados a T2, que los
almacenados a T1. A fin de evaluar la correlacién entre los estudios sensoriales y las mediciones quimicas, se
emplearon las graficas heatmap. Se observé que las variables analiticas (a*, C*, IC) se correlacionaron positivamente
con las variables sensoriales (IntCol y MV) y negativamente con fruta cocida y vegetal. Las variables matiz, L*, h*y b* se
relacionaron positivamente con aromas a fruta cocida y vegetal. En conclusién, la temperatura de conservacion de 25°C
favoreceria el envejecimiento acelerado de los vinos, con la consecuente aparicion de tonos amarillos (mayor matiz,
mayor luminosidad, mayor h*, mayor b*), pérdida de IntCol y de matiz violeta, y mayor presencia de aromas caramelo y
vegetal.
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Resumen

En los ultimos afios el uso de las fibras dietaria adicionadas a los alimentos, ha cobrado gran relevancia. Esto ha
impulsado modificaciones en la industria alimentaria, en el desarrollo de diversos productos y hasta en la busqueda de
nuevas fuentes de fibras. En particular, la regién norte de Argentina mas precisamente en el noreste de Formosa, existe
vegetacion autéctona que esta siendo estudiada para ser utilizada como fuente de materia prima en la obtencion de
fibras alimentaria. En este trabajo sdlo se hace referencia a una de ellas: Cereus forbesii, un cactus arborescente. Sus
ramas contienen una exo-pulpa, un material lignoceluldsico y en su parte interna aloja una pulpa fibrosa con una gran
capacidad de retencion de agua. El objetivo del presente trabajo es reportar los resultados de la obtencién de la pulpa
fibrosa, empleando dos métodos de secado diferentes. Como pardmetro de respuesta de la textura se analizaran
micrografias obtenidas por microscopia electronica de barrido. Las muestras de Cereus forbesii se colectaron de
cactaceas adultas, situados en la localidad de Ibarreta, region centro-oeste de la provincia de Formosa. La recoleccion
se realiz6 en el mes de septiembre del afio 2017. Se cortaron ramas con fenotipo libre de dafios, conformando la
muestra. Se realiz6 una separacion manual para obtener la pulpa interna. La muestra fue dividida en dos lotes, a una de
ellas se las deshidraté utilizando una estufa. Al segundo lote se lo deshidraté utilizando un liofilizador con un ciclo de
liofilizacion 24 h. Luego la muestra secada en estufa se moli6 y la liofilizada se porfirizé. Cada muestra se guard6 en
tubos Eppendorf estériles para su conservacion hasta su observacion por microscopia electronica de barrido (MEB) en
modo alto y bajo vacio. Ambas muestras mostraron un contenido de humedad mayor al 95%. Por MEB pudo
observarse que las muestras secadas en estufa presentaron una estructura compacta, mientras que aquellas liofilizadas
conservaron algo de la estructura original, en las cuales, ademés pudo observase la formaciéon de cristales. La
morfologia de ambas muestras muestra un aspecto de plastos, no fibrilar. El aspecto de las muestras indica que podria
integrarse a nuevos disefios de alimentos donde la matriz sea a base de harina (panificados, helados, flanes, etc.). Para
ello, es necesario primero realizar estudio de la composicion quimica, biodisponibilidad de nutrientes y pruebas
toxicoldgicas.
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Resumen

Los fitoesteroles y sus formas reducidas, los fitoestanoles, son esteroles de origen vegetal ampliamente distribuidos en
la naturaleza y cuya estructura es muy similar a la del colesterol. Estos esteroles producen efectos hipocolesterolémicos
por lo cual se les considera importantes en la prevencion de las enfermedades cardiovasculares. La adicién de estos
compuestos a los alimentos podria constituir un método eficaz para reducir los niveles de colesterol séricos. Sin
embargo, la baja solubilidad en sistemas acuosos y la modificacion del sabor que los mismos pueden generar en las
matrices alimentarias, hace dificultosa su incorporacion. No obstante, la vehiculizacion de estos nutrientes a través de
un sistema que elimine o atenle estos efectos, puede constituir una contribucién adicional para la prevencién de las
enfermedades citadas. Con el objetivo de vencer estas dificultades, se trabajé previamente en la obtenciéon de
complejos de inclusion B-ciclodextrina (B-CD) y fitoesteroles provenientes de aceite de girasol. Para la realizacion de
este trabajo, una vez obtenido el complejo y analizada su estabilidad frente a los cambios térmicos y de acidez, se
procedidé a la incorporacién de mismo a la matriz alimentaria, el yogur. En total se prepararon 1,5 L de yogur
adicionado, de este volumen se separdé 1L para llevar a cabo la evaluacién sensorial. Los 500 mL restantes se
utilizaron para realizar estudios de estabilidad del complejo en el tiempo una vez incorporado al alimento seleccionado.
Se llevaron a cabo pruebas de preferencia para poder determinar si un yogur de marca comercial es preferido
significativamente frente al yogur adicionado con el complejo de B-ciclodextrina y fitoesterol, y asi también poder evaluar
si el complejo afecta negativamente las caracteristicas sensoriales del producto, generando su rechazo. Los jueces en
esta prueba fueron 40 personas tomadas al azar, integrantes de la comunidad de la Universidad Nacional de Lujan,
que se encontraban en los laboratorios y en otros espacios de la misma. Se prepararon dos muestras, a las que se les
asignaron numeros identificatorios: 423 (yogur de marca comercial) y 817 (yogur adicionado con complejo). Los
resultados fueron agrupados por sexo y edad, lo que permitid contar con tres grupos etarios. La evaluacién de las
muestras determind que el yogur sabor frutilla adicionado con fitosteroles (muestra 817) fuera elegido por el 54% de los
miembros del panel en tanto que, a la hora de resaltar alguna caracteristica especial de cada una de las muestras, los
jueces destacaron mayoritariamente que la muestra 423 poseia un sabor mas intenso y dulce, en tanto que para la
muestra 817 remarcaron que es menos agria y s6lo una persona consideré que esta muestra era mas arenosa en
comparacion con la otra. De acuerdo a estos resultados, la encapsulacién elimina la posibilidad que los fitoesteroles
confieran un sabor desagradable al alimento. Ademés el aumento de la solubilidad generado por el encapsulamiento,
hizo que la incorporacién al yogur (176mg), pudiera ser realizada sin las dificultades que se presentan, cuando se
utilizan las otras formas derivatizadas en las cuales estas sustancias se presentan comercialmente.
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Resumen

La soja es una importante fuente de proteinas y aceite y, por lo tanto, un alimento con alto valor nutricional. Es un cultivo
abundante en Argentina y muy importante para su economia. Posee proteinas de alta calidad, en comparacion con otros
alimentos de origen vegetal y su concentracidn proteica es mayor que en el resto de las legumbres. Existe en el pais un
importante numero de plantas de extrusado-prensado de poroto de soja productoras de aceite y de expeller.
Actualmente el expeller es utilizado principalmente en alimentacion animal, y los texturizados obtenidos a partir del
mismo son empleados como extensores carnicos o como fibras anélogas de carne para el consumo humano. En el
mercado externo estos texturizados tienen una alta demanda tanto para uso industrial o para consumo directo, como
reemplazo a las proteinas de origen animal. Ademas, el expeller presenta la ventaja sobre la harina de soja de poseer
una mejor digestibilidad de las proteinas, poseer desactivados los factores antinutricionales y tener un mayor contenido
de aminoé&cidos esenciales como la lisina. Dado que el mayor producto en el proceso es el expeller (84-86%) y
apuntando a mejorar su calidad, en este trabajo nos planteamos como objetivo incrementar el porcentaje de proteinas y
asi aumentar su valor agregado. La estrategia implementada fue la extraccion principalmente de carbohidratos y materia
grasa mediante el uso de alcoholes permitidos en alimentos (etanol-isopropanol-agua), como un proceso previo al
texturizado tradicional del expeller. Se evalud también la posibilidad de combinar estas extracciones con el uso de
sonicado, B-ciclodextrinas y lipasas, para favorecer una completa extraccién de la fraccion lipidica cuya propension a la
rancidez y su sabor amargo (off flavor) constituyen la principal desventaja que poseen los productos proteicos de soja
para el consumo humano. Se empled como materia prima expeller obtenido a partir de poroto de soja procesado en
extrusora a 120°C y prensado, provisto por la empresa INDUSTRIAS GREENBORG S.R.L. El proceso se basé en una
extraccion liquido/solido, filtrado y secado del expeller. Se realizaron extracciones con etanol al 60%, etanol al 85% e
isopropanol al 90%, a diferentes tiempos, con y sin calentamiento, sonicado, B-ciclodextrinas y lipasas. A la materia
prima sin tratar y a los expeller obtenidos luego de las extracciones se les determind, proteina bruta (PB, %bs), materia
grasa (MG, %bs), cenizas (%bs, calcinado a 600°C) y solubilidad de la PB en KHO (%PB sol). Para determinar la
composicién de los expeller se utilizé la tecnologia NIRS (espectroscopia de infrarrojo cercano), que brinda resultados
rapidos, confiables y de bajo costo operativo. El expeller original contenia 43,47% PB y 15,04% MG, 6,52% de cenizas y
75,03% de PB soluble. Luego de los tratamientos, en todos los casos, aumentaron los valores de %PB pero
disminuyeron los valores de %PB soluble. El %MG disminuy6 en todas las extracciones ensayadas logrando en algunas
combinaciones la extraccion casi completa de la materia grasa. En particular cuando se emplea isopropanol se logra un
porcentaje de 50% de PB y %MG cercanos a cero.

Palabras clave: expeller, soja, extrusado-prensado
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Resumen

El Selenio (Se) es un elemento traza esencial para animales y humanos; posee propiedades antioxidantes y actua como
protector de enfermedades como cancer y problemas cardiovasculares. Se encuentra en alimentos de origen animal,
frutos de mar, vegetales y cereales integrales. El consumo diario debe ser 55-70 pg/dia. El ajo (Allium sativum L.), como
otras allidceas, tiene la capacidad de bioacumular Se y metabolizarlo en diversos compuestos que poseen importantes
propiedades anticancerigenas, pudiendo convertirse en una atractiva opcién de alimento enriquecido con este elemento.
Por lo que el objetivo de este trabajo fue estudiar la acumulacion de selenio (Se) y el efecto de la misma sobre el
desarrollo en bulbos biofortificados con selenato de sodio (Na2SeQa). El clon Rubi (INTA) fue utilizado en los ensayos y
se evaluaron cuatro dosis: 0, 5, 10 y 15 kg (Se) ha-', con un disefio de parcelas al azar y 3 repeticiones. Se realizaron 3
muestreos en septiembre, octubre y diciembre del 2014. Las muestras de cada muestreo fueron peladas, picadas,
liofilizadas y finalmente las determinaciones de Se total fueron realizadas por espectrometria de florescencia atémica
(AFS) posteriormente a una digestion acida. La acumulacion de Se fue proporcional al Se aplicado y esta no afectd
significativamente el desarrollo de los bulbos. El ajo es una importante fuente de Se para los humanos dado que puede
acumular grandes cantidades de este elemento sin sufrir efectos toxicos.

Palabras clave: alimento funcional; biosuplementacion, vegetal enriquecido.
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Resumen

Las isoflavonas son componentes naturales bioactivos que se encuentran en la soja (Glycine max) como derivados de
las agliconas genisteina, daidzeina y gliciteina. Captan atencién del mercado debido a sus propiedades beneficiosas
para la salud (prevencion y tratamiento de problemas cardiovasculares, sintomas postmenopausicos y propiedades
antioxidantes). Se busca avanzar en el desarrollo de métodos y procesos para obtener extractos de isoflavonas Utiles en
la formulacion de alimentos funcionales, suplementos dietarios, medicamentos y cosméticos. Las isoflavonas
permanecen retenidas en la harina de soja al finalizar la etapa de extraccién con hexano del aceite, por lo que este
subproducto, proveniente de una planta industrial de la provincia de Cérdoba, se utilizo como material de partida para la
obtencion de concentrados de isoflavonas. El objetivo principal de este trabajo fue evaluar el efecto del pH en la
extraccion de isoflavonas de soja. El proceso de extraccion fue asistido por ultrasonido. El material fue caracterizado
quimicamente conteniendo una humedad de 12,63% x 0,09, contenido de proteinas 44,4% + 0,8, materia grasa 5,2% +
0,9 y cenizas de 4,5% £ 0,3. El andlisis del tamafio de particula empleando un sistema de tamices ZonyTest con
plataforma vibratoria retuvo el 29% + 2 en malla 12; 14,40% £ 0,02 en malla 16; 24,4%= 0,7 en malla 20; 12,3%z 0,4
en malla 30; 9,5% + 0,7 en malla 40 y 10,9% % 0,3 en el ciego. La extraccién de las isoflavonas se llevé a cabo
empleando una mezcla etanol:buffer acuoso 54% como solvente de extraccion, una m/s=0,05 (relacién masa
harina/solvente) y un bafio ultrasénico escala laboratorio (Cole-Palmer, 42 KHz, T=20°C). Se evalué el efecto del pH (2;
6; 7; 8 y 12) sobre el contenido de las distintas formas isoflavonas mediante HPLC-UV. Los resultados se analizaron
estadisticamente mediante el analisis de la varianza (ANA-VA). RESULTADOS Y CONCLUSION Si se consideran
agliconas totales equivalentes, los rendimientos de extraccion fueron pH2 = 1,65 + 0,15; pH6 = 1,68 + 0,01; pH7 = 1,62
+0,01; pH8 = 2,16 £ 0,03; pH12 = 1,74 £ 0,09 mg/g de harina. Asi, solo se observan diferencias significativas a pH 8.
Al analizar cada uno de las isoflavonas agliconas equivalentes, se obtiene que para Daidzein se observan diferencias
significativas a pH8, para Glycitein no se observan diferencias significativas y para Genistein los extremos ensayados
presentan diferencias significativas.

Palabras clave: soja, isoflavonas, agliconas, ultrasonido.
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Resumen

El consumo estimado de frutas y verduras es muy variable en todo el mundo, pero oscila entre 100 g por dia en los
paises menos desarrollados y aproximadamente 450 g por dia en Europa Occidental. Segun un informe de la OMS y de
la FAQ, tras de una reunién acerca de la dieta, la nutricion y la prevencion de las enfermedades cronicas, se recomendd
como objetivo poblacional el consumo de un minimo de 400 g diarios de frutas y verduras con el fin de prevenir
enfermedades croénicas tales como las cardiopatias, el cancer, la diabetes o la obesidad. Segun el CAA los néctares son
alimentos ” ... obtenidos por procesos mecanicos a partir de frutas de carozo y pepitas, .... se puede adicionar
edulcorantes nutritivos, ..., y mezcla de distintos néctares.” La uva Malbec en una de las frutas mas caléricas por su
contenido de glucosa y fructosa. El resveratrol, los taninos y las antocianinas son el trio antioxidante que da importancia
a su consumo. EI membrillo es una fruta con un escaso contenido de azucares, de su contenido nutritivo destacan el
potasio y pocas cantidades de vitamina C, las propiedades saludables se deben a su abundancia en fibra (pectina y
mucilagos) y taninos. No es un cultivo rentable, su alto costo de laboreo no compensa su precio en el mercado. El
objetivo fue elaborar néctar de estas frutas y evaluar la preferencia y aceptacion. Se obtuvo la pulpa de membrillo tras
la seleccion se realizo cortado, cocido, tamizado, refinado y molino coloidal. Se mezcl6 con jugo de uva malbec, fue
envasado en botellas de vidrio y pasteurizado (BMH-50) En el calculo de proporciones se consideraron dos variantes:
1- néctar mixto (1:1) y 2- jugo malbec como edulcorante para obtener 20°Brix. Se realiz6 caracterizacidn sensorial con
panel entrenado (n= 6) midiendo aspecto, olor frutado, tipicidad de color, sabor (dulce, acido, astringencia y tipicidad)
textura (suavidad y consistencia) y apreciacion general. Se obtuvo el perfil sensorial. La prueba de grado de satisfaccion
(n=94 y escala de 5 puntos) indico para el néctar mixto un 34% de me gusta muchoy 36% de me gusta. Para el néctar
edulcorado con jugo de uva 38% me gusta muchoy 34% como me gusta. Con respecto al grado de preferencia no hay
diferencias significativas, el 50,5 % prefirid el mixto y el 49,5% el edulcorado. Las dos variantes tuvieron caracteristicas
diferentes, esto reflejado en los comentarios de los jueces, la variante 1- textura mas espesa, acidez mas fuerte y sabor
frutal muy pronunciado. La variante 2- mas dulce, menor acidez, textura més liquido y mas facil de tomar. Ambos
néctares tienen muy buenas posibilidades y podrian emplearse para dar valor a una fruta muy desvalorizada en la
region. Es interesante lograr con tecnologia sencilla una bebida saludable, natural, sin azlcar agregada que los
pequefios productores puedan ofrecer como producto regional, obtener mayor valor a la produccién y propiciar el
aumento de consumo de frutas en reemplazo de las bebidas artificiales.

Palabras clave: valor agregado, membrillo, malbec, néctar.
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Resumen

El Jugo de Uva Verde es un jugo muy &cido obtenido a partir de uvas inmaduras y que por sus caracteristicas sapido
aromaticas puede utilizarse en lugar del vinagre o el limon para acidular preparaciones culinarias. La obtencién de este
jugo puede otorgar un valor agregado a la produccién viticola obteniendo tempranamente un producto nuevo regional.
Es practica comUn y recomendada la acidificacion de las conservas de tomate para evitar riesgos alimentarios ya que el
pH de las mismas puede superar lo permitido para utilizar la pasteurizacién como tratamiento de conservacién. Se
planteo el objetivo de medir el efecto acidulante del jugo de uva verde en una conserva. El ensayo se realizé midiendo el
efecto de la adicion de acidulantes en una conserva de triturado de tomate elaborada en la FCA identificada como Lote
12017 en la Planta Experimental. Los acidulantes empleados fueron vinagre comercial de alcohol (VA) y jugo de uva
verde (JUV). Para la obtencion del JUV se utilizé uva variedad Pinot Noir cultivada en la Facultad de Ciencias Agrarias
UNCuyo. Se cosecharon los racimos cuando las uvas tuvieron tamafio de grano de arveja. Se separaron los granos de
los escobajos y se extrajo el jugo mediante juguera centrifuga. Se dejo decantar para separacién de borras, se envasd
en frascos de vidrio y se pasteurizd a 80°C por 10 minutos. El jugo fue caracterizado mediante determinacion de acidez
titulable (volumetria), solidos solubles (refractometria), acidez potencial (potenciémetro) y color por escaneado y
determinaciénde Lab. EI JUV obtenido tuvo una acidez de 4,02 g/l ac tartarico, pH 2,66 , solidos solubles 4,5°Brix y
color L 37,5, a 8,56 y b 20,14. Se midi6 la variacién del color del jugo de uva ocasionado por la pasteurizacion. El
vinagre empleado tuvo una acidez titulable de .4,8 g/I% ac acético , pH 2,72. Se ensayaron tres dosis de los acidulantes:
se adiciond al 1% (J1y V1)) 2% (J2 y V2)) y 3%(J3 y V3)) de JUV y de vinagre de alcohol, después de homogeneizar
bien se determiné acidez potencial. Las determinaciones se realizaron por triplicado. Se utilizé estadistica descriptiva.

La pasteurizacion ocasiond en el JUV una variacion del color del verde del ligeramente pardo que no influye en su
utilizacion como acidulante. Utilizando el jugo de uva verde la disminucion de la acidez potencial fue: para J1 1,14% (
4,37a4,32);J22,52% (4,37 a4,26) y J33,89% (4,37 a 4,20). Agregando vinagre de alcohol el efecto de disminucion
en la acidez potencial fue para V1 0,23 % (4,37 a 4,36) ; para V2 1,14% (4,37 a 4,32) ; para V3 1,37% (4,37 a 4,31). La
disminucion del pH fue mas eficiente utilizando jugo de uva verde que utilizando vinagre de alcohol en tomate triturado.
El efecto acidulante mayor del jugo de uva verde permitiria agregar menor cantidad de acidulante. El jugo de uva verde
es un producto de obtencion sencilla que podria emplearse para acidular conservas de tomate, asegurando la
disminucion del pH, podria ofrecerse como acidulante natural regional.

Palabras clave: acidulante — natural — uva verde - jugo
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Resumen

Existe un incremento en el desarrollo de nuevos procesos para la conservacion y obtencién de alimentos seguros como
consecuencia del interés por parte de la industria alimentaria en la innovacion tecnolégica. Las levaduras se utilizaron
durante siglos por su interés comercial y a menudo se busca propiedades especificas como agentes de biocontrol frente
a otras especies deteriorantes de alimentos, especialmente en vinos. Estos microorganismos producen proteinas
toxicas o glicoproteinas killer que pueden causar la inhibicion o muerte de las levaduras sensibles aisladas. Se conoce
que los quesos artesanales de origen caprino son vehiculizadores en cantidades elevadas de levaduras que juegan un
papel tecnologico o deteriorantes. Por tal motivo, se propuso como objetivos de este trabajo realizar el recuento de
levaduras en quesos artesanales frescos de cabra provenientes de la localidad de Purmamarca (Dpto. Tumbaya -
Jujuy), aislarlas y evaluar e identificar aquellas cepas que mostraran actividad killer como agentes de control bioldgico
frente a levaduras deteriorantes. Se tomaron las muestras (n=30) en los meses de Octubre a Abril y se sembraron en
agar Sabouraud con 0,1% de cloranfenicol e incubados a 25 - 28°C por 24 - 48 h. Para la actividad killer se emple6 la
técnica propuesta de siembra en césped en placas con agar MB a diferentes valores de pH (pH 4,6 y pH 5), incubadas a
25-28 °C por 24-48 h. utilizando una cepa sensible de Sacharomyces cereviceae. Se obtuvo un recuento promedio de
3,7*106 UFCoy de las 150 cepas de levaduras aisladas, 27 presentaron actividad killer positiva. Los halos de inhibicion
celular fueron mayores a 34°C y a pH 5. Los aislados con actividad Killer fueron identificadas por caracteristicas
bioquimicas y por secuenciacién de un fragmento de ~550 pb amplificado por PCR usando los cebadores ITS1 (5'-
TCCGTAGGTGAACCTGCGG-3') e ITS4 (5-TCCTCCGCTTATTGATATGC-3') flanqueando el ADN ribosémico region
ITS1-5.85-ITS2 (rDNA). Los productos de reaccién en cadena de la polimerasa se clonaron en el vector plasmidico
pMD18T-Simple (2693 pb), se secuenciaron y se compararon con la base de datos en la region ITS de GenBank
(http://www.ncbi.nlm.nih.gov) y se evalud la similitud usando el programa BLAST. Las especies identificadas como
cepas Killer fueron Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces lactis, Pichia anémala, Metschnikowia pulcherrima, Candida
zeylanoides y Candida lambica. Existe poca informacion de la actividad antagénica de Pichia andmala y Metschnikowia
pulcherrima en la matriz de estudio, mientras que, Debaryomyces hansenii y Kluyveromyces lactis son algunas de las
levaduras con aplicacion en procesos biotecnolégicos tales como fermentaciones lacteas y cérnicas, sintesis de
sustancias quimicas finas y produccion de enzimas proteoliticas v lipoliticas. Ademas, la actividad antagonista de D.
hansenii de origen lacteo y no lacteo es relativamente bien conocida. Por lo tanto, en el presente trabajo se pudo aislar e
identificar levaduras con posible aplicacién de conservacién de quesos artesanales para controlar de desarrollo de
microorganismos indeseables. El descubrimiento de microorganismos novedosos que tienen comportamientos
antagédnicos es una tarea importante porque los microorganismos antagonistas que viven en fuentes regionales pueden
ser mas efectivos contra microorganismos patdgenos o deteriorantes presentes en estas areas.
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Resumen

Los quesos de cabra artesanales de la Quebrada de Humahuaca de la provincia de Jujuy tienen la particularidad de
poseer una microbiota muy diversa. Las bacterias involucradas en la produccion de queso puede considerarse un factor
fundamental para el mantenimiento de las caracteristicas tipicas de los productos de queso tradicionales. Se ha
demostrado que la microbiota autéctona de leche cruda y del entorno de produccion influye en las caracteristicas
bioquimicas y del sabor de los quesos con caracteristicas sensoriales diversas. El objetivo del presente trabajo fue
determinar la calidad microbiolégica de quesos artesanales de cabra. Las muestras (n=26) obtenidas de productores
provenientes de Volcan, Barcena y Purmamarca (2014-2017), se analizaron en busca de bacterias mesofilas totales en
Agar Recuento en Placa a 30°C durante 48 h, Coliformes totales en agar Mac Conkey incubados a 37 °C durante 24 h,
E. coli en Agar EMB incubado a 37°C durante 48 h, Lactobacilos mesdfilos y terméfilos en agar MRS pH 5,5 incubado a
30 °C / 45 °C durante 48 h en condiciones anaerobicas, Lactococos mesofilos en agar M17 (con lactosa al 10% p/v) a 30
°C durante 48 h, Enterococos en Agar Bilis Esculina Azida Sédica a 37 °C durante 48 h, Leuconostoc spp. en Agar MRS
pH 5.5 afiadido con Vancomicina 100 pg mi/1 incubados a 30 °C durante 48 h, Estafilococos coagulasa-positivos en
medio Baird-Parker incubados a 37 °C durante 24-48 h, Salmonella spp. en Agar Hektoen, Wilson Blaird, Agar S-S 'y
Agar Verde Brillante incubados a 37°C durante 48 h, Listeria monocytogenes en Agar PALCAM incubado a 37 °C
durante 48h y Mohos y levadurass en agar Sabouraud 4% de Glucosa a 25 °C por 5 dias. Los recuento de Mesofilos
totales estuvieron entre 106 a 108 ufc9, lo mismo ocurrié en los recuentos de Lactococos, Lactobacilos meséfilos,
Enterococos, Mohos y levaduras, mientras que en el 43,3% de la muestras analizadas presentaron recuentos de
Leuconostoc entre 104 a 107 ufc9, 69,2% de Lactobacilos terméfilos entre 103 a 107 ufc9. El recuento de coliformes
totales fue entre 102 a 108 ufc.g y solo en cinco muestras se detect6 la presencia de E. coli. Solo en tres muestras se
detectd la presencia de S.aureus coagulasa positiva y no hubo presencia de Listeria monocytogenes ni Salmonela spp.
Los quesos presentaron una calidad insatisfactoria. Estos resultados enfatizan la necesidad de aplicar y mantener
buenas précticas de higiene a lo largo de la produccion para prevenir la contaminacién y/o el crecimiento microbiano. Si
bien es importante conservar el patrimonio de la diversidad microbiana en este tipo de producto lacteo, es importante
que el mismo sea un alimento seguro. El fomento de las buenas practicas de manufactura permitiria establecer mejoras
para su correcta comercializacion.
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Resumen

El objetivo del trabajo fue evaluar la influencia del uso de gel de Aloe sp como recubrimiento para la conservacion de
zanahorias minimamente procesadas. Las zanahorias de la linea 132 (EEA La Consulta, INTA), fueron seleccionadas,
lavadas, peladas, cortadas en rodajas de 0,5 cm de espesor. Por otro lado, las hojas de aloe fueron lavadas y se extrajo
de su interior el gel que fue procesado. Luego, las rodajas de zanahorias fueron sumergidas durante 10 minutos en el
gel de natural. Posteriormente, en horno a 40°C durante 20 min, se procedio a secar el recubrimiento. Se pesaron 100-
120 g de rodajas y se acondicionaron en bandejas de PVC con tapa y en bolsas de PE (100 um, con 85% de vacio
previo al termosellado). Los tratamientos fueron: testigo (T), aloe (A) y aloe con radiacion UV durante 6 min (A-UV). La
conservacion se realizo en refrigeracién a 4°C durante 24 dias. Periédicamente se determind: peso, pH, acidez, sélidos
solubles, B-carotenos, recuentos de levaduras y mohos (medio YGC, Método BAM) y bacterias mesdfilas aerobias
(medio PCA, Método BAM). Los resultados fueron analizados mediante estadistica descriptiva, ANOVA y prueba de
Fisher. Se realizé andlisis sensorial con panel entrenado n=8, se prepararon y presentaron las muestras a evaluar y
como medio de barrido y neutralizacién entre muestras se utilizd agua. Se evaluaron los atributos de: Aspecto, Olor,
Color, Crocantez, Dulzor, Amargor, Tipicidad de Sabor y Jugosidad. Con escala estructurada de 5 puntos. También se
realizaron los perfiles sensoriales y grado de aceptacion y preferencia. Se aplico relaciones lineales con ACP y ANOVA
y luego analisis con légica difusa. Durante los primeros 10 dias de conservacion no hubo diferencias significativas en las
determinaciones fisicoquimicas entre los tratamientos. La pérdida de peso en las bandejas fue de 2,89% T, 1,95% Ay
3,48% A-UV; en bolsas fue de 0,48% T, 0,84% Ay 1,26% A-UV. No se presentaron diferencias entre tratamientos ni
entre tipos de envase durante la conservacion en acidez (0,04-0,06%) y pH (6,4-6,98). Los sélidos solubles en las
bandejas se mantuvieron constantes y sin diferencias (12-13°Bx); en bolsas, disminuy6 un 8,33% T, 6,67% Ay 4,17%
A-UV. El contenido de B-carotenos en bandejas disminuyd desde 17,48mg%g a 13,46 mg%g T, a 11,21mg%g A y
13,8mg%g A-UV; en bolsa, disminuy6 desde 17,48 mg%g a 13,8 mg%g T, a 17,48 mg%g A y a 11,21 mg%g A-UV. El
recuento microbiano, no presentd diferencias significativas hasta los 10 dias de conservacién. En cuanto a la vida util,
fue de 15 dias para los tratamientos con A y A-UV en ambos envases, mientras que de 24 dias para los T. La prueba de
preferencia revelo que a los 10 dias el 75% prefirié las rodajas de zanahorias T conservadas en bolsa de PE, mientras
que al final de la conservacion el 75% prefirio bolsa de PE-UV sin tratamiento con A. En aceptacion, el 75-87% califico
como me gusta y me gusta mucho a las conservadas en bolsa de PE.

Palabras Clave: zanahoria minimamente procesada, gel de aloe, envases, recubrimiento



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

109RA. Aplicacion de gel de aloe sp como recubrimiento natural en
ciruelas deshidratadas.
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Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar el uso de gel Aloe sp como recubrimiento en ciruelas desecadas como alternativa
a la vaselina, no sdlo para mejorar la apariencia de las ciruelas desecadas con un producto natural, sino también
otorgarle un beneficio extra al contar con las propiedades anti fungicas que posee el aloe. Se tomaron muestras de
ciruelas desecadas variedad D’Agen, obtenidas de un secadero tradicional en Las Catitas, Santa Rosa, Mendoza. Se
utilizé gel de Aloe sp obtenido en fresco o aloe natural. Las hojas de aloe se lavaron, escurrieron, se eliminaron las
espinas y se procedi6 a obtener el gel raspando el interior de cada hoja. El gel extraido, se proceso. El gel comercial fue
suministrado por ALOEFERTIL (Planta Extractora de gel ubicada en el predio del INTA Pergamino - Cooperativa Aloe
Vida). Para cada uno de los tratamientos con gel, las ciruelas desecadas se sumergieron en ellos durante 15 min, se
colocaron sobre paseras y se secaron por circulacion de aire con ventiladores maviles, a temperatura ambiente. El
ensayo se dividié en tres partes: una parte se traté con gel natural, otra con gel comercial y la parte restante se reservé
como testigo. Se realizaron 10 observaciones de consistencia, color y humedad, tomando muestras semanales el
primer mes y luego 1 vez cada 15 dias hasta el final del ensayo (135 dias). Ademas se realizaron 3 evaluaciones
sensoriales: al inicio, a los 15 dias y al finalizar el ensayo. Para la toma de muestra se realizd un muestreo aleatorio
estratificado con afijacion simple, sacandose 30 ciruelas por tratamiento. Para la evaluacién sensorial se conté con 30
consumidores que evaluaron caracteristicas, tales como: aspecto general, consistencia, textura, color, olor y sabor;
ademés debieron indicar su nivel de aceptacion y preferencia. Los resultados obtenidos, de cada tratamiento, fue
analizada mediante Test de Tukey, mientras que para los atributos de las evaluaciones sensoriales se emplearon
métodos no paramétricos (prueba de Friedman); ademas se realizd un perfil sensorial. Los resultaron al final del
experimento mostraron que no se observaron diferencias significativas respecto a la consistencia en las ciruelas
desecadas tratadas o no con gel de aloe. Con respecto al color, en las ciruelas desecadas tratadas con gel natural se
observo, una menor luminosidad y tonalidades mas rojas oscuras violdceas; ademas de un aspecto general menos
agradable durante la evaluacién sensorial pero presentaron un olor caracteristico. En las ciruelas desecadas con gel
comercial, se observé una mayor humedad (sin superar lo reglamentado), un aspecto general mas agradable, un color y
sabor mas caracteristico y una textura mas blanda; ademés de, una mayor luminosidad, mayores tonos rojos y menores
tonos azules. La aceptacion de los consumidores fue del 90% entre “me gusta mucho y me gusta”, para los tratamientos
con aloe. En cuanto a la preferencia se distinguio el tratamiento con aloe comercial con un 43%, por lo que el uso de gel
de aloe como recubrimiento es una alternativa que permitiria usar esta planta nativa de Mendoza, aun sin explotar.

Palabras Clave; ciruelas desecadas, Aloe sp., recubrimiento, conservacion.
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110RA. Desarrollo y caracterizacion de matrices a base de queratina
obtenida de residuos de la industria avicola
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Resumen

La industria avicola genera grandes volimenes de plumas, residuos sélidos de dificil degradacion y su disposicion final
representa un grave problema ambiental. Las plumas son reconocidas por su alto contenido de queratina, una proteina
fibrosa rica en cisteina y en residuos hidrofébicos, unida principalmente por enlaces disulfuro y puentes de hidrégeno,
siendo insoluble en agua y en soluciones salinas diluidas. Este residuo puede revalorizarse y obtener productos con
mayor valor agregado tal como el desarrollo de matrices porosas que pueden utilizarse industrialmente para la
absorcion de aceites. Se emplearon dos métodos de extraccion partiendo de las plumas previamente adecuadas: A)
Sulfitolisis oxidativa en medio alcalino, con Urea (2 M), Sulfito de sodio (0.125 M) y Dodecilsulfato sédico (0.05 M),
calentando entre 60 y 100 °C por 15 a 60 minutos (MP1 a MP5); B) Extraccion con Urea (7.75 M) y Sulfito de sodio (0.48
M), ajustando el pH=6.5, con agitacién por 120 min a 65 °C (MP6). Las disoluciones obtenidas se filtraron, dializaron por
2 hs y liofilizaron. EI comportamiento térmico de las matrices obtenidas se estudié mediante calorimetria diferencial de
barrido (DSC), la caracterizacion estructural se analiz6 por espectroscopia infrarroja con transformada de Fourier (FTIR-
ATR) entre 4000 a 400 cm. Se estudio la capacidad de absorcion y retencién de aceite, la solubilidad en agua por
gravimetria y la determinacion de proteina liberada al medio acuoso por Biuret. El re-entrecruzamiento espontaneo de la
queratina se produjo tras la dialisis y liofilizacién, logrando la formacion de matrices porosas con gran estabilidad
térmica, observandose picos de desnaturalizacién a 143.5 y 215 °C para MP6 y MP3. Para MP1 a MP5 se observaron
bandas correspondientes a la Amida A (3427, 3330, 3257 ¢cm™) correspondientes al estiramiento de NH (estructura a-
hélice) y sefiales a 3000-2800 cm-! asociadas a la vibracidn y estiramiento de CHs. Una banda a 1616 cm-! (Amida 1),
1240-1230 cm™ (Amida Ill). Para MP6 se observaron sefiales a 3270 cm-' (Amida A), 3077 cm™ (Amida B), 2961-2837
cm! asociada a la vibracién CHs; 1625 cm' (Amida 1), 1527 cm™ (Amida Il) relacionado con la flexién de NH
correspondiente (conformacion de hoja plegada f), un pico a 1448 cm-! relacionado con la deformacién de vCHs y a
1233 cm™ la Amida Ill. Se analiz6 la Amida | (estructura secundaria) de MP6 y se determin6 que la estructura de hoja-
plegada B represent6 un 52.77%, a-hélice un 36.37% y un 10.50% de estructura B-turn. La capacidad de absorcién de
MP1 a MP5 vari6 con las condiciones de extraccion, presentando mayor captacion (13.79 g aceite/g queratina) para
MP3 con 71.34% de retencion. MP3 captd un 20.93 g aceite/ g queratina con retencién 72.17%. La proteina liberada
para todas las matrices fue menor a 0.010 mg queratina/mL; mientras que la solubilidad fue de 4.8 a 5.77%, asociado al
dafio mecanico por agitacién. Se lograron obtener matrices porosas a partir de un desecho industrial como la queratina
de aves generando un producto de mayor valor agregado.

Palabras clave: Plumas de pollo, queratina, matrices porosas, FTIR-ATR.
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Resumen

Listeria innocua es la especie genéticamente mas cercana a Listeria monocytogenes, ambas no fueron reconocidas
como especies separadas hasta 1981. Sin embargo, sus caracteristicas de supervivencia no son tan similares. El
objetivo de este estudio fue comparar las sensibilidades de las cepas Listeria innocua ATCC 33090 y Listeria
monocytogenes 01/155 frente a sakacina G, mediante un estudio de modo de accion, para validar esta cepa de L.
innocua como un sustituto de L. monocytogenes para futuros estudios en alimentos. Para la determinacién del modo de
accion de sakacina G en medio liquido, el sobrenadante libre de células (SLC) neutralizado de la cepa productora
Lactobacillus curvatus ACU-1, obtenido mediante centrifugacion y esterilizado por filtracién, fue afiadido a cultivos en
fase exponencial de los indicadores Listeria innocua ATCC 33090 y Listeria monocytogenes 01/155 (Laboratorio de
Bacteriologia Aplicada, INIQUI-CONICET). Los sistemas control consistieron en caldo BHI libre de bacteriocina
inoculado con las bacterias indicadoras. El crecimiento de las mismas se monitore6 mediante lecturas de densidad
optica (DO) a 600 nm a intervalos de 1 h durante 12 h. El nimero de células sobrevivientes al tratamiento con
bacteriocinas fue determinado mediante recuentos en placa a lo largo del ensayo, expresado como Log10 de unidades
formadoras de colonias (ufc.ml-1) frente al tiempo. Cabe sefialar que las diferencias de un orden de magnitud son
generalmente consideradas como de importancia microbiana. La adicion del SLC en la fase exponencial de crecimiento
de las suspensiones celulares de L. innocua y L. monocytogenes dio como resultado una disminucién en la densidad
optica, siguiendo un comportamiento similar en ambos casos; reduciéndose de 0.57 £ 0.14 (al momento de agregar el
SLC) a 0.25 £ 0.13 (al final del ensayo); mientras que los sistemas controles presentaron un promedio final de DO de
1.45 + 0.05. Estos resultados estan en consonancia con los recuentos bacterianos de ambos microorganismos
indicadores, que mostraron una disminucién en las células viables de 10.34 + 0.34 Log10 ufc.ml-1 (en el momento de
agregar el SLC) a2 9.31 + 0.01 Log10 ufc.ml- 1 (al final de la prueba), confirmando asi el efecto inhibidor del SLC. En las
muestras no tratadas (controles), no se observé inhibicion del crecimiento de los microorganismos indicadores,
presentando un recuento de 11.86 £ 0.04 Log10 ufc.ml-1 al final del ensayo, 2.54 Log10 ufc.ml-1 mayor que los
sistemas tratados con bacteriocina. Ademés, como no se observaron diferencias estadisticas entre ellos, ni al comienzo
de la prueba, ni en el momento de la adicion de bacteriocina, o al final del experimento, se puede suponer que la
sakacina G producida por Lb. curvatus ACU-1 ejercié el mismo patrén de inhibicion contra L. innocua ATCC 33090 y L.
monocytogenes 01/155. En vista de estos resultados, se plantea trabajar con L. innocua ATCC 33090 como bacteria
sustituta en futuros ensayos, para un mayor margen de seguridad en la manipulacién y evitar la exposicion innecesaria
al patogeno.

Palabras clave: modo de accion, sakacina G, L. innocua, L. monocytogenes.
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112RA. Generacion y seleccion de hibridos de Saccharomyces spp
con caracteristicas mejoradas para la vinificacion.
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Resumen

El uso de levaduras seleccionadas es una practica habitual en bodegas y se comercializan principalmente cepas
provenientes de otras regiones agroclimaticas. La tendencia es usar levaduras aisladas de la misma zona de
produccién. La FCA UNCUYO posee una coleccién de cepas vinicas autoctonas identificadas como Saccharomyces
cerevisiae. Por otro lado, con el objetivo enolégico de mejorar la extraccion polifendlica de los vinos se estan obteniendo
mostos con elevados contenidos de azlcares, lo que traduce en vinos mas alcohdlicos. Por ello se buscan cepas
iniciadoras capaces de crecer en medios alcoholizados y fuertemente osmoticos. Hasta el momento la comunidad
vitivinicola no acepta el uso de organismos genéticamente modificados. La hipétesis que se plantea es que dentro del
cepario existen individuos con fenotipos de resistencia a elevadas concentraciones de etanol y osméticas y, mediante la
generacion de hibridos es posible obtener una descendencia de organismos con ambas cualidades. Se consideraron
inicialmente 46 cepas con fenotipos de interés enoldgico y se adicionaron: la resistencia a 15% de etanol y a elevadas
concentraciones osméticas (300 g/L de azucares reductores). Se seleccionaron 10 cepas parentales que fueron
inducidas a la esporulacion. En esta primera etapa se diseccionaron seis y se obtuvieron 256 cultivos homocigotos.
Asimismo se aplico cruzamiento de esporas al azar, se mezclaron cultivos esporulados enfrentando esporas de
diferente fenotipo para lograr nuevos individuos 2n. Siguiendo esta metodologia se condujeron 17 cruzamientos y se
aislaron 207 nuevos ejemplares. Todos los individuos generados por ambas metodologias se evaluaron fenotipicamente
y los resultados se analizaron estadisticamente. Hasta el momento se obtuvieron 3 cepas hibridas y dos cultivos
homocigotos con ambas caracteristicas mejoradas respecto a sus parentales. Teniendo en cuenta los parentales como
control, se ferment6 a escala de laboratorio. Una de las cepas fue la mas rapida, y el resto de los parametros estan
siendo analizados.

Palabras clave: levaduras vinicas hibrido vinificaciones.
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Resumen

Durante los ultimos afos, la produccién de damascos en fresco ha sido una actividad de baja rentabilidad. Una
alternativa para agregarle valor al producto es mediante el deshidratado o desecado. La etapa critica en el deshidratado
de frutas de pulpa blanca, es el azufrado, que determina el color final, principal caracteristica al momento de definir
calidad. El presente trabajo tiene como objetivo analizar si los parametros de color de los damascos desecados varian al
utilizar diferentes estructuras, modificando coberturas y bases. En el ensayo se emplearon damascos variedad Tilton.
Estos se lavaron y se les efectué una incision siguiendo la linea de sutura para extraer los carozos (sin separarlos en
mitades). Luego, se les realizd un pre-tratamiento que consistia en una inmersién en una solucion de metabisulfito de
sodio al 10% durante 10 minutos y se colocaron en tendederos al sol. Se realizé un disefio de bloques completos al
azar, conformando 3 bloques: sin cobertura, con cobertura de nylon plano y con cobertura a dos aguas y 3 bases:
bandejas de madera, bandejas de plastico y esteras de cafia. En las bases de secado se colocaron sensores tipo i-
buttom para medir temperatura y humedad durante el proceso. El secado finalizé al alcanzar una actividad acuosa de
0,551 £ 0,04. A 20 unidades de damascos desecados de cada bloque y tratamiento se les determind el color
(colorimetro Konica-Minolta CR400) cada 3 meses durante 1 afio. A su vez, cada 6 meses se les determin6 el contenido
de dioxido de azufre (SO2) residual. Para el analisis estadistico se utilizd el programa InfoStat version 2012 aplicando
andlisis de la varianza. La temperatura promedio alcanzada con las distintas coberturas y bases mostr6 valores de p
menores al nivel de significancia de la prueba (0=0,05), por lo tanto, las diferencias son significativas entre las
estructuras. La temperatura alcanzada es mayor cuando se utiliza cobertura, y en las bases influye la ventilacién, siendo
mayor la temperatura alcanzada en esteras de cafia, seguida de las bandejas de madera y, por ultimo, en las bandejas
plasticas. Para el parametro de color L* (luminosidad), no presentaron diferencias significativas, excepto durante el mes
nueve, donde se observé influencia de las coberturas. En el caso de a* (rojo) no existieron diferencias significativas
ejercidas por las coberturas ni por las bases durante los 12 meses evaluados. Para el pardmetro b* (amarillo) sélo
manifestaron diferencias significativas entre coberturas durante el mes 12. En el contenido de SO2 residual no
presentaron diferencias significativas entre bloques y tratamientos. Las diferentes estructuras utilizadas no incidieron
sobre los parametros de color de los damascos desecados. Esto pudo deberse a que el pre-tratamiento aplicado fue
demasiado intenso, reduciendo la influencia de las coberturas y bases sobre el color de los mismos. Debe tenerse en
cuenta que la cantidad promedio de SO2 residual fue de 2.718 + 441,36 ppm (al afio de elaborados), el cual excede los
limites permitidos por el Codigo Alimentario Argentino.

Palabras clave: Prunus armeniaca, CIE L*a*b*, didxido de azufre, tendederos.
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Resumen

El objetivo del presente trabajo es presentar un soffware para determinarel color de alimentos a partir de imagenes.
Generalmente el color de alimentos se mide usando colorimetros, los cuales tienen un sistema de calibracion simple,
son portatiles y faciles de usar, pero entre otras desventajas presentan un area de medicion reducida, un alto costo de
adquisicién y reparacién, y deben estar en contacto directo con la superficie a medir. En los Ultimos afios se ha
avanzado en la medicién de color a partir de imagenes. Para esto se requiere un sistema de vision computacional (SVC)
para obtener las imagenes segun una metodologia estandarizada (formado por un gabinete de adquisicién, un sistema
de iluminacién y una camara digital), y un software para procesar las mismas. El software realiza la conversion del
espacio de color RGB de la imagen al espacio CIELAB, el cual es un estandar industrial y en investigacion. El sistema
emplea un patron de color ColorChecker para la calibracion entre ambos espacios de color. El software consta de 6
interfaces gréficas: la 1° se usa para calibrar el sistema; la 2° permite el calculo de los parametros de color de una
muestra, dando la informacién para cada pixel o como el promedio de la region de interés; la 3° permite ingresar valores
de L*a*b*, convertirlos a RGB y mostrar una imagen del colorde la muestra; la 4° y 5° permiten trabajar con liquidos o
materiales transldcidos, incluyendo la posibilidad de predecir el color caracteristico, definido como el color a profundidad
infinita; la 6° permite leer espectros de absorcion-transmision, y realiza el calculo de color de forma tradicional. Para
validar este sistema se realizaron mediciones de color de 40 muestras de diferentes alimentos sélidos (carnes, frutas,
verduras, galletitas glaseadas, etc.) con un colorimetro MINOLTA (CR-400, Japdn) y con el SVC desarrollado. Las
muestras cubrieron un amplio rango de variabilidad: L* entre 25 y 86, a* entre -23 y 41, b* entre -14 y 69. Los
coeficientes de correlacién entre ambos dispositivos fueron de 0,971, 0,956 y 0,977, para L* a*y b*, respectivamente,
pero la diferencia de color total promedio fue 5,88, la cual es suficiente para ser detectada visualmente. La maxima
diferencia de color total (13,47) fue para una muestra de pechuga de pollo; el color obtenido con el colorimetro es un
gris-marrén claro (L* 49,3; a* 3; b* 5,7), y con el CVS es rosado-marrén claro (L* 59,1; a* 11,9; b* 8,2), que se
asemeja mucho mas a la muestra real. En general, los resultados obtenidos con el SVC condujeron a mejores
predicciones de color, evaluadas visualmente. Para los liquidos translicidos se emplearon 13 muestras (jugos, vinos,
etc.) y se determiné el color caracteristico a partir de imé&genes, y el color a partir de espectros de absorcién empleando
celdas de 1 cm. En este caso las diferencias de color total promedio son mayores a 50, dado las diferencias en el
camino 6ptico de cada sistema. El software desarrollado esta disponible libremente para cualquier potencial usuario,
quien si debera contar o construir su propio SVC, lo cual es relativamente simple.

Palabras clave: Vision computacional, CIELAB, solidos, liquidos.
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Resumen

El comportamiento de los consumidores frente a productos de consumo diario, actualmente presenta una tendencia a la
preferencia de productos que tengan procedencia natural, que cuiden de su salud. El yogurt normal que conocemos y al
que los consumidores estan acostumbrados es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion bacteriana de la
leche de vaca. Actualmente, se recomienda el consumo de leche de vaca porque contiene proteinas y calcio,
“indispensables” para las necesidades del organismo. Sin embargo, hay que reconocer que el estémago humano, no
esta inicialmente adaptado para el consumo de éste alimento, pues la leche de vaca esta disefiada por naturaleza para
cubrir las necesidades de los terneros. Los casos de intolerancia a la lactosa son muy comunes tanto en nifios como en
adultos y adultos mayores, por lo que es necesario ofertar a este grupo de consumidores, opciones de productos
sustitutos a los derivados de la leche que sean aceptados por sus organismos. Un yogur elaborado con base a la soya,
podria convertirse en una opcion sana, econdmica y deliciosa. Estas tendencias en alimentacion representan una
oportunidad para el desarrollo de nuevos productos que cumplan con los requerimientos de este nuevo perfil. Este
trabajo pretende obtener un producto bebible, de consumo masivo, derivado del grano de Soja, que no existe
formalmente en el mercado argentino. Este es el caso del yogurt de soja adicionado con pulpa de zarzamora, yogurt de
soja con pulpa de frambuesa y yogurt de soja con mezcla de pulpas de zarzamora y frambuesa para incrementar el
valor nutricional del producto, ya que estos frutos aportan compuestos bioactivos como los polifenoles. La elaboracion
se realizé de acuerdo al proceso tradicional de elaboracién de yogurt, reemplazando la leche de vaca por leche de soja
sin aditivos de origen animal. Se utilizd como modelo de evaluacion sensorial, la prueba de “Ranking por Preferencia “,
que consiste en comparar varias muestras en funcién de un atributo sensorial. En la prueba disefiada se evaluaron los
siguientes atributos: Sabor, Aroma, Color y Acidez. Se utilizaron 50 evaluadores no entrenados. Para analizar los
resultados se utilizé el Test de Friedman y el ensayo de multiple comparacion.De los resultados obtenidos el 48 % de
los encuestados prefirid el yogurt con pulpa de zarzamora, el 52% expresé menor preferencia por el yogurt con pulpa de
frambuesa, mientras que el 44 % expreso no gustarle ni disgustarle el yogurt con mezcla de zarzamora y frambuesa. Se
concluye que la elaboracién de yogurt a base de soja es viable, pudiendo ofertar un producto de estas caracteristicas
con mezcla de pulpas para vegetarianos y/o intolerantes a la lactosa.

Palabras clave: yogurt, soja, fermentacion
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116RA. Efecto del congelado previo a la deshidratacion sobre los
compuestos bioactivos de Pleurotus ostreatus

Maria Carrion, Liliana Valiente!, Maria Lujan’, Elizabeth Ohaco’.

Universidad Nacional del Comahue. Facultad de Ciencias y Tecnologias de los Alimentos. 25 de Mayo y
Reconquista, Villa Regina, Rio Negro. ohacoelizabeth@hotmail.com

Resumen

El cultivo de hongos comestibles es una industria biotecnolégica en continuo proceso de expansion y que, poco a poco,
ha ido cobrando mayor importancia en el ambito econémico de muchos paises. En la zona del Alto Valle de Rio Negro y
Neuquén se cultiva Pleurotus ostreatus (hongo ostra o girgola) mayoritariamente sobre tronco de alamo, por lo que su
produccion es estacional (marzo a abril). La produccion de hongos a escala comercial es una tarea dificil en vista de su
elevado contenido de humedad (90- 94%) y corta vida Util (7 dias a temperatura de heladera). La aplicacion de las
mejores técnicas post-cosecha para prolongar la vida util y mantener la calidad de los hongos, juega un rol importante al
momento de su comercializacion. En este trabajo se evalu6 el efecto del congelado y posterior secado con aire caliente
sobre los compuestos bioactivos de Pleurotus ostreatus. Las fructificaciones de Pleurotus ostreatus se dividieron en dos
grupos: el primero se proceso en estado fresco, mientras que el segundo se congel6 a -20°C como tratamiento previo al
secado. El secado se efectué durante 1,5 horas en un equipo experimental bajo las siguientes condiciones del aire de
secado: velocidad de 2 m/s, humedad relativa del 5% y temperatura variable: 50, 60 y 70 °C. En las muestras
deshidratadas: congeladas y sin congelar, se determind el contenido de fenoles totales segin el método de Folin-
Ciocalteau, y de Flavonoides por el método de formacién de complejo con AlCls. La muestra fresca contiene 483 mg
GAE/M00 g (base seca) y 841 mg CE/100 g (base seca). En las muestras deshidratadas, con o sin congelado previo, se
observa una disminucion del 80 % en el contenido de flavonoides respecto del contenido inicial (hongo fresco),
independientemente de la temperatura utilizada, y esta disminucion se acentla en la muestra congelada y deshidratada
a 70°C (95%). Con respecto al contenido de fenoles totales, se aprecia una disminucién en las muestras deshidratadas
que se acentua al aumentar la temperatura de secado. Mientras que en el caso de las muestras congeladas se observa
un aumento del 50% al deshidratar a 50 y 60°C, y a 70°C se mantiene constante respecto del contenido inicial (hongo
fresco). Este aumento de fenoles totales en las muestras congeladas puede deberse a la sintesis de fitoalexinas como
respuesta a la exposicion a bajas temperaturas. La pérdida de flavonoides se compensa con el incremento de fenoles
totales manteniendo la capacidad antioxidante estable. Se recomienda deshidratar a 60°C, tanto para hongos frescos
como congelados. Se concluye que el congelado previo a la deshidratacién de Pleurotus ostreatus es una alternativa
viable, aumentando de esta manera la disponibilidad del producto fresco fuera de estacion.

Palabras clave: compuestos bioactivos, congelado, deshidratado, Pleurotus ostreatus.
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117RA. Fritura en platanos fortificados

Jackeline Mendoza Sarmiento!, Maximiliano Argumedo Moix', Patricia Andrea Della Rocca’, Luis Alberto
Roche' 2,

1. Centro de Tecnologias Quimicas, UTN, Buenos Aires, Medrano 951 2.CIDCA (CONICET y UNLP), 47 y
116, La Plata patriciadellarocca@hotmail.com

Resumen

Los productos fritos son muy apetecibles por sus caracteristicas organolépticas, sin embargo, actualmente los
consumidores desean productos con bajo contenido en grasas. El platano verde, un fruto de la familia de las Muséaceas,
especie Musa paradisiaca, originario del Sudoeste Asiatico, puede consumirse frito y sus caracteristicas nutricionales y
organolépticas mejoran luego de un proceso previo de deshidratacion osmatica. En el presente trabajo se analizo la
influencia del tipo de proceso de fritura: inmersién o superficie, las variables: temperatura, tiempo de fritura y contenido
inicial de humedad del producto en el contenido graso final del mismo. Asimismo se analizé la degradacién del aceite de
fritura por espectroscopia infrarroja y la formacién de compuestos polares de los aceites usados: aceite de girasol y de
maiz. El producto antes de ser freido se sometié a un proceso de deshidratacién osmética durante 1 hora, para reducir
el contenido de humedad en un 38 % respecto de su valor inicial. Los platanos se cortaron en rodajas de 5 mmy se
sumergieron en solucién deshidratante de 40% m/m sacarosa, 5% m/m cloruro de calcio, 5% m/m &cido ascorbico y 1%
m/m &cido citrico (55° Brix) a una temperatura de 40°C, una relacién masa de solucién a masa de platano de 4 y un
nivel de agitacién de 120 rpm. Durante este proceso el alimento se enriquecio con calcio, mineral que cumple una
importante funcion en la estructura 6sea y dentaria, la coagulaciéon sanguinea, la contraccién y relajacion muscular,
transmision nerviosa, etc. Se obtuvo un producto con un 7 % de grasa en el caso del proceso de inmersién y del 11 %
en el de superficie. Los valores obtenidos son apreciablemente menores, respecto a los snacks de mercado que poseen
un contenido graso del 30 % aproximadamente. Durante la fritura se generan diversos productos de degradacién en el
aceite como &cidos grasos libres, mono-y diglicéridos, aldehidos y cetonas. Se les conoce como contenido total de
componentes polares. En las grasas con un alto contenido de sustancias polares, el agua puede escapar mas répido a
través de ella y el producto se seca mas rapido. Debido a la rapida pérdida de agua, también desaparece al mismo
tiempo la cubierta protectora de vapor, de modo que el aceite tiene un contacto mas prolongado con la superficie del
alimento. Como resultado, penetra mas aceite al interior de la fritura. El aceite alcanzd valores de contenido total de
componentes polares en un rango de 8-10 %, dependiendo del tiempo y temperatura alcanzado. Los minimos valores
se obtuvieron a temperaturas de 165°C y 5 min. El espectro infrarrojo del aceite sometido a fritura por inmersién resulto
similar al del aceite sin freir tanto en el caso del aceite de girasol como del aceite de maiz, evidenciando un menor
proceso de deterioro respecto del aceite usado en la fritura por superficie. A medida que aumenta el grado de oxidacion
del aceite aparece una banda 3500-3550 cm' debida a la oxidacién de los acidos grasos insaturados.

Palabras clave: fritura snack, alimento fortificado, espectroscopia infrarroja de aceites.
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118RA. Evaluacion de extractos de hojas de maqui (Aristotelia
chilensis) durante la termo-oxidacion de aceite de palta.

Marcos Flores', Karen Balboa!, Constanza Gonzalez', Manuel Diaz'

Facultad de Ciencias, Universidad Santo Tomas. Avenida Carlos Schorr 255, Talca-Chile.
marcosflores@santotomas.cl

Resumen

El aceite de palta es comercializado en Chile hace unos pocos afios atras. Este aceite es considerado un alimento muy
apreciado por los consumidores debido a su aporte nutricional, ademéas de importantes aplicaciones en la industria
farmacéutica y/o cosmética. A pesar de sus propiedades nutricionales este aceite esta expuesto al deterioro oxidativo,
debido a la poliinsaturacion de sus &cidos grasos. Por otro lado, el maqui es un fruto endémico de la zona central de
Chile, que cada vez va ganando mayor atencién en el mundo entero, debido a sus excepcionales propiedades
antioxidantes. Esto ha llevado a una produccion a escala industrial del fruto, pero escasa atencién se ha puesto en los
subproductos del arbol como las hojas. Se recolectaron hojas de distintos arboles de Maqui en los alrededores de la
ciudad de Talca — Chile. Las hojas fueron secadas por 24h en un horno con conveccién natural de aire a 45°C. Luego
se realizaron suficientes extracciones solido-liquido a 200 rpm iniciales en un agitador orbital con los solventes metanol
y éter etilico (20% p/v) por 24h. Para posteriormente separar el solvente mediante un rotavapor. El aceite de palta de
origen comercial fue fortificado con una concentracion de 800 ppm de cada extracto, para finalmente ser sometido a
calentamiento a 120°C por 386 h en una estufa con conveccion natural de aire. Los pardmetros quimico-fisicos
determinados en el aceite vegetal en este estudio fueron; composiciéon de acidos grasos (%), determinacién del
porcentaje de compuestos polares, contenido de fenoles totales, determinacién de los coeficientes de absorcién K232 y
K270. Los resultados mostraron un alto contenido de &cidos grasos monoinsaturados(AGMI), con un porcentaje de
69,46%, un total de 16,41% para los &cidos grasos polinsaturados (AGPI) y finalmente un 14,13% para los acidos
grasos saturados (AGS). La concentracion de los fenoles totales iniciales en el aceite puro fue de 42,6 ppm. El
seguimiento de los valores de porcentaje de compuestos polares durante el deterioro, muestran un efecto positivo y
significativo a partir de las 144 h de calentamiento tanto para el extracto con metanol como éter en comparacién con el
aceite sin adicion de extracto, segln el porcentaje compuestos polares. El aceite puro alcanzé el porcentaje limite
permitido para compuestos polares segun la legislacién chilena a las 240 h, el aceite fortificado con metanol y éter etilico
alcanzaron el valor limite a las 336h de calentamiento. Por otro lado, los coeficientes de absorcidn K232 y K270 no
demostraron diferencias significativas entre los distintos tratamientos. La fortificaciéon con extractos de hojas de maqui
de distinta polaridad mejora la estabilidad termo-oxidativa, demostrando un efecto beneficioso para el aceite de palta.

Palabras clave: aceite de palta, extracto de maqui, termo-oxidacion.
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119RA. Perfil lipidico de semillas de zapallo (cucurbita sp)
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Alejandro Gascon

1-Facultad de Ciencias Agrarias Universidad Nacional de Cuyo. 2- INTI Centro de Frutas y Hortalizas Email:
emilia.raimondo@gmail.com.

Resumen

En la Catedra de Botanica de la Facultad de Ciencias Agrarias UNCuyo se estan desarrollando, por fecundacion
asistida, variedades hibridas de las semillas Cucurbita maxima (zapallos) que tienen la propiedad de estar libre de
cuticulas. Dado que se desconocia la calidad de las semillas que se estaban obteniendo, el objetivo fue determinar el
perfil lipidico y comprarlo con semillas de diferentes cultivares de produccion local y comercial. Para ello se tomaron
muestras de semillas de zapallo hibridas, sin cuticula, las cuales fueron deshidratadas a temperatura ambiente, y
muestras comerciales de semillas de zapallo nacionales procedentes de INTA (Cuyanito, Paquito y Frontera) e
internacionales de la firma Basso (Maximo, Coco y Saxo) y la variedad que se utiliza comercialmente para obtener
aceite comestible y medicinal correspondiente a C. pepo var. styriaca (Hull less). Las determinaciones de materia grasa
total se efectuaron por método Soxhlet (A.0.A.C. 960.39, 1990), previa extraccion de la humedad. La cuantificacion del
perfil de &cidos grasos de los aceites extraidos por cromatografia gaseosa (Norma I1SO 5508/1990). Los datos fueron
analizados estadisticamente a fin de establecer si existian diferencias significativas entre los diferentes ensayos. El
rendimiento en extraccion de aceite resultd de 42% para semillas hibridas y para Cuyanito INTA. Paquito INTA tuvo una
extraccion del 39%. Frontera INTA del 33%. Basso Maximo del 40%. Basso Coco del 38%. Basso Saxo del 38% y
47% para Hull less. Si bien la variedad comercial presenta el mayor rendimiento en aceite, esto no se ve reflejado en su
perfil nutricional. El contenido en oleico resulto de 40% para semillas hibridas. 35% para Cuyanito INTA. 40% para
Paquito INTA. 34% para Frontera INTA. 27% para Basso Maximo. 29% para Basso Coco, 32% para Basso Saxo y 27%
para Hull less. EI ANOVA muestra que existen diferencia significativa a favor de las semillas nacionales e hibridas en la
composicion de omega 9 (oleico), en las condiciones extractivas utilizadas. Las semillas de Cucurbita maxima libre de
cuticula, tienen un excelente rendimiento en lipidos, sumado a un muy buen aporte de &acido oleico que las transforma
en adecuadas para la extraccidon de aceites. Por otra parte el hecho de estar libres de cuticula facilita su ingesta.
Conclusién se pudo establecer el perfil de acidos grasos de diferentes cultivares de zapallo y compararlos con la
variedad hibrida en estudio, resultado esta ultima de una excelente calidad.

Palabras clave: semillas de zapallo, aceite, perfil lipidico, acido oleico.
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120RA. Analisis de la calidad de la cascara del huevo por
Desplazamiento de Agua en Departamentos del Gran Mendoza.
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Fabio?; Juricich, Juan2
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de Cuyo, Mendoza.

2 Facultad de Ciencias Agrarias. Catedra de Zootecnia y Granja. Almirante Brown 500, Chacras de Coria-
Lujan de Cuyo, Mendoza.
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Resumen

La cascara del huevo es una estructura mineralizada altamente especializada que constituye la primera barrera de
defensa contra dafios fisicos, al ser porosa, ocasiona pérdida de agua y penetracion microbiolégica como consecuencia
de escasos cuidados en almacenamiento, manipulacion y transporte disminuyendo la calidad del huevo. Su calidad es
un factor importante debido a que existe una fuerte correlacién entre el grosor de la misma y su ruptura. Cascaras
delgadas y defectuosas provocan grandes pérdidas econdémicas a nivel mundial. Se han desarrollado varios métodos
para su calculo. Dentro de los métodos indirectos, el mas popular es la gravedad especifica que esta basado en que la
albimina y la yema de un huevo recién puesto tienen en conjunto una densidad similar al agua, mientras que la del
cascarén es 2.2 veces mayor que la misma. El objetivo del presente trabajo fue determinar calidad de la cascara de
huevos frescos de gallina comercializados por minoristas, en tres Municipios del Gran Mendoza (Godoy Cruz,
Guaymallén, Las Heras y Maipu), mediante la técnica volumétrica de Desplazamiento de Agua (gravedad especifica),
comparandola con la escala que clasifica a los huevos en cinco categorias desde Muy Buena (mas de 1,090 de
gravedad especifica) a Muy Mala (menos de 1,077 de gravedad especifica). (Redondo Cardefia, 2003). Para el calculo
del tamafio muestral se utilizd muestreo aleatorio estratificado indicado por Scheaffer, resultando una muestra total de
72 huevos tomados en la totalidad de los comercios ubicados en un radio de cien metros de la plaza principal de cada
Municipio. Los resultados se evaluaron mediante distribucién porcentual, obteniéndose, en la categoria Muy Buena un
94% y 67%, respectivamente, en los Municipios de Godoy Cruz y Guaymallén, mientras que los de Las Heras y Maipu,
arrojaron un 75% de huevos cuya cascara fue clasificada como Muy Buena. Se concluye que la cascara de los huevos
comercializados en los tres Municipios del Gran Mendoza fueron almacenados, manipulados y transportados
adecuadamente, lo cual implica menor riesgo de contaminacién microbioldgica y pérdida de agua.

Palabras clave: huevo de gallina, calidad de cascara, gravedad especifica.
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121RA. Estabilidad de Flanes Formulados con Galactomananos de
“Gleditsia Triacanthos” y k-Carragenina

Francisco T. Masci', Agostina Pintos'- Ménica I. Bitenc," Nelsi A. G. Ramos".

Fisicoquimica. Departamento de Tecnologia. Universidad Nacional de Lujan. Ruta 5 y Av. Constitucién,
Lujan, Prov. de Buenos Aires, Argentina. nelsi.guadalupe.ramos @gmail.com

Resumen

La textura en los alimentos es un atributo tan importante como el sabor, convirtiéndose en un factor determinante para la
aceptacion de un producto por parte del consumidor. Los flanes sin huevo, son alimentos de gran valor nutricional,
considerados saludables. Estos productos son emulsiones gelificadas de variadas texturas, que presentan fenomenos
de desestabilizacion como son la retrogradacién y la sinéresis. Para lograr las diferentes texturas y evitar estos
fenomenos se propone formular con galactomananos de la Gleditsia triacanthos (Gt), y la mezcla de Gt y k-carragenina
(xC). El objetivo fue evaluar los fendmenos de sinéresis y el comportamiento reologico y la textura de flanes. Los flanes
se formularon con una concentracion constante de almidon nativo del 4% (p/p), mientras que la concentracion total de
Gt-«C fue de 0,4% (p/p), en la proporcién Gt-kC: 0:100, 50:50 y 100:0 y ademas se elabor6 un Blanco al que solo se le
incorpord almidon. Se prepararon dispersiones de Gt y xC las mezclas Gt-xC en agua a 85 °C, se le agregaron: la
leche entera en polvo, el azlcar y el almidén. A continuacién se llevé a ebullicién por 1 minuto, con agitacion constante.
La sinéresis se determind por método gravimétrico cada 5 dias durante 15 dias de almacenamiento a 10°C. Se analizd
el comportamiento reologico en un reémetro Anton Paar Physica MCR 301. Las propiedades viscoelasticas de las
dispersiones se midieron con una deformacion del 1%, correspondiente a la region de viscoelasticidad lineal, variando la
frecuencia de oscilacion entre 0,1 y 100 Hz. La microestructura de las muestras con y sin tincion con iodo y/o azul de
toluidina, se analizé utilizando un microscopio dptico Arcano L 2000 A. Los resultados mostraron que todas las muestras
presentaron un comportamiento tipo gel (G">G™). La muestra Gt-xC 100:0 presenté mayor dependencia de G’, con la
frecuencia por lo que resulté el gel mas débil. La muestra de Gt-kC 0:100 mostr6 la menor dependencia de G” con la
frecuencia, gel fuerte. La muestra 50:50 presentd valores de G’ intermedios. El blanco presentd medidas de G’
inferiores a todas las muestras. El analisis de la microestructura revel una fase continua con las gomas uniformemente
distribuidas y los almidones nativos se encontraron enteros e hidratados en su mayoria y la fase oleosa se observéd
homogéneamente dispersa. Se observé que la muestra Gt-kC, 0:100 presentd sinéresis, mientras que las muestras
50:50 y 100:0 no presentaron sinéresis. Se concluye que es factible minimizar la sinéresis de flanes sin huevo mediante
la incorporacién del galatomanano de Gt en las condiciones ensayadas, promoviendo la produccion nacional de
hidrocoloides (EC).

Palabras claves: flanes, sinéresis, galactomanao de Gleditsia Triacanthos, reologia.
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122RA. Caracterizacion quimica de semillas de limén y mandarina y
su aceite
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mcarrin@plapiqui.edu.ar.

Resumen

El aprovechamiento racional de los materiales residuales puede brindar rendimientos econémicos que pueden contribuir
a minimizar los gastos que supone la gestion de residuos. Por lo tanto, es necesaria la realizacion de estudios que
potencien el desarrollo de procesos tecnoldgicos econdmicos, eficaces y rentables, que incentiven la utilizacién de los
desechos como una fuente de materias primas adecuadas para la obtencién de productos de alto valor agregado. Gran
parte del residuo sélido de las semillas de citricos es una fuente inexplorada de aceite; es por ello que en este plan de
trabajo se realizé la caracterizacién quimica de las semillas de limon y mandarina, como de su aceite, a fin de evaluar el
rendimiento del aceite y su buena calidad para consumo humano. Las semillas de ambas variedades fueron
caracterizadas determinando su contenido de humedad (H), aceite (extraido en Soxhlet, con hexano y etanol), proteina
bruta (PB), fibra detergente neutro (FDN) y cenizas. El aceite obtenido de las semillas secas y molidas se caracterizo en
su composicién en componentes mayoritarios (acidos grasos, a través de la determinacién de sus metilésteres, FAME,
por CGC). Los resultados se expresan como valores medios + intervalo de confianza, 95%. Las semillas de limén y
mandarina presentaron valores de H de 8,30+3,88 y 24,17+3,17%, respectivamente. La composicidn porcentual de las
semillas, expresada en base seca (b.s.), resulto: 34,67+0,49 y 41,75+1,55 % aceite (extraido con hexano), 23,18+0,41
y 19,78+2,45 % PB, 36,56+2,98 y 29,63+2,30 % FDN, y 2,75+0,07 y 3,48+0,02 % cenizas, para limén y mandarina,
respectivamente. El analisis de FAME mostré que los &cidos grasos mayoritarios de los aceites obtenidos son los acidos
palmitico (P) (20,44 + 0,12 y 22,24 + 0,20%), estearico (S) (3,68 + 0,03 y 5,81 + 0,13%), oleico (O) (28,01 £ 0,26 y
26,16 + 0,33%), linoleico (L) (35,85 + 0,21 y 40,05 + 0,22%) y linolénico (Ln) (10,40 + 0,07 y 4,05 £ 0,06%)
respectivamente para limén y mandarina, mostrando relaciones O/(L+Ln) del orden de 0,6 y de acidos grasos
saturados/insaturados, entre 0,33 y 0,41. Por otro lado, la extraccion con etanol anhidro permitié obtener rendimientos
de 29,13 £ 0,79 y 38,81 £ 3,84 % (b.s.) de aceite para limén y mandarina, respectivamente. Los resultados obtenidos
tanto para los aceites como para las semillas de los citricos evaluados indicaron propiedades comparables a las de
algunos sustratos oleaginosos tradicionalmente utilizados a nivel industrial, lo que permite vislumbrar que tanto las
harinas como los aceites obtenidos de semillas de limén y mandarina podrian ser utilizados en la industria como fuente
alternativa de alimentos. Ademas, la extraccion etanolica de los aceites (que implica poder utilizar un solvente de
extraccidn mas amigable con el ambiente) también demostré merecer la continuidad de su estudio.

Palabras clave: semillas de limon, semillas de mandarina, aceites citricos, composicién quimica.
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123RA. Bacterias lacticas potencialmente probiéticas aisladas de
vegetales IV GAMA
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ortizs@mail.unlu.edu.ar

Resumen

En los Ultimos afios, ante cambios socioculturales que implicaron reduccion del tiempo disponible para la elaboracién de
alimentos a escala doméstica, se ha popularizado el consumo de vegetales minimamente procesados, también
denominados alimentos IV GAMA, los cuales se caracterizan por su facil y rapido empleo y ademas proporcionan
nutrientes propios de las frutas y hortalizas frescas. Por otro lado, la industria alimentaria se encuentra en constante
busqueda de nuevos productos para satisfacer la demanda de quienes no consumen productos lacteos (veganos,
intolerantes a la lactosa, alérgicos a las proteinas lacteas, entre otros), y en ese marco los vegetales IV GAMA podrian
emplearse como vehiculo de bacterias probiéticas, con las propiedades benéficas comprobadas que estos
microorganismos poseen para la salud. El objetivo del presente trabajo fue aislar bacterias lacticas a partir de vegetales
minimamente procesados y seleccionar aquellas cepas que puedan emplearse como microorganismos potencialmente
probitticos en estos productos, por su actividad antibacteriana y por ser resistentes a las condiciones quimicas y
enzimaticas caracteristicas del tracto gastrointestinal en humanos. Las cepas se aislaron a partir de diferentes tipos de
vegetales minimamente procesados (brotes de soja, radicheta y zanahoria) utilizando agar MRS, y se sometieron a
pruebas bioquimicas y fisiologicas para su identificacién preliminar. Para seleccionar aquellas con capacidad
potencialmente probidtica, se determind su accién inhibitoria contra microorganismos patogenos trasmitidos por
alimentos (Listeria monocytogenes MA134 y Salmonella Enteritidis MA44), por el método de estrias cruzadas, y la
supervivencia en buffer fosfato (PBS) a pH 2 durante 3 h a 37°C. Las cepas seleccionadas se sometieron a ensayos de
determinacion in vitro de la resistencia al pasaje por el tracto gastrointestinal, mediante la exposicién secuencial de las
bacterias, a una solucién gastrica simulada y a la bilis, y a la evaluacién de la susceptibilidad a antibiticos, por el
método de difusién en agar. De un total de 152 cepas aisladas, 61 se identificaron en forma preliminar como bacterias
lacticas, todas presentaron accion inhibitoria sobre bacterias patogenas (promedio de zona de inhibicién para L.
monocytogenes 18+3,0 mm, y para S. Enteritidis 18+2,3 mm), y solo 4 cepas (BSj306, BSj406, BSj4 y BSj8), aisladas
de brotes de soja, toleraron pH 2. Segun la caracterizacién realizada, las 4 cepas son heterofermentativas, mostraron
resistencia a los antibidticos trimetoprima-sulfametoxazol, nitrofurantoina, cefotaxima, y fueron sensibles a ampicilina,
eritromicina, cloranfenicol, estreptomicina, tetraciclina y clindamicina. Sélo la cepa BSj8 mostro tolerancia a las
condiciones gastrointestinales simuladas, fue sensible a vancomicina resistente a gentamicina, y fue la que presenté
mayor actividad antimicrobiana (promedio de zona de inhibicion para L. monocytogenes 23+0,8 mm, S. Enteritidis
23+2,1 mm). Por consiguiente, la cepa BSj8 muestra resultados promisorios para su uso como bacterias probiética en
alimentos IV GAMA.

Palabras clave: bacterias lacticas, vegetales [V GAMA, potencial probiético.
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Resumen

Los hongos son alimentos muy apreciados por los consumidores, no soélo por su flavor sino también por su valor
nutricional y funcional. Los champifiones (Agaricus bisporus) son la especie mas consumida en Argentina, pero con la
desventaja de ser altamente perecederos. El método mas utilizado para extender su vida Util, por su versatilidad y bajo
costo, es el secado convectivo con aire caliente. Sin embargo, este método ademas de la reduccion del contenido
acuoso, podria generar reacciones de pardeamiento (reaccion de Maillard) debido a la composicion de la matriz y las
condiciones del tratamiento térmico. Algunos de los productos de esta reaccion son tdxicos, por lo que su formacion
debe ser controlada. Las técnicas cromatograficas permiten evaluar la formacion e identificacion de estos compuestos.
Para evaluar la formacién de productos de degradacion por el tratamiento térmico se secaron champifiones a 50°C,
60°C y 70°C, sobre los cuales se realizaron extracciones con hexano, acetona y metanol. EI mismo procedimiento de
extraccion se realizd sobre hongos frescos. Dichos extractos se evaluaron mediante cromatografia en capa delgada
(TLC), utilizando como eluyente la combinacion acetato de etilo/hexano/acido acético. Se establecieron comparaciones
entre extractos provenientes de muestras frescas y secas, obtenidos por utilizacion de los solventes mencionados y a
las tres temperaturas de secado. El revelado de las placas se realizd mediante l[dmpara UV (254 nm). Se utilizé ademas
cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC) para evaluar la presencia de productos de la reaccion de Maillard. Para
la TLC los resultados mostraron que, en el caso del hexano, no existen manchas que comprueben la extraccion de
compuestos de interés en las condiciones planteadas. Por el contrario, con metanol y acetona los resultados mostraron
sefiales favorables, confirmando la extraccién de compuestos de mediana y/o elevada polaridad. Por comparacién entre
los extractos provenientes de muestras frescas y secas se observa que existen manchas con igual Rf, pero de mayor
intensidad en el segundo caso, lo que indica que el tratamiento térmico promueve la formacién de compuestos que se
encuentran inicialmente en la matriz. Por otro lado, se evidencia la formacién de nuevo/s componente/s como
consecuencia del tratamiento térmico, ya que se visualizan manchas que no se hallan en los extractos provenientes de
muestras frescas. Dichas diferencias se intensifican con el aumento de la temperatura de secado y son mas marcadas
en los extractos acetonicos. Mediante HPLC se comprobé la ausencia de furfural e hidroximetilfurfural en todos los
extractos, productos tipicos de la reaccién de Maillard. Sin embargo, se observaron sefiales propias de los extractos
provenientes de muestras secas, de mayor intensidad en aquellos tratamientos més suaves, revelandose a través de
ambas metodologias que el secado convectivo conduce a la formacién de nuevas sustancias cuya estructura debera ser
abordada a futuro.
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Resumen

La quinua (Chenopodium quinua Willd.) es un pseudocereal de la regién andina de Sudamérica, bien adaptado a
condiciones ambientales extremas respecto a la altura sobre el nivel del mar, cantidad de precipitaciones anuales,
salinidad del suelo y temperaturas bajo 0 °C. Es también un cultivo importante en otras partes del mundo por su alto
valor nutritivo. El objetivo de este trabajo fue caracterizar y comparar almidones provenientes de 6 diferentes genotipos
de quinua originarios de Argentina, por medio de andlisis morfolégicos, térmicos y fisicoquimicos. Es de hacer notar que
las variedades disponibles comercialmente en Argentina no corresponden a genotipos nativos y su caracterizacion
favoreceria la definicidon de aplicaciones. Los siguientes parametros fueron analizados: el tamafio y la morfologia del
granulo mediante microscopia electrénica de barrido, las transiciones térmicas y la cinética de retrogradacion mediante
calorimetria diferencial de barrido. Se determind el contenido de amilosa y de amilosa aparente, el poder de
hinchamiento, la capacidad de retencion del agua y el contenido de humedad. La morfologia y el tamafio de los grénulos
de almidén fue similar. El almidon de quinua de los 6 genotipos nativos, con niveles de amilosa de 7,25 a 10,13 %,
presentd temperaturas de inicio y de gelatinizacion maxima de 61 a 69 °C y de 72 a 75,24 °C, respectivamente, y las
entalpias de gelatinizacion oscilaron entre 9,8 a 12 J/g de almidén (en base seca). Se evalud la cinética de
retrogradacion de los almidones: a los 3 dias se encontraban un 30 % retrogradados y a los 7 dias alrededor de 42 - 69
%. La entalpia de retrogradacion fue de 2,3 - 3,7 Jigy 3 - 7,5 J/g para los almidones evaluados a los 3 y 7 dias
respectivamente. La temperatura de inicio de gelatinizacién y el poder de hinchamiento se correlacionaron
positivamente con el contenido de amilosa (P<0,05). Se observaron diferencias significativas entre los genotipos
estudiados. La gran variacion observada entre las propiedades fisicoquimicas y térmicas de los genotipos nativos
sugiere diferencias en la calidad del almidén, y por ende, en las diversas aplicaciones en una variedad de productos
comestibles y no comestibles. La informacién obtenida por primera vez de genotipos nativos brindaré herramientas para
identificar los almidones con propiedades de interés comercial y potencial industrializacién.
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Resumen

En la actualidad los alimentos libres de aditivos sintéticos son altamente buscados por los consumidores. El tomillo
(Thymus vulgaris L.) es una fuente de biocompuestos con actividad antioxidante. La aplicacion de ultrasonido para
asistir en los procesos de extraccion es actualmente considerada una alternativa mas amigable con el medio ambiente
(“verde”) y mas eficiente que las tradicionales, permitiendo reducir tiempos de extraccién y el uso de solventes
organicos. La combinacion de soluciones acuosas de [-ciclodextrina (BCD) y ultrasonido es una estrategia innovadora
para extraer compuestos hidrofilicos e hidrofébicos en medio acuoso, libre de solventes organicos. El objetivo del
presente trabajo fue optimizar las condiciones de extraccién de compuestos bioactivos de tomillo utilizando como
herramienta de decision la metodologia de superficie de respuesta (RSM) aplicando el disefio de Box-Behnken con el fin
de maximizar las variables respuesta. La BCD es un oligosacarido ciclico capaz de formar complejos de inclusion con
moléculas hidrofébicas e hidrofilicas dando lugar a un equilibrio que depende de la temperatura de agitacion. Los
factores experimentales fueron la concentracion de BDC (0 - 15 mM), el tiempo de sonicado (0,5 - 15 min) y la
temperatura de agitacion (20 - 50 °C). Las variables respuesta evaluadas fueron el contenido de polifenoles totales
(PFT) por el método de Folin-Ciocalteu, la capacidad antioxidante por método de DPPHe (capacidad captadora del
radical 1,1 difenil-2-picrilhidrazilo) y el poder reductor por el método de FRAP (capacidad para reducir el hierro). La
deseabilidad dptima obtenida fue de 0,89 siendo los factores experimentales para esta condicién una concentracion 15
mM de BCD, tiempo de sonicado 5,5 min a 37 °C. El factor mas importante que maximizé la capacidad reductora fue la
concentracion de BCD (15mM), en cambio para la capacidad antioxidante evaluada por DPPH+ y el contenido de
polifenoles fue la temperatura (37 °C). El aumento de la temperatura no mejor6 el contenido de polifenoles extraidos ni
la capacidad antioxidante ya que el posible efecto positivo de la temperatura se contrapone a la degradacion de los
compuestos bioactivos presentes en tomillo. Los extractos de tomillo se presentan como una fuente de compuestos
bioactivos de posible aplicacion en reemplazo de aditivos sintéticos. De los resultados obtenidos ademas, se propone el
uso combinado de ciclodextrinas y ultrasonido como estrategia para la extraccién de compuestos bioactivos de fuentes
vegetales en medio acuoso, ampliando las perspectivas de aplicacién en la formulacién de alimentos funcionales y/o
nutracéuticos.
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Resumen

El subproducto de la industria de jugos que queda después del prensado (bagazo) contiene una cantidad apreciable de
fibra dietaria por lo que adecuadamente tratado podria ser utilizado como ingrediente alimentario para enriquecer
diversos productos. En el presente trabajo se analizaron las propiedades de bagazos de manzana (BM) y de pera (BP)
obtenidos de una industria de jugos (Jugos S.A., Rio Negro, Argentina). El bagazo fue deshidratado y molido (bagazo
original), y se determind su contendido en fibra dietaria. Posteriormente fue remolturado para obtener una granulometria
de 80 micras, determinandose para cada granulometria las propiedades de hidratacién (capacidad de absorcién de
agua WHC, capacidad de retencion de agua WBC) y de absorcién de aceite (OAC). Se obtuvieron mezclas de harina
de trigo (HT)-bagazo reemplazando la harina con 15y 30% de BM o BP y se estudiaron las propiedades de hidratacion
y el comportamiento amilografico (RVA). Tras la gelatinizacion en el RVA, se realizaron ensayos de penetracion sobre
los geles obtenidos. La cantidad de fibra en los bagazos originales de manzana y de pera fue de 45,06% (p/p) y de
66,55 % (p/p) respectivamente, siendo la mayor cantidad de fibra presente insoluble. Los BMs presentaron valores de
WHC y WBC significativamente mayores que los de pera, a igual granulometria. En el caso del BM, a menor tamafio de
particula se observd un mayor valor de WHC. El BP original presentd mayor valor de OAC que el BM original. El
agregado tanto de BM como de BP incrementé significativamente las propiedades de hidratacion de la harina de trigo.
Los resultados amilograficos mostraron una influencia significativa del agregado de bagazo. El reemplazo de harina por
bagazo incrementd la temperatura de formacién de la pasta y disminuyé la viscosidad de pico, con respecto al control
(HT), este Ultimo parametro fue mayor para el BM que para el BP. En cuanto a los geles obtenidos, la fuerza de
penetracion fue mayor en aquellos formulados con mayor tamafio de particula (originales) pero disminuia al aumentar el
nivel de reemplazo (de 20,7 g a 11,5 g para BM 15% y 30% respectivamente y 17,7 a 10,2 g para BP 15% y 30%
respectivamente). Se observd la misma tendencia para los bagazos de 80 micras. Estos resultados muestran que a
partir de subproductos de la industria de jugos se pueden obtener ingredientes ricos en fibra, diferenciados en sus
propiedades que podrian utilizarse en la formulacién de alimentos funcionales.
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Resumen

La interaccion entre la vitamina D3 con beta-lactoglobulina (8-LG) fue estudiada por turbidimetria, dicroismo circular,
extincion de fluorescencia, dispersion dinamica de la luz (DLS) para la determinacion del tamafio de particula y
microelectroforesis, para la determinacion del potencial zeta. Se trabajo en un rango de concentracién de vitamina (0-
500 uM) superior al habitualmente utilizado en experiencias similares. Los valores de turbidez se determinaron para
sistemas con concentraciones crecientes de vitamina Ds, sin B-LG y en presencia de B-LG (20, 40 and 100 puM) en
medio de buffer fosfato 20 mM pH 7,0. Se confirmd la interaccién vitamina-proteina, con formacién de complejos
hidrosolubles, lo que provocé la disminucién de la turbidez de la suspension de vitamina, tanto mas importante cuanto
mayor fue la concentracion de proteina presente. El parametro (BP), estimador de la proporcién de vitamina captada por
la proteina, mostré diferentes tendencias segun la concentraciéon de proteina presente, a concentraciones de vitamina
menores a 200 uM y la misma tendencia creciente a concentraciones mayores de vitamina, para todas las
concentraciones de proteina. Estos resultados podrian deberse a la ocurrencia de diferentes procesos de fijacion que
permitirian la captacién de un nimero creciente de moléculas de vitamina. Las experiencias de dicroismo circular
confirmaron cambios conformacionales en la estructura secundaria de la proteina al unirse la vitamina, con la
consecuente posible exposicién de nuevos sitios de unidn. La extincion de fluorescencia intrinseca con acrilamida en
sistemas vitamina D3 100 uM y B-LG 20 uM en el citado buffer, demostré que uno de los sitios de interaccion fue el
bolsillo hidrofébico de la proteina. La determinacion del tamafio de particula y del potencial zeta contribuyeron a definir
los modelos de interaccion vitamina-proteina: el tamafio de las nanoparticulas de vitamina resulté independiente de la
presencia de la proteina y mucho mayor que el tamafio del complejo vitamina-proteina, el que resulta indetectable para
técnicas como DLS. La formacién de los complejos vitamina-proteina seria un proceso paralelo e independiente del de
la formacién de las nanoparticulas de vitamina, en el que la proteina no estaria extrayendo vitamina desde ellas. El
creciente nimero de moléculas de vitamina captada podria responder a un proceso de cooperatividad positiva y/o a un
proceso de apilamiento de moléculas de vitamina en areas hidrofébicas superficiales de la B-LG.
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Resumen

El secado de alimentos es una técnica milenaria para la conservacién de alimentos, sin embargo para comprender con
mayor profundidad los mecanismos de transferencia de energia y materia que ocurren durante el proceso es necesario
recurrir al modelado computacional. Los modelos mateméticos son herramientas avanzadas para estudiar el
comportamiento y describir los fenémenos que ocurren en el procesamiento de alimentos. El objetivo del presente
trabajo fue estudiar experimental y tedricamente la transferencia de energia y materia durante el secado con aire y
microondas de café. En el modelado computacional fueron consideradas condiciones convectivas que tienen en cuenta
el efecto del flujo de aire en la geometria 3D del grano de café pergamino. Asimismo, para la transferencia de energia
se utilizé la ley de Fourier y para la transferencia de materia la ley de Fick, ambas en estado no estacionario. Con el
proposito de incorporar el efecto de las microondas sobre los granos de café, se incorporé una fuente de calor
constante. Los balances de energia y materia fueron resueltos a través del método de elementos finitos utilizando el
software comercial COMSOL Multiphysics, aplicando el solucionador multifrontal directo (MUMPS) dependiente del
tiempo. La validacion fue realizada por comparacion con experimentos de secado de café pergamino sometido a un flujo
de aire de 2 m/s y una potencia de microondas de 1x108 W/m3, obteniendo buena concordancia entre los datos
experimentales y las simulaciones.
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Resumen

En Mendoza, se ha introducido la cultivar Santina, con el objetivo de producir fruta en fresco, para exportar a los paises
del Hemisferio Norte. Se evalu6 el efecto de la regulacion de la carga frutal, a través de la poda y extincion de yemas,
sobre el rendimiento total y exportable y la calidad de la fruta. Los tratamientos, se basaron en la combinacion de la
regulacion de carga frutal en el campo y el tipo de cosecha, distinguiendo el centro frutal, ya sea que provenian de
brindilla o ramillete, resultando 6 tratamientos: 1: Brindilla y poda invernal eliminando el 25% de yemas frutales, 2:
brindilla y eliminacién del 41% de yemas, 3: brindilla y eliminacion del 25% de las yemas con poda y el 16% de
eliminacion con raleo de yema, 4: ramillete y poda invernal eliminando el 25% de yemas frutales, 5: ramillete y
eliminacién del 41% de yemas, 6: ramillete y eliminacion del 25% de las yemas con poda y el 16% de eliminacién con
raleo de yema. Los tratamientos, fueron acondicionados en bolsas microperforadas, en cajas de cartén y almacenados
en refrigeracion a 0°C durante 15 dias. Por otro lado, similares tratamientos pero acondicionados en cajas y en bolsas
de atmdésferas modificadas, fueron evaluadas a los 30 dias de conservaciéon a 0°C. Las muestras se retiraron de
refrigeracion 48 horas antes de ser analizadas, simulando el periodo de comercializacion en los mercados de destino.
Los tratamientos fueron evaluados por un panel de 8 jueces entrenados (n=8). Se realizaron pruebas de preferencia y
de aceptacion y se confeccionaron los perfiles sensoriales. Se aplicé relaciones lineales con ACP y ANOVA y luego
analisis con logica difusa. Del andlisis de los resultados, se desprende que, en el inicio, el 63% de los jueces prefirieron
aquellos tratamientos que provenian de brindillas, sin distinguir el tipo de regulacién de carga frutal mientras que a los
15 dias de conservacion, prefirieron los tratamientos provenientes de la cosecha en ramillete. Esto se respalda en que,
estos tratamientos presentaron mayor puntaje en el aspecto general del fruto y del pedinculo, sabor dulce y &cido
equilibrado. A los 30 dias de conservacion en atmésfera modificada, el 66% de los jueces eligieron el tratamiento
cosechado en ramillete, con una eliminacion del 25% de las yemas con poda y un 16% con raleo. Es importante resaltar
que entre el inicio y los 15 dias, los jueces ubicaron a préacticamente todos los tratamientos entre “me gusta mucho y me
gusta”’, excepto un bajo porcentaje de que indicd que ni les gusta ni les disgusta para el tratamiento de eliminacion del
41% de las yemas, sin importar el tipo de cosecha. En el caso del tratamiento en atmésfera modificada a los 30 dias, el
Unico tratamiento con una menor aceptacion es el de cosecha en ramillete y con la eliminacién del 25% de las yemas
con poda, es decir, que los restantes tratamientos fueron altamente aceptados.

Palabras clave: Cerezas cv. Santina; evaluacién sensorial; poscosecha
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Resumen

Es de suma importancia no solo tener en cuenta el momento oportuno de cosecha de nueces, sino también la demora
que se produce en iniciar el secado de las mismas, ya sea por lluvias o por poca capacidad de secado cuando se
manejan grandes volimenes. Estos factores pueden influir en la calidad sensorial de las nueces, por lo que se eligieron
dos estados de madurez y dos tiempos de espera desde la cosecha hasta el acondicionamiento. Se trabajé con nueces
cultivar Chandler de una finca de La Arboleda, Tupungato, Mendoza cosechadas en dos estados y con dos tiempos de
espera desde cosecha hasta el secado. M1+0: estado de madurez 1 nueces cosechadas tempranamente, cercano a la
madurez fisioldgica y secado el mismo dia; EM1+6: estado de madurez 1 nueces cosechadas tempranamente, cercano
a la madurez fisiologica y 6 dias de demora en el campo antes del secado; EM2+0: Estado de madurez méas avanzado y
secado el mismo dia; EM2-6: Estado de madurez mas avanzado y 6 dias de demora en el campo antes del secado.
EM1-0-OF: estado de madurez 1 nueces cosechadas tempranamente, cercano a la madurez fisiologica y secado el
mismo dia, provenientes de otra finca con temperaturas y condiciones oOptima de cultivo. Los tratamientos fueron
evaluados por un panel de 8 jueces entrenados (n=8). Se realizaron pruebas de preferencia y de aceptacion y se
confeccionaron los perfiles sensoriales. Se aplico relaciones lineales con ACP y ANOVA vy luego andlisis con légica
difusa. Del analisis de los resultados, se desprende que el 45% de los jueces prefirieron las nueces cosechadas
tempranamente, cercano a la madurez fisiolégica y secado el mismo dia, provenientes de una finca con temperaturas y
condiciones dptima de cultivo. Mientras que, el 35% prefirié nueces cosechadas tempranamente, cercano a la madurez
fisiolégica y secado el mismo dia y el 22% prefirio las nueces con estado de madurez mas avanzado y secado el mismo
dia. Esto se respalda en que, estos tratamientos presentaron mayor puntaje en el aspecto general del fruto, en el color y
sabor dulce. Los jueces ubicaron a practicamente todos los tratamientos entre “me gusta mucho y me gusta”, excepto
un bajo porcentaje que indicé que “ni les gusta ni les disgusta” para los tratamientos con nueces cosechadas
tempranamente, cercano a la madurez fisiologica y 6 dias de demora en el campo antes del secado y con estado de
madurez mas avanzado y secado el mismo dia. El tratamiento con nueces cosechadas en estado de madurez mas
avanzado y 6 dias de demora en el campo antes del secado fue el tnico con “no me gusta”, menor aceptacion, es decir,
que el momento de cosecha y la espera en el secado de las nueces es de suma importancia y determinante en la
calidad sensorial de las nueces.
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Resumen

La propagacion de las enfermedades cronicas no transmisibles se considera uno de los principales problemas de salud
en todo el mundo. La OMS prioriza las acciones para prevenir el sobrepeso y la obesidad. El pollo es una fuente
importante de proteinas en el mundo, y contiene gran cantidad de grasa, principalmente en la piel. Una alternativa
innovadora seria utilizar una pelicula comestible sin grasa en reemplazo de la piel de pollo. Surge asi la propuesta de
sustituir la piel de pollo por una pelicula de alginato preparada con caldo de pollo tratada térmicamente, para su
evaluacién sensorial. Para la preparacion de las peliculas se procedié a disolver alginato de sodio (ANA) junto con caldo
de pollo deshidratado (CPD) de origen comercial (concentraciones finales: ANA 9% p/v'y CPD 6 % p/v). Luego se filtrd y
se calentd a 60 °C. Se desgasifico y se dejé reposar a 25 °C durante 3 h. Finalmente, se vertié la solucién en placas y
se llevo a estufa durante 3 h a 50 °C. Las peliculas seleccionadas se almacenaron a 25 °C y 55 % de HR durante 24 h
hasta la prueba sensorial. Muestras de pechuga de pollo de 20 x 20 x 30 mm, se cubrieron con piel natural o con la
pelicula en estudio, y se cocinaron a 180 °C durante 18 minutos. Para la prueba, las muestras se sirvieron a 40 °C. El
perfil sensorial de las dos muestras se determind de acuerdo con la metodologia del anélisis descriptivo cuantitativo
(QDA), sobre los atributos color, brillo, grosor, aspecto, aroma, sabor, sabor extrafio, crujientisidad, masticabilidad,
adhesividad y palatabilidad general. Un panel entrenado de nueve miembros evalud las muestras para los atributos
previamente determinados, usando una escala no estructurada de 10 puntos anclada en 1 (menos favorable) y 9 (mas
favorable). Se realiz6 el analisis estadistico a través de ANOVA. No se observaron diferencias significativas entre la piel
natural del pollo y la pelicula respecto a color, apariencia, aroma, sabor, sabor extrafio, crujientisidad, masticabilidad y
adhesividad. El atributo palatabilidad general de la pelicula obtuvo la puntuacion mas alta, es decir, la mejor evaluacién
sensorial. Hubo diferencias significativas en el brillo (debido a la mayor luminosidad de la pelicula de alginato calentada)
y en el grosor de la piel natural (por el contenido de grasa de la piel). Se podria aumentar el grosor de pelicula utilizando
volumenes mayores de solucion durante la formacion de la pelicula. En conclusién, las caracteristicas sensoriales de
ambos productos cocidos no fueron diferentes, excepto en grosor y brillo. Ademas, la pelicula present6 el mayor puntaje
de palatabilidad general. Estos hechos permitirian reemplazar la piel de pollo con alto contenido de grasa por una
pelicula de alginato saborizado con caldo de pollo.
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Resumen

Argentina es el quinto exportador mundial de manzanas, generandose durante la produccién una gran cantidad de
material de descarte. Las manzanas poseen un alto contenido de polifenoles (PF), principalmente en la cascara. Los
tejidos de las plantas aumentan su contenido en PF como respuesta a diversos tipos de estrés, otorgando un valor
potencial a los productos de descarte. En el presente trabajo se estresaron manzanas rojas (Red Delicious) y se
analizaron los cambios producidos en el contenido y tipo de PF presentes. Manzanas de buena calidad para consumo
fueron adquiridas en el mercado local y estresadas durante 14 dias por exposicién a la luz natural, y al oxigeno
atmosférico, estacionadas a una temperatura de 20°C y sometidas a herida mecénica, para lograr el deterioro de sus
cascaras, simulando un producto de descarte. Se determin6 en las cascaras de las manzanas, antes y después del
estrés, el contenido de PF por la técnica de Folin-Ciocalteau. El resultado se expres6 como &cido glico (GA). Se
realizaron también corridas de HPLC-DAD-ESI-MS/MS para identificar tipo y cantidad de PF, usando un sistema
Agilent Technologies Serie 1200 equipado con bomba de gradiente (Agilent G1312B SL Binary), desgasificador de
disolvente (Agilent G1379 B) y automuestreador ( Agilent G1367 D SL + WP). El contenido de PF en las cascaras de
manzanas sin estresar (296 + 26 mg GA/100 g) aumentd 234% por efecto del estrés (992 + 45 mg GA/100 g). Los PF
identificados previos al estrés fueron: acido clorogénico (1,019 pg/g), catequina (6,569 ug/g), epicatequina (5,927 pglg),
cianidina-3-O-galactésido (14,800 ug/g), cianidina-3-O-glucosido (6,583 pg/g), quercetina (0,003 ug/g), quercetina-3-0-
glucdsido (20,105 pg/g), quercetina-3-O-arabindsido (8,021 ug/g), quercetina-3-O-xilosido (4,426 ug/g), quercetina-3-0O-
ramnésido (5,473 pg/g) y floridzina (13,327 pg/g). Luego del proceso de estrés, el aumento observado para cada PF fue
de: acido clorogénico 335 %, catequina 0 %, epicatequina 16 %, cianidina-3-O-galactosido 155 %, cianidina-3-O-
glucdsido 133 %, quercetina 1284 %, quercetina-3-O-glucésido 51 %, quercetina-3-O-arabindsido 123%, quercetina-3-
O-xilésido 127 %, quercetina-3-O-ramndsido 131 % y floridzina 24 %. El acido clorogénico y la quercetina presentaron el
mayor porcentaje de aumento, ambos polifenoles presentan alta capacidad antioxidante, destacando su efecto
anticancerigeno y proteccién cardiovascular. Se puede concluir que el proceso de estrés en cdscaras de manzanas,
durante 14 dias, dado por la exposicién a la luz y al oxigeno atmosférico, temperatura de 20°C y herida mecénica,
gener6 un aumento en el contenido de PF, sin modificar la calidad de los mismos.
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Resumen

La creciente preocupaciéon de los consumidores por las consecuencias sobre la salud de la inclusion de aditivos
sintéticos en distintos productos alimenticios, que van desde alergias hasta cancer, ha incentivado el desarrollo de
emprendimientos biotecnolégicos que provean de aditivos naturales a las distintas industrias. En este trabajo evaluamos
la posibilidad de produccion de biosurfactante de la cepa Rhodococcus corynobacteroides aislada del alperujo de oliva
por nuestro grupo, la cual aun no ha sido caracterizada en profundidad. La capacidad de crecimiento y produccion de
biosurfactante extracelular de Rhodococcus corynobacteroides fue estimulada utilizando un Medio Mineral
suplementado con aceite de oliva como Unica fuente de carbono. El crecimiento de la cepa se determind midiendo la
densidad dptica de la suspension de células a una longitud de onda de 660 nm. La capacidad de sintetizar
biosurfactante y su efecto se evaluaron mediante el ensayo de difusion en aceite utilizando aceite de oliva, en el cual se
calculd el perimetro y el area del halo emulsificado por el sobrenadante del cultivo a distintos tiempos. Se utilizé
detergente comercial y MM como control positivo y negativo, respectivamente. El contenido de biosurfactante producido
se estimé mediante el ensayo de orcinol, con el cual se evaluo la cantidad de pentosas presentes en el sobrenadante.
La concentracion de biosurfactante se calculd a partir de una curva estandar realizada con Xilosa, expresandose
entonces como Equivalentes de Xilosa (EX) (ug mL-). Los resultados mostraron que la cepa aislada es capaz de
crecer en MM suplementado con aceite con una velocidad méaxima de 0,06 h-1, llegando a la fase estacionaria en el
tercer dia. El ensayo de difusion en aceite revel6 que la cepa tiene la capacidad de producir biosurfactante; el cual a la
concentracion producida posee una actividad comparable a la de un detergente comercial. Asimismo, se determind que
la produccion de biosurfactante es dependiente del crecimiento celular en el tiempo, iniciandose el primer dia de cultivo
y llegando a un méximo al tercer dia. La concentracién de biosurfactante se duplica al final de la fase exponencial y
luego se mantiene estable. La concentracion méxima producida en el medio fue de 13,38 pg mL-* EX. En conclusion,
este estudio demuestra que la cepa Rhodococcus corynobacteroides aislada del alperujo, posee la capacidad de
produccion de biosurfactante, haciéndola un recurso con alto potencial para la obtencién de aditivos alimenticios
naturales.
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Resumen

El jugo de uva concentrado (JUC) se utiliza para la elaboracion de alimentos, como edulcorante y en la industria
farmacéutica. Argentina se ubica entre los principales productores y exportadores de JUC. Los rechazos por
alteraciones microbianas del JUC producen importantes pérdidas econdmicas, dafiando la imagen del pais. Trabajos
realizados en nuestro laboratorio, demostraron que la principal levadura alteradora de este sustrato es
Zygosaccharomyces rouxii. Por ello, es importante contar con un método de conservacion, que asegure la estabilidad
microbiolégica del JUC y mantenga el caracter natural del producto. Los métodos no térmicos resultan de gran interés
en la industria alimenticia por su eficacia y conservacion de las caracteristicas organolépticas del producto tratado en
comparacion con los tratamientos térmicos convencionales. Una tecnologia prometedora es el tratamiento por Altas
Presiones Hidrostaticas (APH) que consiste en someter un alimento a elevados niveles de presion hidrostatica (100-
1000 MPa) de forma continua durante varios minutos. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de APH sobre Z.
rouxii en JUC. Se trabaj6 con muestras de JUC a 68 °Brix y pH 3,6. Las muestras se inocularon con un cultivo mixto de
Z. rouxii en una poblacion de 1 x 106 cél/mL. Las muestras inoculadas fueron tratadas en el Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITA) de la EEA INTA Castelar, donde se dispone del equipamiento a escala piloto (Stansted Fluid Power
Ltd). Los tratamientos aplicados incluyeron presiones de 300, 400, 500 y 600 MPa y tiempos de 2, 3 y 5 minutos, dando
lugar a 12 tratamientos diferentes. Todos los ensayos se realizaron por cuadruplicado. El seguimiento de las
poblaciones de las levaduras de cada tratamiento y sus respectivos controles se realizé mediante siembra en el medio
selectivo WL (Oxoid) previa dilucién en agua glucosada 30% p/p, en los casos que fue necesario, y filtracion por
membrana en medio selectivo WL. Posteriormente se incubaron las muestras a 28°C durante 2 a 3 dias y se realiz6 el
recuento de células viables. Las poblaciones de levaduras fueron monitoreadas durante 49 dias o hasta observar
alteracion. La aplicacién de APH a un nivel de 300 MPa no resulto efectiva para la reduccién de poblaciones de Z. rouxii
en JUC en ninguno de los tiempos evaluados. Las muestras que recibieron este tratamiento no incrementaron su vida
Util ya que mostraron alteracion de manera simultdnea con las muestras control sin tratamiento. La aplicacion de una
presion de 400 MPa independientemente del tiempo de retencion evaluado, produjo una significativa reduccién de las
poblaciones viables de Z. rouxii, aunque las células fueron capaces de recuperarse, mostrando alteracion del producto a
los 14 dias de almacenamiento a 28°C. A partir de la aplicacién de APH mayores a 500 MPa se observo una
significativa reduccion de la poblacion y una extensién de la vida util del producto almacenado, el cual se mantuvo sin
alteracion durante los 49 dias posteriores al tratamiento. El uso de APH puede introducir un sistema no térmico confiable
para extender la vida util de los jugos de uva concentrados.

Palabras claves: Zygosaccharomyces rouxii, jugo de uva concentrado, altas presiones hidrostaticas, estabilidad
microbiana.
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Resumen

Los microorganismos aislados desde su ambiente natural son preservados en Colecciones de Cultivo Microbiano (CCM)
que cumplen un rol fundamental en la conservacién ex-situ de la diversidad microbiana. EI método de conservacion
debe minimizar la ocurrencia de eventos genéticos, de contaminacién y garantizar la supervivencia de las células por un
periodo considerable de tiempo. Existen diferentes métodos como liofilizacién, congelacion, cultivos sucesivos, etc. Es
frecuente el uso de viales con “perlitas” sobre las cuales los microorganismos son adheridos y conservados por
congelacion. Presenta la ventaja que cuando es necesario activar el microorganismo se siembra una perla, en medio
liquido o solido, sin descongelar todo el vial; la desventaja es su costo. La Catedra de Microbiologia, de la Facultad de
Ciencias Agrarias, posee una CCM que alberga unas 750 bacterias, utilizadas en proyectos de investigacion, procesos
industriales, cursos de formacion, programas de calidad, diagnéstico microbiolégico de alimentos, etc. Es necesario
contar con un método de conservacién rapido, econémico y confiable que a la vez permita la recuperacion del
microorganismo en forma accesible. Por lo tanto el objetivo fue estandarizar un método de conservacion alternativo y
evaluar su efectividad respecto al método reconocido internacionalmente. A partir de una placa con cultivo bacteriano
fresco se realizd la descripcion de sus caracteristicas morfologicas por observacion al microscopio optico, culturales en
medios no selectivos y fenotipicas en medios diferenciales. Se agregaron un par de colonias a la solucion crioprotectora
con canutillos (método alternativo) o a los viales comerciales. Se homogeneizd, se removié el sobrenadante en forma
estéril y los viales, con los canutillos recubiertos con bacterias, se llevaron a - 20 °C. Se conservaron 12 bacterias (E.
coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Bacillus subltilis, Listeria monocytogenes, Enterobacter, 2 cepas Escherichia coli,
2 Salmonella y 3 bacterias lacticas) por triplicado. Se control6 pureza, estabilidad y recuento de viables, por método
Pour plate, al tiempo 0, 24 hs y a 1, 3, 6 y 15 meses de conservacion. No se observaron modificaciones en las
caracteristicas morfologicas y culturales anteriormente mencionadas. El andlisis de los resultados mostré una
disminucion en el nimero de microorganismos respecto al tiempo de conservaciéon por ambos métodos y bajo las
condiciones analizadas. En las cepas E. coli 0157:H7, bacterias lacticas, Salmonella, Enterobacter, Listeria, Bacillus y
Staphylococcus el recuento de viables no presento diferencias significativas (a=0,05) entre ambos métodos ensayados.
Estos resultados permiten concluir que el método alternativo puede ser utilizado para mantener cepas puras, de facil
recuperacion y estables con un costo accesible.

Palabras clave: colecciones de cultivo, conservacion bacterias, criopreservacion
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Resumen

La evolucién de los habitos de consumo hacia alimentos saludables, frescos, sin conservantes quimicos y listos para
consumir coloca a las frutas y verduras minimamente procesadas en lugares de preferencia. Los requisitos de calidad y
precio son tenidos en cuenta por el consumidor a la hora de escoger el producto, pero el concepto de inocuidad no es
valorado por no ser apreciable visualmente. Sin embargo las frutas y verduras han sido implicadas en brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos. El objetivo del estudio fue evaluar la calidad microbiolégica de frutas y
verduras minimamente procesadas del Gran Mendoza para conocer el riesgo de contaminacién asociado a su consumo
y disefiar estrategias de prevencion. Se analizaron 50 muestras de frutas y verduras minimamente procesados
obtenidas, en su envase original, de gondolas de hipermercados de Guaymallén, Las Heras, Capital, Godoy Cruz y
Lujan de Cuyo, departamentos con mayor densidad poblacional de la provincia de Mendoza. Los muestreos fueron
durante los meses de setiembre de 2016 a abril 2017. Se registraron los datos del rétulo y se analizaron dentro del
periodo de aptitud del producto. Se realizaron recuentos de microorganismos meséfilos viables (ISO 4833-2:2013
ANMAT 2014) como indicadores de alteracion del producto; Coliformes Totales como indicadores de higiene y
Escherichia coli como indicador de contaminacién fecal (ICMSF, 2000). Se determind presencia de Salmonella (ISO
6579:2002). La oferta de verduras frescas cortadas fue mayor en variedad y cantidad que las frutas; siendo zanahoria
rallada, repollo y lechuga cortados las méas frecuentes. En el 86% de las muestras el rétulo no mencionaba si era
necesario lavar o no previo al consumo, mientras que el 4% (2 muestras) mencionaba la leyenda “Lavar antes de
consumir” y el 10 % (5 muestras) “Lavada, lista para consumir”. Seis muestras resultaron positivas para E. coli en, en un
valor inferior al permitido por el CAA para frutas y verduras minimamente procesadas que deben lavarse con agua
potable antes de ser consumidas, pero sélo una de ellas presentaba la leyenda “Lavar antes de consumir” por lo que en
el caso de las 5 restantes quedé a criterio del consumidor exponiendo a los mismos a un riesgo de contraer
enfermedades gastrointestinales. Respecto a Salmonella sp. se hall la presencia de este patégeno en una muestra de
frutas peladas y cortadas. El numero de mesdfilos para este tipo de alimentos no esta reglamentado en el CAA y no
hallamos limites en otras legislaciones, si lo comparamos con lo sugerido en otros paises para frutas y verduras (inferior
a 5.105 UFC/g) el 88% de las muestras superan este valor. Debido a que la frecuencia de los brotes de enfermedades
gastrointestinales asociadas al consumo de frutas y hortalizas contaminadas ha aumentado y que se logré el hallazgo
de Salmonella, uno de los principales agentes patdgenos transmitidos por alimentos, nos obliga a sugerir acciones
correctivas que minimicen la contaminacién microbiana de los alimentos, tales como capacitacién a los manipuladores
de alimentos y a exigir que se mejore la informacion proporcionada en el rétulo del producto.

Palabras clave: patdgenos transmitidos alimentos, frutas y verduras minimamente procesadas
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138RA. Evaluacion del efecto combinado del aceite esencial de
orégano y extracto de ajo en la extension de la vida util de
hamburguesas de carne vacuna refrigerada.

Claudia Amadio?, Silvina Farrando?, Paula Castillo

Facultad de Ciencias Agrarias. UNCuyo. Almirante Brown 500. Chacras de Coria. Mendoza
camadio@fca.uncu.edu.ar

Resumen

Los productos carnicos son una importante fuente de proteinas, grasas, aminoacidos esenciales, minerales, vitaminas y
otros nutrientes que, sumado a su alta aw, los convierten en buen sustrato para el crecimiento microbiano. La
contaminacion puede producirse durante el sacrificio, procesado y almacenamiento. La refrigeracion se utiliza para
retrasar la alteracion de la carne. Los consumidores demandan productos saludables con nivel reducido de grasa,
cloruro de sodio, nitrito y aditivos quimicos. El uso alternativo de principios activos naturales ha recibido gran atencién,
debido a sus propiedades funcionales adicionales. Los aceites esenciales (AE) son reconocidos por sus propiedades
antioxidantes y antimicrobianas. A pesar de su gran potencial, su uso en alimentos es limitado debido en parte al fuerte
sabor que imparten. Con el objeto de estudiar el efecto combinado de bajas concentraciones de AE de orégano (buenas
propiedades antioxidantes) y ajo (propiedades antimicrobianas) junto a la refrigeracién sobre la vida atil de
hamburguesas de carne vacuna refrigeradas se evaluaron distintas concentraciones de AE de orégano y extracto de ajo
y se determind las maximas concentracion que no afecten sus parametros sensoriales. Se realizd el recuento de
bacterias psicrofilas, levaduras y mohos, coliformes totales, termotolerantes y Escherichia coli en hamburguesas sin
antioxidante, con TBQH, con AE de orégano, ajo y con la combinacion de ambos, al dia de su elaboracion alos 3, 6,y 9
dias de refrigeracion a 4 °C. Se utilizé el andlisis de la varianza (ANOVA). Los resultados mostraron un efecto
significativo (p<0,05) de los AE sobre bacterias psicrofilas y levaduras y mohos, durante el tiempo de conservacion, el
aumento de ambos grupos fue al menos 1 ciclo log. menor en hamburguesas con AE combinado, con el menor recuento
a los 6 dias. No hubo diferencias significativas entre el AE de ajo y el combinado, por lo que no se produjo efecto
sinérgico. El nimero de coliformes totales y termotolerantes disminuy6 con el tiempo (p<0,05) y con el tratamiento
combinado mientras que no hubo diferencias en E. coli respecto al tratamiento. Los resultados son alentadores respecto
a la utilizacién de combinaciones de aceite esencial de orégano y extracto de ajo como aditivos naturales.

Palabras clave: hamburguesas, conservantes naturales
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139RA. Determinacion de la vida util de un nuevo producto: Snack
mix de vegetales reducido en sodio

Estefania Appella’, Silvina Rios'2.
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Buenos Aires. Argentina. Silvina759@gmail.com

Resumen

El Cédigo Alimentario Argentino denomina a los productos para copetin (snacks) a los elaborados a base de papas,
cereales, harinas o almidones (derivados de cereales, raices y tubérculos, legumbres y leguminosas), con o sin la
adicién de sal, especias, frutas secas, saborizados o no, con o sin el agregado de otros ingredientes permitidos,
horneados o fritos. La principal funcién del envase, ademas de captar la atencién del consumidor, es actuar como
barrera contra los diferentes factores de deterioro y asi conservar al snack fresco y crujiente el mayor tiempo posible.
Estos factores incluyen el incremento de humedad, de oxigeno y rayos ultravioletas, que provocan la aceleracion de los
procesos de degradacion oxidativa que conducen a la rancidez del producto graso, el cual afecta de manera negativa a
la calidad e inocuidad del producto. Sabiendo que el agua que se encuentra disponible para el crecimiento microbiano y
el progreso de reacciones quimicas determinan la velocidad de deterioro de las caracteristicas organolépticas y
nutricionales. La actividad de agua (aw) es una de las herramientas méas importantes en la prediccion de la estabilidad de
los alimentos. El objetivo del trabajo fue determinar la vida Util de un nuevo snack mix de vegetales (batata, remolacha
y zanahoria) reducido en sodio. Se almacen6 en un lugar fresco y seco a temperatura entre 16 y 22°C snacks en
envases abiertos (EA) y cerrados (EC) durante 4 meses. Con una frecuencia mensual se realizaron las determinaciones
de humedad, segiin método indirecto de AOAC. Se midi6 (aw) por triplicado en un equipo analizador de marca Aqua
Lab. Las muestras de snacks trituradas con una procesadora Molinex y homogenizadas a temperatura ambiente, fueron
colocadas en cubas que se introdujeron en el soporte del equipo. Colorimetria del producto fue determinada mediante el
empleo de un espectrofotometro portatil, de marca Hunter Lab. El escaneo se realizd tres veces sobre lamina de cada
vegetal por separado y se registraron los parametros, L: luminosidad, a: intensidad de color rojo y b: intensidad de color
amarillo. Las muestras (EA) revelaron un salto de humedad (7.81%) y aw (0.556) que corresponde a los 3 meses desde
la medicion del producto recién elaborado (3.26%; 0.357). Los valores de humedad y aw de las muestras (EA) en la
segunda (3.46%, 0.317); cuarta medicion (8.17%, 0.576) y muestras (EC) a los cuatro meses (8.53%; 0.569) este ultimo
se correlaciono con los obtenidos a los tres meses en (EA). Los parametros de color a y b para las laminas de batata de
(EA) no mostraron diferencias a igual que las de remolacha en los parametros de luminosidad y color b, si disminuyo el
color rojo. Mientras que la luminosidad en batata de (EA) fue disminuyendo y a los 3 meses se comportd como las
muestras (EC). En zanahoria de (EA) los pardmetros L, a y b disminuyeron con el tiempo aln en envase cerrado. Se
concluye que la vida 0til de tres meses para el nuevo producto sin conservantes resulto 6ptima para las caracteristicas
organolépticas.

Palabras clave: Snack, batata, remolacha, zanahoria.
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140RA. Comportamiento térmico y reolégico de almidén de maiz
modificado por molienda de alto impacto.
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Resumen

El desarrollo de ingredientes funcionales basado en modificaciones fisicas de almidones ha sido propuesto en los
Ultimos afios como una alternativa a los métodos quimicos. El almidon de maiz nativo se utiliza tradicionalmente como
agente espesante y/o gelificante. Sin embargo las modificaciones por molienda de alto impacto permiten diversificar la
funcionalidad del ingrediente para usos especificos en base al efecto sobre la estructura del biopolimero. Los objetivos
fueron a) obtener almidon modificado usando diferentes niveles de energia en un molino planetario de bolas; b) evaluar
el efecto de la energia molienda sobre el comportamiento térmico y viscoso de dispersiones de almidén, c) investigar la
estabilidad reoldgica luego de 24 horas de almacenamiento refrigerado. El almidén se proces6 en un equipo planetario
de bolas, Retsch PM100, a 400 rpm, variando la energia de 0,26 kJ/g a 6,00 kJ/g, con pausas de 30 minutos cada 20
minutos de molienda. Las propiedades térmicas se determinaron en un calorimetro diferencial DSC Mettler-Toledo. La
viscosidad se midid en un viscosimetro, Brookfield DV-LVT, a 25°C, luego de calentar las dispersiones acuosas de
almidén (4 g/100g) a 95°C, 30 minutos. La evaluacion de estabilidad se realizd en las mismas condiciones, luego del
almacenamiento refrigerado (4°C). Para 6 kJ/g la entalpia de gelatinizacién se redujo 99,9% respecto del almidén nativo
(13,2 J/g) mientras que la temperatura de pico vari6 entre 71,8°C (0 kJ/g) y 61,3°C (6 kJ/g). Este resultado refleja el
caracter pregelatinizado del almidén modificado obtenido. El comportamiento reolégico fue modelado satisfactoriamente
mediante la ley de la potencia. El indice de flujo (n) varié entre 0,73 y 0,81 siendo evidente el caracter pseudoplastico de
las dispersiones. El coeficiente de consistencia (K) disminuy6 61 % al aumentar la energia de molienda (0 — 3,52 kJ/g) y
se pudo apreciar una significativa reduccion de la viscosidad aparente en los almidones modificados respecto al almidén
nativo. El almacenamiento acentud el caracter pseudoplastico del almidén modificado (n: 0,40-0,54) y provocd un
incremento abrupto (7 veces) del indice K en todos los almidones. A partir de 2,63 kJ/g la intensa activacidn mecanica
se reflejé en el aumento de la viscosidad aparente. EI comportamiento distintivo que presentaron los almidones de maiz
modificados por molienda de alto impacto puede resultar de interés para el desarrollo de ingredientes funcionales para
aplicaciones especificas.

Palabras clave: almiddn modificado, molino planetario de bolas, ley de la potencia, entalpia de gelatinizacion
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141RA. Uso combinado de sustitutos de gluten y harina gelatinizada
en la elaboracion de pan de arroz
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Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ, UBA-CONICET), Facultad de Ciencias Exactas y
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Resumen

La elaboracion de pan a base de harina de arroz nativa requiere del uso de gomas u otros sustitutos de gluten (SG), los
cuales generalmente se deben importar, para conseguir un producto de buena calidad. En este trabajo se propone
sustituir 12,5% de la harina nativa con harina de arroz gelatinizada como estrategia para reducir la proporcion de SG. El
objetivo fue investigar el efecto de reducir a la mitad (de 8 a 4 g) la cantidad de SG sobre el volumen y el alveolado del
pan. La textura y el color del pan éptimo también fueron evaluadas. Como control se adopté el pan elaborado a base de
harina nativa (384 g) y goma xantica (8 g) sin el agregado de harina gelatinizada. Se prepararon siete formulaciones
usando goma xantica (GX: 0-4 g), alginato de sodio (AL: 0-4 g) y goma guar (GG: 0-4 g) de acuerdo con un disefio
centroide simplex, restringiéndose la cantidad total de SG (4 g) en la mezcla. Se us6 un horno eléctrico(ATMA HP4040)
para el amasado de los ingredientes secos: harina nativa (336 g), harina gelatinizada (48 g), almidon de mandioca (16
g), leche en polvo (84 g), huevo en polvo (10 g), sal (8 g), sustituto del gluten (8 g), azlcar (12 g) y levadura (8 g); junto
con los liquidos: agua (545 ml) y aceite de girasol (40 ml); seguido de fermentacién y coccion. El volumen del pan (VP,
ml) se determind por desplazamiento de semillas. El alveolado de la miga (A, %) se calculé como la relacién entre el
area alveolar y el area de la rodaja de pan, determinadas por analisis digital (ImageJ v. 1.42q) de las imagenes
obtenidas mediante un escaner. Se encontraron efectos significativos (p<0,05) de los SG sobre los parametros de
calidad. VP y A se ajustaron satisfactoriamente (R2>0,95) mediante un modelo cuadratico en funcién de las
concentraciones de los SG, siendo significativos los efectos de interaccion entre los mismos. La GX fue mas efectiva
para maximizar los atributos de calidad que la GG y el AL o sus combinaciones. Los menores valores de VP (1132 ml) y
A (13%) correspondieron a las mezclas con AL. Los mayores valores de VP (1565 + 78 ml) y A (25,4%) se obtuvieron
usando GX. Este valor de alveolado fue equivalente al del control. El efecto sinérgico de la harina gelatinizada se reflejé
particularmente en el valor de VP obtenido, el cual representa un incremento significativo (26%) respecto al volumen del
control (1304 ml). La calidad tecnolégica del pan dptimo se corrobor6 a través del color tostado de su corteza y por los
valores de dureza (16,90 + 0,79 N), cohesividad (0,24 + 0,01) y elasticidad (0,75 + 0,01) comparables a los del control.
En resumen el agregado de harina gelatinizada resultd una eficaz estrategia para reducir el nivel de sustitutos de gluten
tradicionales en la elaboracion de pan de molde a base de arroz.

Palabras clave: sustituto del gluten, anélisis de imégenes, alveolado, calidad panadera.
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142RA. Extraccion de compuestos polifenélicos a partir de bio-oil de
bagazo de caina mediante retencion en fase liquida asistida por
polimeros

Sebastian Viveros', Natalia Afanasjeva'2, Manuel Palencia’.

1 GI-CAT, Departamento de Quimica, Universidad del Valle, Cali-Colombia. 2 GICAMP, Departamento de
Quimica, Universidad del Valle, Cali-Colombia. natalia.afanasjeva@correounivalle.edu.co.

Resumen

Los compuestos fenolicos presentes en el bagazo de cafia son metabolitos secundarios con una gran riqueza
estructural con diversas propiedades que van desde actividad alelopatica hasta antioxidante. Por otro lado, estos
pueden ser generados artificialmente mediante diferentes procesos de transformacién de biomasa como la
descomposicion pirolitica y, por consiguiente, su separacion es un punto clave en el aprovechamiento industrial de este
tipo de compuestos. El objetivo del presente estudio fue extraer polifenoles del bio-oil producido mediante pirdlisis del
bagazo de cafia de azlcar mediante retencion en fase liquida asistida por polimeros, RFLP). Para ello, se sintetizaron
polimeros basados en vinilbencil-N-metil-D-glucamina (PVBNMDG) mediante polimerizacion via radicales libres, en fase
acuosa y usando persulfato de amonio como iniciador. El polimero fue purificado mediante ultrafiltracion y caracterizado
mediante resonancia magnética nuclear en estado sélido y espectroscopia de infrarrojo mediante reflectacia total
atenuada. Para los experimentos de RFLP se empled un sistema de ultrafilracion de celda agitada (Amicon),
membranas de celulosa (Millipore, 10 kDa) y nitrégeno como fuente de presién. Para evaluar la capacidad de
fraccionamiento y retencién de polifenoles se emplearon dos soluciones en la alimentacién: una solucién modelo de
polifenoles obtenida a partir de la dispersién acuosa asistida por ultrasonido del bagazo de cafia, y bio-oil obtenido a
partir de la pirélisis de bagazo de cafia; en ambos casos la biomasa de partida fue secada, triturada y tamizada. La
pirlisis se realizd mediante un reactor pirolitico, con termocupla, una termoresistencia y tres valvulas (una de seguridad,
otra de purga y una tercera para la recoleccion de producto). Los productos de pirolisis (coque, gases no condensables
y bio-oil) se analizaron por cromatografia de gases acoplada a masas (CG-MS) y espectroscopia de infrarrojo (FTIR).
Los resultados cromatogréaficos muestran una rica diversidad estructural de los componentes del bio-oil (por ejemplo, o-
cresol, 3,5-xylenol, m-etilfenol), siendo mayoritariamente acido férmico, acido acético y cetonas y alquilcetonas (por
ejemplo, 2-propanona, 2-pentanona, 3-metilbutanona, 4-metil-2-pentanona entre otros). Por otro lado, el PVBNMDG
puede ser facilmente sintetizado obteniéndose rendimientos de ~80 %. Los experimentos de RFLP demuestran que la
soluciéon de PVBNMDG puede perturbar la composicion de polifenoles del bio-oil para el fraccionamiento continuo de
estos. Dicho efecto se ve fuertemente influenciado por el pH y la fuerza idnica, siendo més eficiente en medio alcalino. A
partir de los resultados obtenidos se concluye que el bio-oil obtenido por pirdlisis de bagazo de cafia es una fuente
promisoria de polifenoles totales, los cuales pueden ser fraccionados mediante la técnica de RFLP en condiciones
basicas de operacion y fuerza idnica baja.

Palabras clave: Pirdlisis, polifenoles, ultrafiltracidn, polimeros solubles en agua.
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Resumen

El origen botanico de una miel se evalla a través de las caracteristicas sensoriales, las propiedades fisicoquimicas y los
resultados obtenidos del analisis polinico. En general, estas investigaciones proporcionan resultados que son validos
pero no confirmatorios. Por otra parte, en algunas mieles coexisten granos de polen sobrerrepresentados con otros
infrarrepresentados lo que implica que, a menudo, se puedan obtener resultados falsos cuando se aplica el analisis
melisopalinoldgico. Un ejemplo tipico de esta situacion es el de las mieles citricas, donde debido a que las especies
citricas involucradas, son poco poliniferas, el nimero de granulos de polen que se encuentran en la miel suele ser
escaso, lo que hace muy dificil determinar su origen botanico solo con este parametro. En estos casos son necesarias
técnicas alternativas y es aqui donde es fundamental la bisqueda de marcadores o caracteristicas que discriminen
estas mieles. En nuestra experiencia, el perfil de aroma es una de las caracteristicas mas caracteristicas y tipicas de las
mieles tanto para su calidad organoléptica como para su autenticidad. Por el alto nimero de componentes volatiles, el
perfil del aroma representa una "huella dactilar" de una miel, que podria usarse para determinar su origen. Por otra
parte, el aroma de la miel tiene varias funciones, que no solo transmiten su caracter esencial y proporcionan variedad e
interés a su consumo, sino que también nos alertan sobre su posible deterioro. Los compuestos aromaticos estan
presentes en la miel a concentraciones muy bajas como mezclas complejas de componentes volatiles de diferente
funcionalidad y relativamente bajo peso molecular. Dado que la cromatografia gaseosa acoplada a espectrometria de
masa (GC-MS) combina alta eficiencia y sensibilidad de separacién proporcionando a la vez datos cualitativos y
cuantitativos para los compuestos involucrados, generalmente es la técnica de eleccion para el estudio de la
composicion volatil en matrices complejas. Sin embargo, la cromatografia gaseosa-olfatometria (GC-O) es esencial para
determinar qué compuestos volatiles pueden contribuir al aroma de un alimento. En este trabajo, se demuestra que, a
través de enfoque sensorial para interpretar una combinacién de GC-MS y resultados de olfatometria es posible
establecer los principales determinantes de las diferencias y preferencias en los perfiles de sabor de mieles
monoflorales seleccionadas como modelo de prueba. Se obtuvieron y caracterizaron un conjunto de mieles de origen
citrico formado por mieles producidas en la region de Salto (Uruguay)-Concordia (Argentina). Se estudiaron los perfiles
volatiles por GC-MS, se calificaron los componentes por GC-O usando un panel entrenado y se procesaron los datos
utilizando enfoques estadisticos multivariables. En el perfil de compuestos volatiles de las mieles citricas se destacaron
concentraciones elevadas de terpenos (cis- y trans-8-hidroxilinalol), furanoides y derivados del &cido shikimico
(antranilato de metilo). Estos compuestos caracterizan las mieles citricas de las regiones estudiadas. Pero el estudio
quimiométrico mostrd un efecto discriminante entre las mieles de cada region por efecto de algunos componentes
minoritarios.

Palabras clave: mieles monoflorales, GC-MS/olfatometria, quimiometria.
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pérdida de rendimiento en la produccién de pata muslo
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Resumen

La industria BRF Rio Cuarto, situada en el area industrial que rodea a la Universidad Nacional de Rio Cuarto, es una
planta procesadora de alimentos de origen avicola. Uno de los productos principales de dicha industria es la
denominada familia pata muslo, siendo el rendimiento de dicha familia una de las caracteristicas importantes del control
de calidad del proceso. En el presente trabajo se investigaron las posibles causas involucradas en el descenso
observado del rendimiento de pata muslo y se propusieron acciones para su mejora. Para ello, los operarios encargados
de dicho sector, fueron capacitados en el uso de herramientas de gestion: metodologia PDCA (plan — do- check — act) y
Ver y Actuar. Mediante el ciclo PDCA se planifico el estudio para encontrar la causa raiz del problema, se propusieron
acciones posibles de ejecucion y se evaluaron desde el punto de vista econémico. A partir de la elaboracion de un
diagrama Pareto se pudo inferir que el 80% de las pérdidas de rendimiento en pata muslo se correspondian con la
pérdida de carne en el hueso y el decomiso de pollos por eviscerado. Se decide priorizar a la pérdida de carne en el
hueso e investigar a partir de un diagrama de espina de pescado en los diferentes puntos del proceso, cuales son las
causas asignables a la misma. Entre las causas mas relevantes se pueden mencionar la calibracion de la maquina que
separa la pata muslo del rancho, tamafio de los pollos, la precision del refile, mal colgado de los pollos en la noria,
control ineficiente en el pesado final. A partir de estos resultados se elaboré un plan de accidén asignando las
responsabilidades y los plazos méaximos de ejecucion a los efectos de obtener los niveles de rendimientos deseados, de
acuerdo a lo establecido en los grupos Circulos de Qualidade, CIQ. Se plante6 un valor objetivo de rendimiento pata-
muslo del 96 %. Se registraron datos de rendimiento del proceso con las modificaciones propuestas. Como resultado se
pudo observar un incremento en el rendimiento superior al 3,63 % del valor objetivo. La metodologia implementada fue
eficaz y permitié un ahorro econémico significativo en los cuatro meses evaluados.
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145



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

145RA. Desarrollo de harinas de amaranto (Amaranthus cruentus).
Distintos procesos. Caracterizacion fisico-quimica.

Renata Bomben', Luciano Olmedo’, Sonia Albano!, Stella Zaniolo'

"Universidad Nacional de San Luis, Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias. Villa Mercedes, San
Luis, Argentina. E-mail: renatabomben@hotmail.com

Resumen

El amaranto se ha convertido en uno de los mejores cereales por su alto contenido de proteinas, recomendado para
tratamientos de desnutricién y anemias. Se desarrolla mediante distintos procesos harinas de amaranto, el objetivo es
evaluar como influye el tratamiento térmico aplicado a las semillas en el contenido proteico, en la actividad acuosa como
parametro de inocuidad, contenido de humedad, color y tamafio de particula como parametros de calidad. Los procesos
que se realizan son: 1- A partir de la semilla de amaranto popeada por técnica de contacto directo, en placa calefactora
de acero inoxidable en un rango de temperatura de 85-90 °C durante 4 segundos, medido con termometro infrarrojo
digital marca TES-1327 TESelectrical electronic (¢=1) (M1). 2- A partir de la semilla de amaranto cruda, lavada con agua
potable, filtrada, secada en estufa a temperatura de 70 °C, tiempo 2 h (M2). 3- A partir de la semilla de amaranto
tostada en placa, en estufa convencional a temperatura de 150 °C durante 7 min (M3). 4- A partir de la semilla
rehumectada por 6 h a 20 °C, filtrada, depositada en placa en capa delgada durante 72 h, germinada y secada durante
8 h a40 °C en horno con circulacion forzada (M4). La molienda de las semillas acondicionadas se realiza en un molinillo
de café Peabody Smartchef durante 2 min. Granulometria por técnica de tamices de malla serie de 35, 60, 80, 170 y 200
en la escala de Tyler, se mide la masa retenida en cada tamiz durante 20 min. Se analiza apariencia mediante color, a
partir de técnica de radiacion incidente, coordenadas L*, a*, b* utilizando equipo Fotocolorimetro ColorTec PCM, harina
control trigo integral comercial (HC) medido por quintuplicado, evaluados mediante andlisis de varianza (ANOVA) con un
nivel de significacion del 5% (p<0,05) seguido de un test de Kruskal, utilizando software libre R. Se determina contenido
de nitrogeno total, método Kjeldahl, AOAC 24.027 (AOAC, 1984), factor 6,25; humedad inicial por diferencia de peso
método AOAC 24.002 (AOAC 1984), actividad acuosa (aw) en equipo AquaLab Serie 3TE. (Andlisis por triplicado). El
contenido de humedad es inferior al 15%, condicion necesaria segun el Codigo Alimentario Argentino. Las actividades
acuosas presentan valores inferiores a 0,6, infiere ausencia de hongos, levaduras y bacterias. Porcentajes maximos
retenidos para harina control de 53,8% corresponde a malla 80, M1 de 54% a malla 60; M2 de 48,3% en malla 60; M3
de 42,9% en malla 60, M4 de 32,7% en malla 60. La muestra que mostré mayor contenido proteinico es M3 con un valor
de 17,03%. La mayor diferencia significativa de color frente al control es para M4 de 15,75. Los resultados muestran que
el mejor proceso para la obtencion de harina es la obtenida de la semilla de amaranto tostada, mayor porcentaje de
proteina, no siendo los ofros parametros, granulometria, aw y humedad factores significativos de seleccion, ésta
presenta una diferencia significativa de color de 14,34 con la muestra control, debiéndose continuar con una
degustacion sensorial para analizar grado de preferencia.
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Resumen

En el presente trabajo se estudio el efecto de la aplicacién de radiacién ultravioleta (UV) con el agregado de vapor y
humedad sobre el contenido de polifenoles totales y la capacidad antioxidante de muestras comerciales deshidratadas
de tomillo, coriandro, mostaza y ajo. La irradiacion se realizd con cinco lamparas germicidas UV (TUV, 15W, Philips) a
una distancia de 3 c¢m durante 60 min para obtener irradiancia de 2,6 mW/cm2. Se utilizd el par actinométrico
ioduro/iodato de potasio para determinar las dosis de radiacién UV-C. Las muestras de especias se sometieron a
irradiacion UV solo, a vapor durante 5,0 min y luego irradiacion UV, a la irradiacion UV luego de agregarle a las especias
15,0 ml de agua estéril y a la irradiacién con UV luego de realizarle 5,0 min de vapor y agregarle 15,0 ml de agua estéril.
Para evaluar el efecto de los distintos tratamientos, se realizd6 una extraccién con metanol/agua (80:20 v/v) como
solvente e inmersién en un bafio ultrasénico por 1 h a 25°C. Después de la sonicacion, las muestras se centrifugaron a
34009 durante 10 minutos. Se recolecté el sobrenadante y se determind su contenido de polifenoles segun el método de
Folin-Ciocalteu. La cantidad de fenoles totales se expresé como equivalentes de &cido galico (GAE). La capacidad
antioxidante se determiné empleando el radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) y se expresé como la
concentracion de compuestos con capacidad antioxidante necesarios para provocar una caida del 50% en la
absorbancia del radical DPPH, (IC50). Todas las determinaciones se realizaron por duplicado y los resultados se
expresaron como valores medios + desviacion estandar. El contenido de polifenoles de las muestras control estuvo
comprendido en el rango de 28,1 y 1,6 GAE/g siendo el valor mas elevado el correspondiente al tomillo. En cuanto al
IC50, el mismo se encontrd entre 0,07 y 0,12, siendo el tomillo el de menor valor. Los tratamientos de UV en medio
acuoso y de UV-vapor en medio acuoso fueron los que disminuyeron en forma significativa el contenido de polifenoles y
la capacidad antioxidante de las 4 especias analizadas. El efecto del tratamiento con UV solo dependié de la especia
ensayada, en muestras de tomillo y ajo no se detectaron cambios, sin embargo, en coriandro y mostaza, se observé una
disminucion del contenido de polifenoles. El tratamiento de UV-vapor permitié mantener el contenido de polifenoles y la
capacidad antioxidante en tomillo, ajo y mostaza. Sin embargo, en el coriandro se observé una disminucion en el
contenido de polifenoles pero se mantuvo la capacidad antioxidante. De los tratamientos ensayados, el de UV- vapor
resultaria el mas aconsejable desde el punto de vista de mantener estables los compuestos bioactivos ensayados.
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Resumen

En el presente trabajo se estudié la efectividad de la irradiacion por ultravioleta (UV) con el agregado de vapor y
humedad para disminuir la carga microbiana de tomillo, coriandro, mostaza y ajo. Para ello se trabajé con muestras
comerciales de las especias deshidratadas. Se determiné el recuento de bacterias aerobias meséfilas (AM) y de hongos
y levaduras (HyL) antes y después de la aplicacion de los tratamientos. Para estudiar el efecto de la irradiacion UV, las
muestras se expusieron a distintos tratamientos. La irradiacion se realiz6 con cinco ldmparas germicidas UV (TUV, 15W,
Philips) a una distancia de 3 cm durante 60 min para obtener irradiancia de 2,6 mW/cm2. Se utiliz6 el par actinométrico
ioduro/iodato de potasio para determinar las dosis UVC. Las muestras de especias se sometieron a irradiacion UV solo,
a vapor a 1,0 atm de presion durante 5,0 min solo o seguido de irradiacién UV, a la irradiacion UV luego de agregarle a
las especias 15,0 ml de agua estéril y a la irradiacion con UV luego de realizarle 5,0 min de vapor y agregarle 15,0 ml de
agua estéril. Los experimentos se realizaron por duplicado y en un ambiente oscuro para evitar la foto-reactivacion
celular. Los resultados obtenidos mostraron que las muestras de tomillo, coriandro, mostaza y ajo comercial
deshidratado presentaron recuentos de AM de 1,7E+04 UFC/g, 3,5E+04 UFC/g, 2,5E+05 UFC/g, 2,9E+05 UFC/g y de
HyL de 1,0E+02 UFC/g, 1,07E+03 UFC/g, 1,7E+02 UFC/g, 1,5E+01 UFC/g, respectivamente, lo que subraya la
necesidad de aplicar un tratamiento decontaminate previo a su uso. El tratamiento con UV solo permitié disminuir el
recuento de AM en muestras de mostaza y de HyL en muestras de ajo. El tratamiento con vapor no ejercié accion sobre
los AM en tomillo, ajo y mostaza y permitié disminuir 1,5 log UFC/g el recuento en coriandro. En cuanto a su accion
sobre HyL permitié disminuir los recuentos entre 1,2 y 2,2 log UFC/g en muestras de las 4 especias en estudio. El uso
de UV sobre las muestras en medio acuoso no resultd efectivo sobre los AM en ajo y en coriandro pero permitio
disminuir un ciclo log el recuento en tomillo y mostaza. En HyL no se verifico efecto en tomillo y coriandro pero
disminuy6 el recuento entre 1,2 y 2,2 log UFC/g en mostaza y ajo. El tratamiento combinado de vapor y UV no ejercié
efecto sobre los AM en tomillo y mostaza. En cambio, permiti6 disminuir el recuento entre 1,0 y 1,8 log UFC/g en
mostaza y coriandro. En cuanto a la accion sobre HyL, esta combinacién permitié disminuir la poblacién entre 1,2y 2,0
log UFC/g. El uso combinado de UV-vapor en medio liquido permitié disminuir el recuento de AM entre 1,0 y 1,4 log
UFC/g en todas las muestras ensayadas. Con respecto al efecto sobre HyL, su poblacién disminuy6 entre 1,2 y 2,2 log
UFC/g resultando el tratamiento mas efectivo al emplear en forma simultanea distintos factores de estrés.
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Resumen

El proceso de malteado se inicia con la humectacion de los granos, su germinacion y posterior secado. Esto permite
que se expresen durante la germinacion enzimas que transforman el almidén en oligosacaridos. El centeno contiene
fibra soluble e insoluble, siendo el arabinoxilano, el principal componente (soluble). Debido a las caracteristicas y
propiedades beneficiosas del centeno, surge la necesidad de comparar parametros para una posible aplicacion en la
produccién de panificados. La calidad de la harina de centeno para la elaboracién de estos productos depende de las
propiedades viscoelasticas de la masa elaborada, estas caracteristicas se vinculan con la cantidad y calidad de las
proteinas de gluten (gliadinas, gluteninas, etc.). Se analiza la aptitud de las harinas para generar la masa, por medio de
los siguientes ensayos, el indice de sedimentacién en dodecil sulfonato de sodio (IS-SDS), que determina la capacidad
de hidratacion y de expansién de las proteinas del gluten en un medio ligeramente acido. Por otra parte, se determina la
capacidad de retencién de agua alcalina (AWRC) , ya que dependiendo del producto que se quiera elaborar es deseable
que la harina presente una mayor o menor capacidad de retencién, por ejemplo, una harina destinada para la
preparacion de galletitas con muy bajo indice de AWRC, es considerada de buena calidad. El proceso de malteado
modifica la calidad de las fibras, se mantiene el contenido de fibra total pero aumenta la cantidad de fibras solubles en
desmedro de las fibras insolubles. El objetivo de este trabajo es evaluar si desde el punto de vista tecnoldgico de la
harina integral malteada se modificaban los parametros relacionados con su calidad como materia prima de alimentos
farinaceos. En este trabajo se determiné el indice de sedimentacion-SDS y la capacidad de retencién de agua alcalina
(AWRC) de cinco muestras de harina integral malteada y cinco muestras de harina integral sin maltear (variedad Don
Ewald INTA). Por ofra parte, se realiza un analisis estadistico constdndose una diferencia significativa de la influencia
del proceso de malteado en los resultados de ambos test. Se determin que el malteado contribuye a una mejor
expansion de las proteinas del gluten en un medio ligeramente &cido mientras que la harina sin maltear presenta una
mayor capacidad de retencion de agua. Se determiné estadisticamente que el proceso de malteado de granos tiene una
influencia significativa en la capacidad de hidratacion y de expansién de las proteinas del gluten (en un medio
ligeramente acido). En el test de sedimentacion se observd que la harina integral malteada presenta un valor de
sedimentacion de 4,56 + 0,17 cm3 mientras que la harina sin maltear su valor es de 3,58 + 0,16 ¢cm3. Caso contrario es
el que ocurre con el método de la capacidad de retencién de agua alcalina AWRC, donde la media de los porcentajes
mas alta (269,06+13,6) es la perteneciente a la harina integral obtenida de granos sin maltear (244,44+15,17).
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Resumen

En 2015, la Food and Drug Administration establecié que las grasas frans ya no se podrian emplear en alimentos, por lo
que la tendencia mundial es reducir el empleo de las mismas. Por otro lado la grasa de cacao es cara y la oferta cambia
con las condiciones climaticas. El cupuassu (Theobroma grandiflorum), es una planta oriunda de Brasil y de la familia
del cacao (Theobroma cacao), cuyas semillas contienen entre 50 y 63% de grasa. La misma se presenta como una
fuente promisoria, barata y libre de acidos grasos trans, con caracteristicas semejantes a la manteca de cacao. Las
grasas originales y las mezclas con 10/90%, 20/80% y 30/70% de grasa de cupuassu y manteca de cacao,
respectivamente, se evaluaron por composicion en acidos grasos y triacilglicéridos, comportamiento de cristalizacion,
polimorfismo y microestructura usando cromatografia gaseosa (CG), cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC),
calorimetria diferencial de barrido (DSC), resonancia magnética nuclear (RMN) y microscopia de luz polarizada (MLP).
Ademas se evalué el efecto de la temperatura de cristalizacion y velocidad de enfriamiento. Los resultados mostraron
que la grasa de cupuassu presenté mayor cantidad de acidos grasos monoinsaturados, predominando el acido graso
oleico; y la manteca de cacao, mayor cantidad de &cidos grasos saturados, predominando los &cidos grasos estearico y
palmitico. El incremento de la proporcion de cupuassu en las mezclas ocasiond la disminucion del contenido de acido
graso palmitico y el aumento de los acidos grasos oleico y araquidénico en comparacion con la manteca de cacao. En
cuanto a la composicién en triacilglicéridos, en la grasa de cupuassu predominaron los POS, SOS, SOO y SOA; en la
manteca de cacao los POP, POS Y SOS; y en las mezclas los POP, POS y SOS pero con un incremento en la cantidad
de POO, SOO y SOA conforme se incrementaba la proporcion de cupuassu. A pesar de las diferencias en la
composicidn de las grasas puras, se observé gran compatibilidad entre las mezclas. Los perfiles de fusién obtenidos
mediante DSC mostraron que las grasas puras y las mezclas cristalizaron, principalmente, en las formas 'y § a 25°C.
Sin embargo, entre los 15y 20°C, al incrementar la concentracion de la grasa de cupuassu en las mezclas predominé el
polimorfo B. En las mezclas, la velocidad de enfriamiento rapida favorecié la formacién de los polimorfos B’ vy la
velocidad lenta, los polimorfos B’ y B. El contenido de grasa sélida (SFC) en la manteca de cacao fue alrededor de 50%
mas que en la grasa de cupuassu, observandose mayor SFC en las grasas puras y en las enfriadas a velocidad lenta.
Este resultado fue coherente con los valores de la constante de velocidad de Avrami (k). Los valores del exponente de
Avrami (n) indicaron que, a bajas temperaturas, la nucleacion fue rapida y que a 20°C los cristales crecieron,
principalmente, en forma de aguja. Este estudio demuestra que la grasa de cupuassu se podria emplear como
extendedor de manteca de cacao en chocolateria o como alternativa a las grasas trans.
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Resumen

Como consecuencia de los efectos adversos sobre la salud cardiovascular que tienen las grasas frans, la Food and
Drug Administration (FDA) de los Estados Unidos declardé “no GRAS” (no seguros) a los aceites vegetales
hidrogenados, la fuente mas importante de &cidos grasos frans en la dieta. Esta norma entrara en vigencia a partir de
2018. En diciembre de 2014 Argentina establecié un limite maximo para las grasas frans de 5% del total de materia
grasa. Entre las alternativas a las grasas trans se encuentra el uso de materias grasas semisolidas como la de
Cupuassu que proviene de un arbol, Theobroma grandiflorum, nativo del este de la Amazonia. Las semillas se pueden
procesar para producir chocolate o “cupulate” como se llama en Brasil. El objetivo de este trabajo fue determinar la
composicién quimica y el comportamiento térmico de la grasa de Cupuassu y sus fracciones (oleina y estearina)
obtenidas por cristalizacion a diferentes temperaturas 24°C, 26°C y 29°C, respectivamente. La composicién en
triglicéridos (TAG) se evalué por HPLC y la composicién en acidos grasos por GLC capilar. El comportamiento térmico
se describié por DSC utilizando diferentes tratamientos térmicos y la morfologia cristalina por microscopia de luz
polarizada (PLM). Los resultados de la composicion quimica mostraron que la grasa de Cupuassu contiene un
porcentaje alto de acido Oleico (43.7 + 0.03%) y Estearico (30.12+ 0.05%), y una cantidad menor de Araquidénico
(10.2640.07%), Palmitico (6.71+0.05%), Linoleico (5.97%+0.03%) y Behénico (1.77+£0.01%). Después del
fraccionamiento las muestras de Estearina (E-29, E-26 y E-24) presentaron un contenido mayor en &cidos grasos
saturados y las muestras de Oleinas (0-29, 0-26, y 0-24) aumentaron su porcentaje en &cidos grasos insaturados
comparados con la grasa de Cupuassu sin fraccionar. Con respecto a los TAGs se observé que los de tipo StUSt (POP,
POS, SOS y SOA) aumentaron en las fracciones de Estearina, y los de tipos StUU (PLO, OPO, 00S, SOL y OO0A) y
UUU (LOO, OO0 y OLL) en las muestras de Oleina. Los resultados del comportamiento térmico de las muestras indican
que todas las fracciones Oleina y Estearina presentaron un perfil polimérfico muy similar al obtenido en la muestra de
Cupuassu sin fraccionar, a excepcion de la forma polimorfica B1 que solo estuvo presente en las muestras de Estearina
obtenida por cristalizacién a 29°C. Las temperaturas de fusion de las formas polimérficas determinadas v, a, §', B2 y B+
no presentaron diferencias significativas entre las muestras, a excepcién de la forma a en la muestra de Estearina a
29°C, que presentd un mayor punto de fusién menor. Las morfologias cristalinas obtenidas al analizar las muestras
empleando PLM indicaron que la estearina cristalizada a 29°C presentaba con mayor frecuencia la forma 2. Los
resultados encontrados indicarian que la estearina obtenida a 29°C tendria un comportamiento mas adecuado en la
produccion de chocolates.
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Resumen

La B-lactoglobulina (BLG) es la principal proteina del suero lacteo, se destaca por su elevado valor nutricional. Nuestro
objetivo es purificar la BLG mediante métodos sencillos, rapidos y econémicos para su aplicacion a escala industrial. Se
puede obtener concentrados de la BLG mediante la formaciéon de un complejo con un polielectrolito (PE). Estos
complejos en ciertas condiciones son insolubles y faciimente separables. En el presente trabajo estudiamos a nivel
molecular la interaccién entre una molécula de BLG y una cadena de polielectrolito débil. La metodologia utilizada
consiste en un modelo de grano grueso con un nimero minimo de parametros que permiten representar la esencia
fisicoquimica del proceso y simulacion por el método de Monte Carlo. Se analiza la carga neta de la proteina aislada y
el polielectrolito débil como una funcion del pH. Para el PE se modifican la distancia entre mondmeros (lo) para ver el
efecto sobre el equilibrio acido-base del mismo. Pudimos observar que a medida que aumentamos lo (0.25nm, 0.50nm y
0.75 nm) el PE presenta mayor capacidad de interaccidn electrostatica. La carga neta del PE débil se ve afectada por la
interaccion con la proteina lo que genera una mayor desprotonacién a medida que el pH aumenta comparado a la carga
del PE aislado. La adsorcién de mondmeros de PE en la superficie de la proteina fue medida teniendo en cuenta un
parametro de distancia. La formacion de pares idnicos (mondémero cargado y residuo cargado) en este caso es mucho
menor a la cantidad total de mondmeros que se encuentran sobre la superficie de la proteina. En el rango de pH 2,5 —
4,5 se alcanza un maximo de condensacion. Esto se debe a que el pKa del PE es 3.5 y el punto isoeléctrico de la
proteina es 4.8, a medida que aumenta el pH la proteina comienza a deprotonarse mientras que el PE por encima de
pH=3.5 comienza a protonarse. Los resultados de este estudio computacional estan en un acuerdo excelente con los
resultados experimentales llevados a cabo con suero lacteo y diferentes biopolimeros.

Palabras clave: proteina, simulacién computacional, polielectrolito.
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152RA. Elaboracion y caracterizacion de panes libres de gluten a base
de harina de trigo sarraceno y chia
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Resumen

El objetivo del presente trabajo fue obtener panes con diferentes formulaciones a base de harinas libres de gluten. Se
elaboraron panes con harinas de trigo sarraceno blanca o integral (HTSB y HTSI, respectivamente) complementadas
con harina de chia (HCh) (sin y con previa hidratacion) procedente del proceso de extraccion de aceite por prensado en
frio de las semillas, en una relacién 90:10 (p/p), manteniendo constante la adicién de los demas ingredientes. Como
sistema control se utilizd una premezcla libre de gluten comercial. Se determiné la caracterizacion proximal y las
propiedades funcionales de las diferentes muestras de harinas. Los panes obtenidos fueron caracterizados en funcién
de su contenido de humedad, volumen, color y andlisis de perfil de textura (TPA). La HCh present6 un contenido de
proteinas (31,0% b.s.), fibra cruda (24,6% b.s.), lipidos (10,4% b.s.) y cenizas (7,5% b.s.) significativamente superior
(p<0,05) al de las demas harinas. Las harinas de trigo sarraceno y el sistema control se destacaron por un elevado
contenido de extracto libre de nitrégeno (carbohidratos digeribles) (82,1; 72,7 y 87,9% b.s., HTSB, HTSI y control,
respectivamente). La HCh exhibié una capacidad para retener y absorber agua significativamente superior que las
demés harinas. Las propiedades relacionadas con la afinidad por los componentes lipidicos fueron significativamente
superiores en todas las harinas respecto del control. El pan control present6 un volumen (3,97 mL/g), elasticidad (0,97) y
cohesividad (0,6) significativamente superiores que el resto de los panes, mientras que su dureza (0,88 N), gomosidad
(0,50 N) y masticabilidad (0,48) fueron significativamente inferiores. Los panes conteniendo HCh registraron un volumen
significativamente inferior (1,73 a 1,99 mL/g) que los elaborados unicamente con HTSB y HSTI, no detectandose
diferencias significativas entre la utilizacion de HCh hidratada y sin hidratar ni entre HTSB y HTSI (2,40 mL/g). La
incorporacion de HCh a los panes elaborados con harina de trigo sarraceno aumenté la dureza de los mismos, sin
embargo se logré disminuir este efecto al hidratar la harina de chia (10,71 vs. 8,66 N para HTSB-HCh sin y con
hidratacion, respectivamente). Todos los panes formulados con HTSB exhibieron mayor elasticidad que aquéllos con
HTSI. Los panes con HCh (hidratada y sin hidratar) tuvieron una mayor gomosidad y masticabilidad que los panes
elaborados Unicamente con harinas de trigo sarraceno, siendo su masticabilidad significativamente inferior al emplear
HCh hidratada. El pan control exhibi6 una coloracion significativamente méas blanca que el resto de las muestras, con
valores de L mas cercanos a 100 (74,45). Todos los panes formulados con HTSB exhibieron una tonalidad mas blanca
que los elaborados a base de HTSI; sin embargo, la incorporacién de HCh a HTSB originé una disminucion significativa
en los valores de L, a diferencia de su incorporacién a HTSI donde no se detectd un efecto significativo en este
parametro. El desarrollo de premezclas a base de harinas de trigo sarraceno y chia representa una alternativa de
mayor valor nutricional aplicable a la formulacion de panes libres de gluten, exhibiendo mejores propiedades
tecnoldgicas los obtenidos a partir de premezclas de HTSB-HCh y HTSB-HCh hidratada.

Palabras clave: pan, harina libre de gluten, trigo sarraceno, chia
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Resumen

En este trabajo se estudio la extraccion solido-liquido asistida con ultrasonido de aceite de canola empleando como
solvente etanol a diferentes tiempos de extraccion y relacion solvente:sélido. Los granos de canola fueron molidas y se
realizd la extraccion con etanol (99%) asistida con ultrasonido en un sistema batch a una temperatura constante de 60
°C, a distintas relacion solvente:sélido (1:17-1:34) aplicando 50% de amplitud (correspondiente a 32 W de potencia
absrobida por el medio) y durante 30 minutos. Luego los extractos totales libres de solvente fueron lavados con hexano
y filtrados, obteniendo a partir de las micelas el aceite como fraccion del extracto soluble en hexano, posteriormente el
solvente fue evaporado y se cuantifico el rendimiento de aceite gravimétricamente. No se detectaron diferencias
significativas (Test de Tukey, p>0,05) en los rendimientos de extraccion de aceite (32,84+0,91 % bs, base seca) a partir
de una relacion solvente:sélido de 1:28, considerandola una relacion optima. A su vez se realizaron extracciones con la
relacion solvente:solida 6ptima determinada manteniendo la temperatura a 60°C y amplitud de 50% para distintos
tiempos de extraccion (30, 60 y 90 minutos). A partir de los 60 minutos de extraccidon no se detectaron diferencias
significativas (38,94+1,27 % s). Para las condiciones dptimas determinadas (1:28 relacién solvente:sélido, 60 minutos
de extraccion ) operando a 60 °C, y 50 % de amplitud, se realizé una extraccién asistida con ultrasonido utilizando
hexano como solvente, obteniendo un rendimiento de 30,70+0,20 % bs. Todos los rendimientos obtenidos fueron
significativamente mayores a los obtenidos en las mismas condiciones en un sistema agitado sin ultrasonido en trabajos
previos, mostrando una influencia positiva del ultrasonido en la extraccion de aceite de canola utilizando tanto etanol
como hexano como solvente; atribuible a la formacién y posterior cavitacion de microburbujas en el seno de la matriz de
extraccion, liberando energia y provocando la destruccion de microestructuras facilitando la liberacion del aceite. A su
vez la aplicacion de ultrasonido permitid obtener mayores rendimientos de extraccién con un solvente verde en
comparacion con un solvente convencional, asignable a un efecto de dilucion de estructuras por parte del etanol,
permitiendo una mayor liberacion del aceite en comparaciéon con el hexano. Los resultados obtenidos muestran la
potencialidad del ultrasonido aplicado a la obtencién de aceite de canola, reduciendo los tiempos de extraccion y
facilitando la incorporacién de solventes verdes en el proceso en reemplazo del utilizado tradicionalmente, siendo
necesario futuros estudios que permitan optimizar el proceso en funcién de la potencia ultrasénica aplicada y analizar la
calidad de los extractos obtenidos.

Palabras clave: Aceite de Canola, Ultrasonido, Etanol, Extraccion.
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Resumen

Las instalaciones frigorificas mantienen un recinto a una temperatura inferior a la ambiente. El recinto transfiere calor a
una magquina frigorifica y esta lo transfiere al ambiente. La refrigeraciéon es ampliamente utilizada en la industria de los
alimentos en las operaciones de mantenimiento y congelacion. Para que funcione la maquina frigorifica sera necesario
realizar una transferencia de energia, calor o trabajo. Hay dos tipos de maquinas de absorcion y de compresion. En el
trabajo se simul6 un ciclo frigorifico por compresion utilizando amoniaco (R-717) como refrigerante para conservar carne
por enfriamiento después de la matanza. EI simulador UniSim posibilité el calculo de la potencia del compresor
correspondiente y de otros parametros de interés para el disefio del ciclo. Se simul6 también una torre de enfriamiento
de aire requerida para enfriar el agua utilizada en el condensador. Utilizar el software de simulacion evita a las empresas
tener que recurrir a prototipos fisicos para realizar pruebas, con el consiguiente ahorro de costos, y acorta el tiempo de
puesta del producto final en el mercado, aportando una importante ventaja competitiva. Actualmente muchas empresas
de ingenieria en el mundo, utilizan software de simulacién en una amplia variedad de sectores, como el académico,
centros de [+D+i, aeroespacial, automocion, construccion, bienes de consumo, energia, salud (biotecnologia), alta
tecnologia, equipamiento industrial, procesos alimentarios y energias renovables, entre otros. Este trabajo explica la
simulacion de un proceso que es de uso frecuente en la industria de los alimentos. UniSim posibilita la simulacion en
modo estacionario de todo el proceso como asi también de cada uno de los equipos que lo constituye, proporcionando
desde plano hasta un estudio de costos de fabricacion. Este simulador se convierte en un modelo computacional, que
es una herramienta de fundamental importancia para la ciencia y la tecnologia y por tanto, se hace necesario contar con
recursos humanos altamente capacitados para enfrentar los desafios del desarrollo tecnolégico y cientifico.

Palabras clave: Simulacién. Refrigeracion. Torre de enfriamiento. Reses
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Resumen

El origen de centeno (Secale cereale L.) no esta aun dilucidado. Algunos autores concluyen que fue en el Turquestan
donde aparece por primera vez el cultivo del centeno como cereal principal (3000 a. de C.) extendiéndose hacia el norte
y oeste de Europa entre la Edad de Bronce y la del Hierro. Se difunde a lo largo del curso del Danubio y de los Balcanes
hacia el norte de Europa. Durante el Imperio Romano se expande al norte de los Alpes y entre los siglos | y XI pasa a la
zona del Po, Grecia y Macedonia. Su mayor extensién en Europa se produce durante la Edad Media, en la que llega a
ser el cereal por excelencia hasta el siglo XIX, a partir del cual fue desplazado lentamente por el trigo.
El almacenamiento seguro del centeno y otros cereales puede definirse como el periodo de tiempo durante el que los
granos pueden conservarse sin pérdida significativa de su calidad. Los factores que afectan la calidad del material
almacenado son el grado de madurez, contenido de humedad, temperatura de almacenamiento, tiempo de
almacenamiento, hongos, insectos, acaros, y manejo del grano. Entre estos factores, la humedad y la temperatura son
las variables abioticas mas importantes que deben controlarse. La germinacion es el indicador primario y mas sensible
que pone de manifiesto el nivel de deterioro de cualquier grano almacenado. Para analizar la influencia de estas
variables sobre la calidad de la semilla de centeno se procedid a estudiar el poder germinativo de las semillas
almacenadas por periodos de hasta 16 semanas, con distintos contenidos de humedad (10%, 12.5% 15.0% y 17.5%
b.h.). Para normalizar las curvas, se utilizé el poder germinativo inicial, dividiéndose todos los valores experimentales
por este wvalor para que el valor relativo inicial fuese el mismo en todos los casos.
La representacion gréfica de la informacion experimental usando una escala logaritmica para el poder germinativo,
versus tiempo de almacenamiento, produce representaciones lineales de los datos. Esto indica que la pérdida de poder
germinativo sigue una cinética de primer orden para cada temperatura y humedad analizada. Los ensayos a 10°C
muestran que los lotes con un 10 % de humedad (b.h.) no presentan pérdidas de poder germinativo significativas, pues
en todos los casos este valor es superior al 80%. Los lotes con mayores contenidos de humedad muestran que el poder
germinativo disminuye significativamente al incrementarse este valor. Las isotermas de sorcién del centeno, que son de
tipo Il de acuerdo a la clasificacion de B.D.D.T., muestran que en todos los casos la actividad de agua es menor que 0.7
para contenidos de humedad de hasta 12.5%. Para valores de 15% y superiores de contenido de humedad, la actividad
de agua resulta superior a 0.8. En esta ltima condicién, las causas de deterioro se multiplican y se aceleran. Puede
concluirse entonces que las condiciones mas adecuadas para el almacenamiento del centeno se logran con contenidos
de humedad del grano menores a 12.5% y temperaturas inferiores a 20°C.

Palabras clave: centeno, poder germinativo, almacenamiento.
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Resumen

En Argentina, la mayoria de las mayonesas son elaboradas con aceite de girasol. Existen en el mercado algunas
marcas fabricadas con aceite de oliva, pero sin especificar su variedad. Teniendo en cuenta que Mendoza es una de las
principales provincias argentinas productoras de aceite de oliva virgen, nos propusimos conocer la incidencia de
distintos aceites de oliva virgenes en las caracteristicas fisico-quimicas de las mayonesas elaboradas con ellos. La
formulacién de las mayonesas fue: aceite de oliva virgen 81,2%, huevos 17%, jugo de limén 3,8%, sal 0,7%, mostaza
0,3%. Se determiné el perfil de acidos grasos y polifenoles totales de los aceites. En las mayonesas perfil de acidos
grasos, acidez, indice de peroxidos, pH, consistencia por Bostwick, color y estabilidad de la emulsién. Todos los analisis
fueron realizados por triplicado y se aplicd el ANOVA y pruebas de comparaciones multiples para un a = 0,05. Tanto el
aceite como la mayonesa elaborada con variedad Arauco presentaron mayor % de acidos Palmitico (13,80 y 14,62) y
Estearico (2,40 y 2,62) que los correspondientes a variedad Frantoio (13,23 y 13,09) y (1,94 y 2,01). La mayonesa con
aceite Frantoio se diferencié por su contenido en Linoleico (14,85) y Linolénico (0,68). El contenido de polifenoles totales
fue significativamente superior en el aceite Arauco (280,1 mg ac. cafeico/kg). Los valores para cada determinacion,
tanto para mayonesa Arauco como Frantoio, fueron: acidez 0,8 y 0,5 % en &cido oleico, indice de perdxidos 2,6 y 2,4
meq O2/kg, pH 3,6 y 3,5, consistencia ambas mayonesas no presentaron fluidez, L* 81,37 y 81,56, a*-5,84 y -5,54, b*
27,36 y 22,34, estabilidad 98 y 100 %. Ambos aceites utilizados para la elaboracion de mayonesas se encuadraron por
su composicién en cidos grasos en el articulo 535 del Cédigo Alimentario Argentino (CAA). El contenido en polifenoles
fue mayor en la variedad Arauco transmitiendo su sabor caracteristico a la mayonesa. Los valores de pH son menores
a los legislados para mayonesa en el articulo1280 del CAA (4,5). La formulacién ensayada le proporcioné a ambas
mayonesas una consistencia que no fluye y una muy buena estabilidad. De todos los parametros de color, la
luminosidad (L*) juega un rol importante en la aceptacién del consumidor, en las mayonesas ensayadas este factor
obtuvo valores altos. La mayonesa variedad Arauco se diferencié de Frantoio por ser mas amarilla (+b*). Se evidencia
una diferencia en la composicion y en el color de las mayonesas elaboradas con distintas variedades de aceite de oliva,
lo cual puede influenciar la conservacion y caracteristicas sensoriales del producto. Por lo cual se planea su posterior
estudio.

Palabras clave: aceite de oliva virgen, mayonesa, caracterizacion
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Resumen

El proceso de pasteurizacion consiste en el calentamiento de liquidos hasta una temperatura tal que permita la
reduccién de los microorganismos patégenos hasta un nivel aceptable para el ser humano y de esta forma extender el
tiempo de vida Util. En la mayoria de las aplicaciones en la industria de alimentos (en especial la industria lactea y de
bebidas), los intercambiadores de calor de placas han desplazado a los tradicionales de tipo multitubular y de tubos
conceéntricos. Ello es debido a que los coeficientes de transferencia de calor son mas elevados, lo cual hace que los
equipos sean mas compactos y con menor tiempo de residencia de los fluidos. Ademas, los intercambiadores de placas
son facilmente desmontables, con lo cual se puede proceder a su limpieza con mayor rapidez que en los otros tipos de
intercambiadores. El disefio modular de estos equipos, permite faciles incrementos o reducciones de capacidad. Su
disefio es higiénico y puede calentar o enfriar un producto con hasta 1 °C de diferencia de temperatura con el segundo
fluido, con menor inversion que para cualquier otro intercambiador de calor indirecto. En este trabajo se realiza la
simulacion , en estado estacionario, de un proceso de pasteurizacion de leche, utilizando un intercambiador de placas,
dividido esencialmente en cuatro etapas: precalentamiento, calentamiento, mantenimiento y enfriamiento. Se utiliza
para tal efecto un simulador de procesos industriales (UniSim Design Suite 443) donde la leche cruda ingresa a 4 °C y
pasa a través de un calentador regenerativo aprovechando el calor de la leche, ya pasteurizada, para luego atravesar un
segundo calentador que la lleva hasta los 75 °C. La leche a 75 °C ingresa en una zona del equipo, donde la temperatura
permanece durante 10 segundos para completar la etapa de mantenimiento. Luego su temperatura desciende
rapidamente a 4°C, utilizando como fluido refrigerante, amoniaco liquido alcanzando la temperatura final deseada.
Terminada la simulacion en estado estacionario, se pasa al modo dindmico agregando un lazo de control TIC que
controla la temperatura de salida de la leche, actuando sobre el caudal de alimentacion del amoniaco. Finalizada la
simulacion del proceso, se procede al disefio, importando los datos a simulador UniSim430 Plate Heat Exchangers
Modeler (PHE) El informe proporcionado por la PC entre otras cosas, muestra el plano completo del intercambiador de
placas en el que se observar las dimensiones de las placas, las forma del estampado, soportes, boquillas de entrada,
etc...

Esta simulacion se convierte en una herramienta de fundamental importancia para:

Prediccién de los efectos de cambio en las condiciones de operacién y capacidad de la planta

Optimizacién de las variables de operacion

Evaluacion de alternativas de proceso para reducir el consumo de energia

Entrenamiento de operadores e ingenieros de procesos.

Investigacion de la factibilidad de automatizacién de un proceso

En conclusion, es mostrar especificamente en un proceso fundamental para varias industrias alimentarias, la simulacion
como una gran herramienta en la ingenieria actual.

Palabras clave: Simulacion, Procesos, Pasteurizacion, Software.
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Resumen

Leuconostoc es una bacteria acido-lactica (BAL) que juega un papel primordial en varios procesos industriales de
fermentacién. En la industria lactea, Leuconostoc es adicionado (como starter puro o mixto) por su rol esencial en la
formacién de flavor y textura de los productos fermentados. Sin embargo, al igual que el resto de las BAL usadas a nivel
industrial, Leuconostoc es susceptible de ser atacada por bacteriéfagos. Entre las estrategias usadas en la industria
para contrarrestar el dafo producido por las infecciones fagicas, el aislamiento de derivados fagorresistentes constituye
un método eficaz y natural. Sin embargo, hasta el momento no se ha reportado el aislamiento de derivados
fagorresistentes que posean cualidades tecnolégicas adecuadas. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la aptitud
tecnolégica de diferentes derivados fagorresistente de Leuconostoc mesenteroides y pseudomesenteroides utilizando
un modelo de leche fermentada. Para ello se aislaron 142 variantes espontaneas presuntivas a partir de seis cepas
comerciales sensibles a fagos pertenecientes a Leuconostoc mesenteroides y Leuconostoc pseudomesenteroides. El
aislamiento se realiz6 poniendo en contacto cada cepa sensible con cada uno de los seis fagos, de manera individual o
combinada (coctel fagico). Mediante Test de Turbidez (tres repiques sucesivos, 30°C), se confirm6 la fagorresistencia
para 89 de las variantes aisladas. Para estos derivados fagorresistentes confirmados, se estudié la diversidad genética
(RAPD-PCR, Random Amplified Polymorphic DNA Polymerase Chain Reaction), eficiencia de plaqueo (EOP, efficiency
of plaquing), estabilidad de la fagorresistencia, lisogenia, tasas de adsorcién y cinéticas de acidificacién en leche
descremada reconstituida estéril (10% p/v). El desempefio tecnolégico fue estudiado en un modelo de leche fermentada
en presencia de los fagos individuales o el céctel fagico, utilizando Lactococcus lactis DX33 como cultivo primario y 4
derivados resistentes a fagos seleccionados en base a su baja o nula adsorcién fagica, como cultivos adjuntos. Los
derivados fagorresistentes confirmados revelaron valores de EOP extremadamente bajos (<10-10) y elevada estabilidad
del fenotipo fagorresistencia. Algunos mutantes presentaron tasas de adsorcion bajas (10-42%), indicando la presencia
de mecanismos de interferencia de la adsorcidn. Por el contrario, otros derivados revelaron tasas de adsorcién
elevadas, sugiriendo la existencia de mecanismos de fagorresistencia adicionales, como inhibicién de la inyeccién del
ADN fagico 0o mecanismos intramoleculares (como Restriccion Modificacion, Infeccion Abortiva, Clustered Regularly
Interspaced Short Palindromic Repeats, entre otros). Ademas, se verificd buen desarrollo en leche descremada
reconstituida estéril de las variantes fagorresistentes analizadas. Por otro lado, los 4 derivados seleccionados para llevar
a cabo la elaboracion de leche fermentada en presencia de los fagos, fueron capaces de resistir la presencia de los
mismos durante la elaboracién y posterior almacenamiento refrigerado del producto (48 h, 15°C). Las mencionadas
variantes fagorresistentes podrian ser utilizadas a nivel industrial en esquemas de rotacion de cultivos, en reemplazo de
cepas sensibles a fagos que pudieran existir en el ambiente industrial.

Palabras clave: Leuconostoc, infeccidn fagica, variantes fagorresistentes, desempefio tecnolégico

159


mailto:spujato@unl.edu.ar

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

159RA. Seleccion de cepas de Leuconostoc para uso industrial:
stress y perfil de volatiles en leche.

Daniela Guglielmotti, Irma Wolf, Andrea Quiberoni, Viviana Suérez

Instituto de Lactologia Industrial (UNL - CONICET), Facultad de Ingenieria Quimica, Santiago del Estero
2829, S3000AOM Santa Fe, Argentina. E-mail: vivisuar@fig.unl.edu.ar

Resumen

Las bacterias lacticas de los cultivos iniciadores estan expuestas a diversas condiciones adversas o “factores de stress”
durante su propagacion, conservacion y/o elaboracién del producto fermentado. Estos factores promueven la evolucién
de las cepas mediante su adaptacion al medio circundante. Se estudié la respuesta de cepas del género Leuconostoc a
condiciones de stress presentes en procesos de conservacion/elaboracion de alimentos, con el fin de aportar
herramientas de seleccion para su uso en la industria. Veintinueve cepas fueron evaluadas frente a condiciones de
stress letal (shock) de los siguientes factores: i) caldo MRS, 15 min-55°C (térmico), ii) buffer lactato de sodio (1 M) pH 4,
30 min-30°C (4cido), iii) buffer NaOH-glicina (0,1 M) pH 9,8, 24 h-30°C (alcalino), iv) solucidn de CINa (30% p/v), 24 h-
30°C (osmotico) y v) peroxido de hidrogeno (H202) 0,3% (p/v), 30 min—-30°C (oxidativo). Los controles fueron células
suspendidas en buffer fosfato (10 mM, pH 7, 30°C). Se calcularon los Indices de Resistencia (IR= log No/Ns, siendo
No=recuento celular inicial; N =recuento celular final) para cada caso. Las 12 cepas que mostraron la mayor resistencia
intrinseca (<IR) se evaluaron en cuanto a su capacidad de crecimiento en condiciones de stress sub-letal (capacidad de
adaptacion). Las condiciones aplicadas fueron: i) caldo MRS pH 5,0 y 5,5, 24 h-30°C; ii) caldo MRS pH 8, 24 h-30°C;
i)y caldo MRS-CINa (4% p/v), 24 h-30°C y iv) caldo MRS 24 y 48 h-10°C. Como control, se utilizaron cultivos
desarrollados en condiciones optimas (caldo MRS a 30°C, 24 y 48 h). Se calcularon las Tasas de Crecimiento,
TC=D.0.s/D.0.c x 100 (D.O.s= densidad optica de la cepa desarrollada en condiciones de stress y D.O.c= densidad
optica de la cepa desarrollada en condiciones dptimas). De estas experiencias se seleccionaron Leuconostoc lactis Ln
N6 y Leuconostoc mesenteroides Ln MB7, a las que se les estudio el perfil de compuestos volatiles en leche
(condiciones éptimas y de stress sub-letal, 11 dias). Los compuestos volatiles se determinaron mediante
microextraccion en fase sélida (SPME) combinada con cromatografia de gases (GC). La aplicacién de condiciones de
stress letal demostrd que los factores térmico, oxidativo y &cido produjeron mayor muerte celular que los factores
osmotico y alcalino. El andlisis estadistico (Analisis por Matriz Jerarquica y Analisis por Componentes Principales)
permitié relacionar claramente la resistencia global con la especie, siendo Ln. lactis la mas resistente, seguida de Ln.
mesenteroides y por ultimo, Ln. pseudomesenteroides y Ln. citreum. La capacidad de desarrollar en condiciones de
stress sub-letal fue cepa- pero no especie-dependiente. El etanol y el acido acético fueron siempre los compuestos
mayoritarios detectados, independientemente de la cepa. En todas las condiciones estudiadas, Ln N6 mostrd mayor
diversidad y cantidad de compuestos volatiles que Ln MB7. Estos resultados estarian indicando una posible relacion
entre especie de Leuconostoc y perfil de compuestos volatiles, aunque es necesario verificarlo en un mayor nimero de
cepas para corroborar esta observacion.

Palabras clave: Stress, Leuconostoc, perfil de volatiles, cultivos lacticos
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160RA. Influencia del pH y la concentracién sobre las propiedades
texturométricas de geles de WPI

Griselda Ballerini'2; Marta Ortega’; Virginia Giordanengo!, Analia Osores'.

1. CIDTA. UTN FRRo. Zeballos 1341. Rosario. 2. Area Tecnologia de los Alimentos. Dpto. Tecnologia. Fac.
Cs. Biog. UNR. Suipacha 531. Rosario. e-mail: griballerini@yahoo.com.ar.

Resumen

Los aislados de proteinas del suero de leche (WPI) se obtienen por concentracion, eliminacion de la lactosa y posterior
secado; su contenido proteico se encuentra entre 90% y 94%, y su principal constituyente es la beta-lactoglobulina. Se
usan principalmente como aditivos alimentarios ya que poseen un alto valor nutricional y un amplio rango de
funcionalidad. El proceso de gelificacidn en los sistemas alimentarios se lleva a cabo en diferentes pasos que incluyen
cambios conformacionales en las moléculas de proteinas, su agregacion y la formacién de una red tridimensional por
interaccion de estos agregados. Las propiedades texturométricas son un grupo de caracteristicas fisicas que surgen de
los elementos estructurales del alimento; son detectadas por el sentido del tacto, relacionadas con la deformacion,
desintegracion y flujo del alimento bajo una fuerza, y son medidas objetivamente por funciones de masa, tiempo y
distancia. El objetivo del presente trabajo fue analizar la influencia del pH y la concentracion de WPI sobre las
propiedades texturométricas de geles mediante el Analisis de Perfil de Texturas (TPA), método objetivo correlacionado
con el andlisis sensorial. Se plante6 un disefio factorial de dos factores (concentracién de WPI y pH del medio) a tres
niveles con 4 réplicas del punto central para mejorar el ajuste del disefio. De acuerdo a trabajos previos se prepararon
soluciones de WPI de concentraciones 10%, 12% y 14% (P/V) en buffer fosfato a pH 5,0; 6,0 y 7,0 ya que en este rango
de pH se encuentran la mayoria de los alimentos procesados. Con esta eleccion de variables independientes el punto
central replicado fue 12% de WPI'y pH 6,0. Se colocaron 50 ml de cada muestra en vasos de precipitado y se llevaron a
bafio termostatizado a 85°C. Transcurrido el tiempo de gelificacién, se desmoldaron y refrigeraron previo al TPA. Se
estudiaron los parametros: Adhesividad, Firmeza, Cohesividad, Elasticidad y Penetrabilidad. Los geles de elevada
firmeza fueron obtenidos con 14% de WPI, la elevada elasticidad se obtuvo con geles a pH 50 y 6,0 y con
concentraciones inferiores a 14%. La prevalencia de uniones covalentes en los geles a pH 7,0 determiné valores de
elasticidad y cohesividad elevados respecto a los geles a pH 5,0. El pH tiene escasa influencia sobre la adhesividad a
las concentraciones estudiadas posiblemente debido a la menor atraccion electrostatica en la red tridimensional lo que
coincide con la evaluacion de la firmeza ya que la misma aumenta considerablemente con la concentracién a todos los
pH. Este comportamiento podria explicarse teniendo en cuenta que los enlaces disulfuro estan involucrados en el
mantenimiento de la estructura de geles a pH 7,0, mientras que los enlaces no covalentes prevalecen en las estructuras
de los geles a pH 5,0 y 6,0. El pH del medio influyé en la estructura y opacidad de los geles ya que los preparados a pH
7,0 fueron méas opacos que los obtenidos a pH 5,0 y 6,0; por otra parte la concentracion de proteinas estuvo vinculada
con la firmeza de los geles a todos los pH analizados.

Palabras clave: pH, concentracion de WPI, geles, analisis texturométrico.
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161RA. Perfilado de compuestos fendlicos de escobajo y restos de
poda de diferentes variedades de vid

Susana Ferreyra, Rubén Bottini, Ariel Fontana

Laboratorio de Bioquimica Vegetal, Instituto de Biologia Agricola de Mendoza, Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas-Universidad Nacional de Cuyo, Almirante Brown 500, Chacras de
Coria, Argentina. Email: sferreyra@mendoza-conicet.gob.ar

Resumen

La industria vitivinicola produce un volumen importante de subproductos, de los cuales un porcentaje importante
corresponde a escobajos y restos de poda. Los mismos constituyen probables fuentes de bajo costo de una amplia
gama de compuestos fendlicos como flavonoles monoméricos y oligoméricos, flavanoles y estilbenos con potencial
bioactividad que podrian ser recuperados para su utilizacion en las industrias farmacéutica, cosmética, fitosanitaria y
alimentaria. La utilizacién de dichos subproductos generados por la industria es una alternativa al desarrollo de
economias regionales sustentables, permitiendo el aporte de valor agregado. De esta manera, determinar la
composicion de compuestos fendlicos en los subproductos mencionados aportara informacion valiosa para la
caracterizacion de los extractos previo a su aplicacidn tecnologica. El objetivo de este trabajo fue la extraccién y
caracterizacion de los compuestos fendlicos presentes en los extractos de escobajo y restos de poda de las variedades
Malbec, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Noir, Merlot y Viognier. Los
extractos se obtuvieron por extraccion solido-liquido optimizando previamente las condiciones de extraccién para ambas
matrices. Como solvente de extraccidn para las muestras secas pulverizadas de escobajo y restos de poda se utilizd
una mezcla etanol:agua (50:50 v/v) y acetona:agua (50:50 viv), respectivamente, con ultrasonido a 50 °C durante 60
min. Los extractos se filtraron y almacenaron a 4 °C hasta su andlisis. Se efectud la caracterizacién cualitativa y
cuantitativa de polifenoles de bajo peso molecular (LMW-PPs) presentes en los extractos de escobajo y restos de poda.
La determinacion de los LMW-PPs se llevd a cabo por cromatografia de liquidos acoplada a un detector de arreglo de
diodos (HPLC-DAD), comparando los tiempos de elucidn y los espectros obtenidos con estandares puros. Se
identificaron y cuantificaron 17 compuestos fendlicos, resaltando la presencia de algunos derivados estilbenoides
monoméricos (frans-resveratrol) y oligoméricos (trans-e-viniferin), de &cidos hidroxicinamicos (&cido caftarico) y de
flavanoles ((+)-catequina) para los cuales no existen reportes en nuestro pais. Este trabajo permitié obtener el perfil de
compuestos fendlicos de los extractos obtenidos a partir de matrices diferentes como etapa inicial de caracterizacién
previo al desarrollo de futuras aplicaciones biotecnolégicas. Conocer los perfiles de estas matrices proporcionara una
base de datos valiosa para elegir la mas adecuada en funcién de los compuestos fendlicos necesarios para un uso
particular.

Palabras claves: Subproductos de la vid, Escobajo, Restos de poda, Compuestos fenélicos.
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162RA. Estudio de la biodegradacion de fertilizantes a base de
subproductos de la industria de la yerba mate: Caracterizacion
térmica y microbiolégica

Llive Lenin®, Bruno Estela, Molina-Garcia Antonio D3., Schneider-Teixeira Aline?, Deladino Lorena’

1 Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de los Alimentos (CIDCA-CONICET), UNLP, La
Plata, 1900, Buenos Aires, Argentina.2 Comision de Investigaciones Cientificas de la provincia de Buenos
Aires, La Plata, 526 entre 10 y 11, 1900, Buenos Aires, Argentina. 3 'nstituto Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Nutricién (ICTAN-CSIC), José Antonio Novais 10, 28040, Madrid, Espafia.
estelabruno913@hotmail.com.

Resumen

La yerba mate (llex paraguariensis) es una bebida tipo té tradicional de Sudamérica. En Argentina, durante su
procesamiento se generan toneladas de polvo con un tamafio de particula muy fino. Este subproducto no es apto para
consumo humano, pero representa una excelente fuente de minerales y materia organica por lo que puede ser
aprovechado como materia prima para la generacion de fertilizantes biodegradables. El objetivo del presente trabajo fue
evaluar la degradacién en suelo de encapsulados de fertilizantes obtenidos a partir del polvo yerba mate, alginato y
fertilizante minerales (tipo CPK). Se generaron encapsulados variando la relacion polvo de yerba mate: alginato. Para la
evaluacion de la degradacion las muestras se enterraron en suelo acondicionado a distintas temperaturas con un
contenido de agua controlado. Se tomaron muestras a distintos intervalos de tiempo y se monitoreé la degradacion de
los sistemas mediante Calorimetria Diferencial de Barrido (DSC), analisis microbioldgicos (hongos y bacterias) para ver
el efecto de las formulaciones sobre el crecimiento de la microbiota que contribuye a la degradacién y se evalu6 el
contenido de minerales del polvo que pasé a la tierra. Los resultados demostraron que los distintos encapsulados se
degradaron totalmente entre los 30 y los 60 dias de almacenamiento, en este sentido los encapsulados con mayor
contenido de polvo presentaron una degradacion mas lenta. Los cambios a nivel estructural se evidenciaron en los
analisis de DSC por corrimientos o desaparicion de picos y cambios en la temperatura de transicién vitrea (Tg), tanto
hongos como bacterias crecieron rapidamente hasta los 10 dias de almacenamiento, luego las bacterias se estabilizaron
y los hongos disminuyeron su crecimiento. Los minerales presentes originalmente en el polvo pasaron al suelo en
distinto grado dependiendo de la formulacién, en los encapsulados con K y P se registrd una mayor cantidad de
minerales liberados. Los sistemas estudiados en este trabajo son una prometedora estrategia para utilizar un
subproducto de la industria y generar fertilizantes amigables con el medioambiente.

Palabras clave: Polvo de yerba mate, encapsulacién, fertilizantes, biodegradacion
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163RA. Determinacion de antioxidantes en ciruela d’Agen
deshidratada en flujo de aire en contracorriente y en corriente
paralela

Delia Paola Urfalino®; Jesica Worlock'; Alicia L. Ordofiez2

1. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria. Estacion Experimental Agropecuaria Rama Caida. El
Vivero s/n Rama Caida (5603), San Rafael, Mendoza. Argentina.E-mail: urfalino.delia@inta.gob.ar

2. Universidad Nacional de Cuyo. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Bernardo de Irigoyen 375
(5600), San Rafael, Mendoza, Argentina.

Resumen

Las ciruelas deshidratadas son demandadas internacionalmente debido a sus propiedades antioxidantes. Durante el
proceso de deshidratacion los compuestos antioxidantes presentes en la ciruela fresca se oxidan generando
compuestos poliméricos responsables del color negro en la piel de la fruta. Las oxidaciones excesivas de estos
compuestos son indeseadas debido a la pérdida de sus propiedades beneficiosas para la salud. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar el efecto de dos disposiciones de deshidratado con flujos inversos (flujo de aire en contracorriente y
en corriente paralela) en el contenido de antioxidantes (fenoles, flavonoides y capacidad antioxidante total) y color en
piel de la ciruela d’Agen. La ciruela (Prunus domestica) variedad d’Agen se cosech6 de los cultivos de la EEA Rama
Caida con un contenido de solidos solubles mayor a 20% y 3-4 libras de presion por pulgada cuadrada. El proceso de
deshidratacion se efectud en el horno de la planta piloto de la EEA Rama Caida. Se efectuaron tres repeticiones por
disposicion; contracorriente (CC) y corriente paralela (CP), con una temperatura maxima entre la fruta de 85 £ 1,5°C y
una velocidad de viento de 2,5 m/s. Se tomaron tres muestras de 2 kilogramos de ciruela deshidratada por cada
disposicion para determinar fenoles, flavonoides, capacidad antioxidante total y color en piel (1 kilogramo para evaluar
durante el mes 1y el restante para el mes 10). Los fenoles, flavonoides y capacidad antioxidante total se determinaron
mediante técnicas espectrofotométricas y el color en piel con un colorimetro Kénica-Minolta CR400 utilizando el espacio
de color CIE L*a*b*. Las determinaciones analiticas se realizaron por triplicado. Se efectué un ANAVA y se observaron
diferencias significativas en las concentraciones de fenoles, flavonoides, actividad antioxidante total, L* y a* segin la
disposicion utilizada (CC y CP). Las ciruelas deshidratadas en CP presentaron mayores concentraciones medias de
fenoles, flavonoides, antioxidantes totales y mayores valores de L* (luminosidad) y de a* (rojo) que aquellas
deshidratadas en CC. Este hecho podria atribuirse a que en CP la ciruela estd expuesta a mayores temperaturas al
comienzo del deshidratado, lo cual podria inactivar méas rapidamente la enzima polifenoloxidasa generando un producto
con mayor concentracién de antioxidantes y un color rojizo de piel. Las concentraciones medias de fenoles, flavonoides,
antioxidantes totales y los parametros de color L* y a* disminuyeron significativamente luego de 9 meses de
almacenamiento, manteniendo la diferencia por disposicion.

Palabras clave: fenoles, flavonoides, capacidad antioxidante total, color.
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164RA. Tincion y deshidratacion de cerezas variedad Rainier.

D. Paola Urfalino?, Jesica Worlock.

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria Estacion Experimental Rama Caida. El Vivero s/n Rama
Caida, San Rafael, Mendoza — Argentina. urfalino.delia@inta.gob.ar

Resumen

Las cerezas son frutas altamente perecederas, lo cual limita su disponibilidad en el mercado. Una alternativa para
aumentar su vida util, es mediante la deshidratacion. Cuando este método se lleva a cabo de manera tradicional (sin
realizarle pre-tratamientos a la fruta), se producen reacciones de pardeamiento que degradan el color y ocasionan
pérdida de nutrientes, afectando su calidad. En variedades bicolor (amarillo-rojo) tales como Rainier y Royal Anne, la
degradacion de color durante la deshidratacién genera tonalidades marrones las cuales tienen menor aceptacion en el
mercado. El objetivo del presente trabajo fue desarrollar una técnica de tincion para la obtencién de cerezas
deshidratadas de calidad diferenciada. Se utilizaron cerezas frescas de la variedad Rainier (Prunus avium),
seleccionadas por ausencia de defectos, con 15,3 + 1,5°Brix y pH 1,9. Las cerezas se lavaron, se escurrieron, se les
extrajo el pedunculo, se pesaron aproximadamente 430g y se efectuaron 3 tratamientos con dos repeticiones cada uno.
Las cerezas se descarozaron manualmente, se escaldaron en agua hirviendo un minuto y veinte segundos y se
sumergieron en jugo de remolacha (Beta vulgaris) con distintos tratamientos y aditivos: T1: 400ml de jugo de remolacha
a temperatura ambiente y 6,7g de carbdn activado. Se agitd6 10 minutos, se centrifugd 10 minutos y se filtr6. Se le
adicionaron 0,4g de metabisulfito de sodio (Na2S20s). T2: 400ml de jugo de remolacha a temperatura ambiente y 6,79
de carbon activado. Se agitd 10 minutos, se centrifugd 10 minutos y se filtr6. Se le adicionaron 0,89 de Na2S205.T3:
400ml de jugo de remolacha a temperatura ambiente y 6,79 de carbén activado. Se agité 10 minutos, se centrifugd 10
minutos, se filtrd y se hirvio un minuto. Se le adicionaron 0,4g de Na2S20s. Las soluciones con las cerezas sumergidas
se dejaron en reposo durante una hora. Luego se agregd a cada tratamiento 80g de sacarosa cada una hora hasta
lograr 42,8 + 1,3%Brix. Posteriormente las cerezas se enjuagaron, escurrieron y deshidrataron en un horno eléctrico con
ventilacion forzada a 55°C hasta alcanzar una actividad acuosa de 0,432 + 0,02. Las cerezas se pesaron para calcular
rendimiento y se les midié color con un colorimetro Kénica-Minolta CR400 utilizando el espacio de color CIEL*a*b*. Para
obtener 1 kilogramo de cerezas deshidratadas se necesitaron 4,6 + 0,2kg de cerezas frescas. Se efectuéd un ANAVA en
los resultados de color obtenidos; para el parametro L*, T3 presenté diferencias significativas respecto a los otros
tratamientos (menor luminosidad) posiblemente debido a la oxidacion parcial del colorante durante el calentamiento. En
el caso de a*, T2 exhibib diferencias significativas, mostrando mayor tonalidad roja, probablemente debido a la
concentracion de Na2S20s. Para el pardmetro b*, existieron diferencias significativas entre los tratamientos, T2 present6
una mayor tonalidad amarilla. Todos los tratamientos de tincion lograron buenos resultados, sin embargo; la dosis de
carbdn activado utilizada no logré eliminar olores y sabores propios de la remolacha. Se debe continuar la exploracion
de metodologias de encapsulamiento, supresion de sabores y olores y/o el uso de otros colorantes naturales que no
transfieran caracteristicas indeseables.
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165RA. Parametros de desempeno de un método analitico rapido
comercial para determinacion de sulfatos en agua.
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Resumen

El anién sulfato es uno de los iones mayoritarios comunes en aguas naturales, admitiéndose valores maximos de 400 a
600 mg/L en aguas potables y minerales para consumo humano, segun lo que establece el C.A.A. En aguas duras
tienen, junto con otros iones, poder incrustante de importancia en aguas para usos industriales o instalaciones
domiciliarias. Los métodos analiticos para su determinacion se basan en su capacidad de precipitar con cloruro de bario
en medio acido. El manual de métodos normalizados para el analisis de aguas potables y residuales de la APHA,
AWWA y WPCF propone, para conseguir resultados precisos en aguas con mas de 10 mg/L de ion sulfato, el uso de un
método gravimétrico, ya sea con combustion o secado del residuo de cloruro de bario (Métodos 4500-SO42- C y D). Si
bien se trata de métodos de referencia, demandan gran cantidad de tiempo y mano de obra del analista, dificultandose
su utilizacion como método de rutina. El método 4500-SO42- E establece un método turbidimétrico, manteniendo el
precipitado de cristales uniformes de sulfato de bario en medio &cido acético en suspensién y leyendo la absorbancia a
420 nm y temperatura ambiente en espectrofotdmetro. El método puede utilizarse con concentraciones de sulfato de 10
a 40 mg/L, con cubetas de 2,5 cm de espesor requiriendo modificaciones para muestras 10 mg/L de sulfatos, dado que
el tamafio de particula y la homogeneidad del precipitado no se comportan en forma lineal con la concentracion, siendo
afectados fuertemente por la fuerza idnica de la solucion y la cantidad de particulas en suspensién. Se encuentran
también disponibles en el mercado kits de reactivos preparados para la adicion de los mismos en forma sélida a una
cantidad premedida de muestra, que pueden utilizarse con cualquier espectrofotometro o en equipos especificos en los
cuales vienen ya pregrabados los métodos de ensayo e indican directamente la concentracién en mg/L de sulfatos de la
muestra. Metodologia: Utilizando método comercial previsto para medir concentraciones de 0 a 70 mg/L de sulfatos, se
realizé la curva con cinco patrones (4,8 mg/L, 12 mg/L, 24 mg/L, 36 mg/L y 48 mg/L) preparados a partir de una solucién
de é&cido sulfarico 0,01 N neutralizado con hidréxido de sodio, cada uno de ellos por triplicado siguiendo sin
modificaciones la técnica indicada por el fabricante en relacién al agregado de reactivos, tiempo y forma de agitacién y
tiempos de espera para la lectura, que se realizé en espectrofotometro UV visible DR 6000 a 420 nm,. Se agregaron
reactivos comerciales en polvo en sobres premedidos (cloruro de bario y acido citrico) sobre 10 ml de muestra. Para
verificacion de la repetibilidad se utilizaron 3 repeticiones independientes mas del patrén de 24 mg/L (concentracion
intermedia). Resultados: La curva patrén muestra escasa linealidad con cambios de pendiente entre lecturas a
concentraciones menores a 20 mg/L y las superiores a este valor. Los coeficientes de determinacién fueron bajos (R2 <
0,96) utilizando en la gréfica los valores promedio de las lecturas para cada punto de igual concentracién. La
repetibilidad para concentraciones de 24 mg/L de sulfatos (6 repeticiones) presentd un CV del 5,3%, (rango de lecturas
de absorbancia de 0,550 a 0,650) aunque a concentraciones inferiores a 20 mg/L y superiores a 30 mg/L la variabilidad
resulté mayor, llegando hasta el 20 % en las concentraciones bajas. Conclusiones: El método deberia ser usado con
muchas precauciones en determinaciones de rutina o0 en las que se requiera mayor precision, recomendandose
procesar las muestras convenientemente diluidas para obtener lecturas cercanas al patron, junto con estandar de
concentracion cercana a los 25 mg/L, utilizando para el célculo los valores obtenidos en ambas lecturas en lugar de la
curva patrén.

Palabras clave: Valoracion de sulfatos, Métodos analiticos rapidos, Validacion.
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Resumen

Siendo la mayoria de las subespecies de Salmonella patégenos para el ser humano y teniendo este microorganismo
una elevada importancia en la seguridad alimentaria, en muchos alimentos, entre ellos la carne picada y otros productos
carnicos, el Codigo Alimentario Argentino reglamenta la ausencia del mismo en 25 g de producto. Esto requiere que se
realice un enriquecimiento en medios que favorezcan la recuperacién de todas las células viables en la muestra, asi
como la utilizacién de medios de aislamiento que aseguren el crecimiento de todas las subespecies. Por otro lado,
debido al elevado precio de los medios de cultivo y la laboriosidad de los analisis de cada muestra, los laboratorios de
control, ya sean publicos o privados, deben priorizar la disponibilidad de los medios de mayor rendimiento. Por ello, el
objetivo fue evaluar el rendimiento de diferentes medios de cultivo en la recuperacion de Salmonella spp. en pruebas
cualitativas de presencia / ausencia en 25 g de muestras carnicas. Metodologia: Durante la participacion en una prueba
interlaboratorio sobre dos muestras ciegas de carne picada liofilizada, se trabajé segin la metodologia analitica oficial
de la ANMAT para el analisis microbioldgico de los alimentos (basada en la norma ISO 6579:2002), con el siguiente
esquema: a) Pre-enriquecimiento no selectivo (24 h, 37°C): Toda la muestra (25 g) en 250 ml en agua de peptona
bufferada a pH 7,0 + 0,2; b) Enriquecimiento en medios selectivos: Caldo Rappaport — Vassiliadis (24 h, 41,5°C); Caldo
Miiller - Kauffmann (tetrationato / novobiocina) (24 h, 37°C) y Caldo tetrationato simple (24 h, 37°C). c) Aislamiento en
medios selectivos diferenciales (tres placas por muestra de cada uno de los medios de enriquecimiento): agar XLD
(xilosa-lisina-desoxicolato) (24 h, 37°C); agar SS (Salmonella — Shigella) (24 h, 37°C); agar VB (Verde brillante) (24 h,
37°C) y agar SB (Sulfito Bismuto) (24 h, 37°C); d) Pruebas bioquimicas para confirmacién de colonias presuntivas en
los medios diferenciales, en los medios correspondientes previo cultivo de 24 horas en agar nutritivo. Resultados: En
muestra con ausencia de Salmonella spp. todos los medios de enriquecimiento mantuvieron su apariencia original, sin
cambios de coloracién o aparicién de precipitados o turbidez después de ser incubados. Tampoco se obtuvo desarrollo
de colonias sospechosas en ninguna de las placas sembradas a partir de los mismos. Para muestra con presencia de
Salmonella spp. se observaron cambios indicadores de desarrollo de microorganismos en todos los medios de
enriquecimiento. No se observaron diferencias en el rendimiento entre los tres medios utilizados ya que los repiques
posteriores en las placas de aislamiento mostraron crecimiento similar para los mismos, En cuanto a los medios de
aislamiento utilizados, se obtuvo muy buen desarrollo y diferenciacion de colonias tipicas en agar XLD. También se
obtuvo buen crecimiento en todas las placas de agar SS, aunque la facilidad de diferenciacién de las colonias de
Salmonella fue menor, En agar VB el crecimiento fue escaso e irregular y en agar BS, definitivamente negativo. Las
colonias sospechosas de las placas de agar XLD y de agar SS fueron confirmadas por todas las pruebas bioquimicas
realizadas. Conclusiones: Cualquiera de los medios de enriquecimiento selectivo pueden ser utilizados en la
recuperacion de Salmonella spp en alimentos carnicos, aunque para el aislamiento deberia preferirse en primer término
el agar XLD y, como secundario, el agar SS. Tanto el agar VB como el agar SB no resultaron confiables para asegurar
la ausencia del microorganismo ensayado.
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de adulteraciones en pimentén. Ensayos preliminares
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Resumen

El art. 1233 del CAA determina que con la denominacion genérica de Pimentén o Paprika, se entiende el producto
obtenido de la molienda de los frutos de Pimiento para pimentén, el que, de acuerdo a su composicion, se clasifica en:
Extra, Seleccionado y Comun, estableciendo para cada grado los valores maximos que puede presentar de agua (a
50°C, al vacio), cenizas a 500-550°C (s/ss), cenizas insolubles en HCI 10%, extracto etéreo (s/ss) y fibra bruta (s/ss) y
los minimos de Color ASTA. Debe encontrarse libre de agregados de aditivos o sustancias extrafias, quedando
expresamente prohibido el agregado, en cualquier proporcién, de productos o subproductos provenientes de procesos
de extraccién del Capsicum annuum L. Permite el agregado de aceites vegetales en una proporcién maxima de hasta
2%, el cual deberé estar indicado en el envase.- La Resol. 735/2011 del SENASA establece en su art. 6° inc. d) como
requisitos quimicos para el pimentdn que se encuentre libre de almidén. Aunque los valores reglamentados de color
ASTA se alcanzan o superan largamente en los productos genuinos bien elaborados, el agregado de colorantes no
propios, ya sea naturales o sintéticos solubles en el aceite permitido como adicién durante la molienda, suele realizarse
para enmascarar adulteraciones. Por otro lado, los valores reglamentados de extracto etéreo y de fibra para cada grado
de seleccion superan ampliamente los valores medios y maximos de los cultivares disponibles. El objetivo fue evaluar
los valores de los pardmetros fisicos y quimicos reglamentados y otros adicionales a fin de poder utilizarlos como
herramientas para determinar la genuinidad de los pimentones comerciales.-Metodologia: Los analisis se realizaron
sobre muestras de pimientos para pimenton, secos, procedentes de Salta, molidas en el laboratorio y diversas muestras
comerciales de origen nacional y de China. Se ensay6: a) Observacion microscopica directa sobre agua yodada para
reconocimiento de la presencia de almidones y previo aclarado en NaOH para reconocimiento de estructuras; b) Barrido
espectral cada 1 nm (de 400 a 530 nm) de extractos acetonicos de pimientos genuinos molidos (predomina capsantina),
Bixa Orellana (rocu) (predominan carotenos) y tomate deshidratado (predomina licopeno), para determinar los maximos
de absorcion del colorante presente, También se obtuvieron espectros de colorantes rojos liposolubles en acetona; c)
Proteina bruta (N% x 6,25) por método de Kjeldahl y d) Azlcares reductores directos (ARD) por FCB y azucares
reductores totales previa hidrélisis total de sacarosa y almidon (ARTPHA), asi como la relacion entre ambos (ARD /
ARTPHA). Resultados: En pimientos molidos sin agregados no se observan almidones (faciles de identificar,
indicadores de adulteracion si aparecen) ni cantidades significativas de gotas oleosas coloreadas extracelulares, muy
frecuentes en muestras comerciales (principalmente aceite agregado). El barrido espectral muestra perfiles muy
definidos y diferenciales para los productos genuinos (maximo a 454 nm seguido de meseta levemente descendente
hasta los 479 nm donde forma un *hombro” con cambio brusco de la pendiente), diferencidndose claramente de
muestras con rocu (tres picos bien definidos) o con colorantes artificiales (cambio de pendiente a mayor longitud de
onda). La proteina bruta en base seca muestra valores bastante estables alrededor del 16 - 17%, disminuyendo
fuertemente en productos adulterados. En cuanto a los azlcares, el pimiento presenta predominancia de ARD
(monosacéridos) frente a los ARTPHA con relacion ARD / ARTPHA = 0,8, la cual se reduce significativamente en
productos adulterados con agregado de materiales amilaceos. Conclusiones: Aunque se trata de resultados
preliminares, requiriéndose un estudio mas amplio sobre muestras genuinas de diferentes variedades, estas pruebas
sencillas, al alcance de cualquier laboratorio de control, se presentan como herramientas Utiles como complemento de
las reglamentadas, para determinar la genuinidad o no del pimentdn comercial.

Palabras clave: Pimentdn, genuinidad, barrido espectral, microscopia.
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Resumen

Argentina es el décimo productor mundial de aceites de oliva, ocupando el primer lugar en el continente americano. El
promedio de la produccién nacional de las Ultimas tres campafias se estima en 21,5 miles de toneladas y representa
casi el 5% del total mundial, el cual se encuentra encabezado por Espafia, quien se constituye asi en el principal
referente para el desarrollo de esta industria. A pesar de ello, esta industria se encuentra todavia en creciente desarrollo
en Argentina y especialmente en el sur de Mendoza, con incorporacién de tecnologia y atraccion de inversiones, aunque
algunas empresas no han modernizado aun suficientemente su produccién o son deficitarias en una gestion bien
controlada de los procesos utilizados. Si bien los andlisis de laboratorio muestran los contenidos totales de aceite de
cada materia prima utilizada, los procesos industriales de extraccion por presién tienen un limite de rendimiento,
quedando retenido en el orujo (prensa o procesos de tres fases) o en el alperujo (procesos de dos fases) un porcentaje
de aceite, cuya pérdida no puede ser evitada o reducida, a pesar de la optimizacién de la operacién tecnoldgica. En
base a ello se calcula el rendimiento industrial teérico (RIT) que depende, fundamentaimente, de los porcentajes de
agua y aceite de la aceituna y por lo tanto de su madurez. Los rendimientos industriales reales, algunas veces muy
inferiores al RIT se veran afectados a su vez por las caracteristicas tecnoldgicas del proceso y la eficiencia de su uso.
El objetivo del trabajo fue determinar el grado de madurez y el RIT de la materia prima utilizada en diversos
establecimientos oleicolas del Departamento de San Rafael (Mendoza) durante la temporada 2017. Metodologia: Las
muestras de aceitunas (0,5 a 1 kg representativo del lote) fueron provistas por tres industrias con una frecuencia
quincenal, durante los meses de mayo, junio y julio de 2017, separandose en forma aleatoria 100 unidades de cada
muestra, registrando la variedad y peso de las mismas para realizar las siguientes determinaciones: indice de madurez
(0 =IM = 7), segun los porcentajes de aceitunas en cada uno de ocho estadios (A, B, C, D, E, F, G, H) segun el color
de piel y pulpa); Relacion (m/m) de carozo / pulpa, por separacién y pesada; Humedad (H), por secado en estufa de
vacio, a 70°C; Materia grasa total (RGT), por extraccidn con éter etilico en extractor de Soxhlet (las dos Ultimas sobre
pulpa y carozo por separado y célculo del contenido global) y sélidos totales (ST) por diferencia entre el peso total y el
contenido acuoso. Por calculo RIT (% m/m) = RGT - [(100- RGT - H)] x 0,087 y RIT (% v/m) = RIT (% m/m) / 0, 914 kg
litro de aceite. Resultados: Las industrias de la zona en estudio no programan la cosecha en funcién de los indices de
madurez de los frutos sino de la disponibilidad de las zonas de cultivo, encontrdndose en su mayoriaen IM =4 -5 (4,6
% 0,5) en el momento de su procesado. Los contenidos de agua y grasa total fueron de 55,1 £ 6,2 % (m/m)y 19,8 £2,3
% (m/m) respectivamente, por lo que los RIT calculados en kg y en litros de aceite por cada 100 kg de materia prima
fueronde 17,6 £ 2,2 % y 19,3 £ 2,4 % respectivamente predominando la variedad Arbequina. Conclusiones: Los valores
promedio hallados en toda la temporada son relativamente bajos, encontrandose en el limite considerado rentable en
zonas productoras europeas (18 % (m/m), pero superiores a los reconocidos por las empresas como produccion total
obtenida, por lo que resulta de importancia revisar los procesos de elaboracion y trabajar para la optimizacién de los
mismos.
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Resumen

El empleo de agroquimicos durante la produccion de citricos, conlleva a pensar que quedan residuos en frutos
tratados; lo que hace esencial controlar los niveles residuales depositados en frutos para consumo en fresco, como
en aquellos empleados como materia prima de industria. En este trabajo se determinaron y evaluaron los niveles
traza de carbendazim en citrus, variedad naranja valencia en sus diferentes matrices, en una planta industrial de
obtencién de jugos concentrados y de aceites esenciales en la ciudad de Concordia, Provincia de Entre Rios. El
objetivo fue establecer la correlacidn entre los niveles iniciales de carbendazim en naranjas que llegan a la industria
y los niveles hallados en los productos terminados, es decir, jugo de naranja concentrado y aceite esencial
descerado. Para realizar el estudio de cuantificacion de carbendazim en las diferentes matrices se utilizé la técnica
de cromatografia liquida con doble detector de masas triple cuadrupolo (LC-MS/MS), se trabajo con esta técnica
siendo sus limites de deteccion y cuantificacion de 0,005 mg/Kg para la matriz fruta fresca entera y 0,010 mg/Kg
para las matrices correspondientes a jugo de naranja concentrado y aceite descerado. Las técnicas de extraccion de
los analitos empleadas fueron la extraccion con disolventes y la extraccién en fase solida dispersiva. Con los
resultados obtenidos se establecieron la correlacidn entre los niveles iniciales de carbendazim en fruta fresca y los
niveles hallados en aceites esenciales descerados y jugos concentrados, obteniéndose valores promedio del orden
de 0,94 para el par fruta de ingreso-aceite descerado y de 0,40 para el par fruta de ingreso-jugo concentrado. Los
residuos evaluados en muestras de naranja que llegan a la industria presentaron valores inferiores a los LMRs
establecidos en Argentina y en la Union Europea. Para fruta al ingreso a la industria el maximo valor medio hallado
es del orden de 0,100 mg/Kg.
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Resumen

Los poliuretanos son polimeros muy versatiles que pueden ser utilizados en diversas aplicaciones, tales como
aislante para refrigeradores y en la industria de la construccion, suelas de calzado, componentes de automoviles,
colchones, adhesivos, espumas, etc. Se preparan por reaccion de un diisocianato con un poliol. Alrededor del 90%
de los polioles utilizados actualmente en la produccion de poliuretanos en todo el mundo estan basados en
poliéteres derivados del etileno y 6xido de propileno. EI 10% restante es obtenido a partir de recursos renovables. La
utilizacion de recursos de origen no renovable para la manufactura de plasticos requiere cerca del 7% del uso
mundial de petroleo y gas natural. EI continuo aumento del precio del petréleo y demas aspectos medioambientales
son los factores que han impulsado a reemplazar las materias primas derivadas de fuentes fésiles por materias
primas renovables tanto para la obtencién de sustancias quimicas como de materiales poliméricos, minimizando
efectivamente las emisiones de CO.. Los aceites vegetales son los recursos renovables mas utilizados como
materia prima para la obtencion de polimeros, debido a su gran disponibilidad y versatilidad. El aceite de oliva es un
aceite vegetal de uso principalmente culinario que se extrae del fruto recolectado del olivo. La calidad del aceite
depende en gran medida del procesado posterior y es juzgada por sus propiedades organolépticas y su contenido
de 4cidos grasos libres. Durante el proceso de extraccion de aceite de oliva denominado “de dos fases” se generan
ciertas fracciones oleosas no aptas para consumo humano sin previo refinamiento. Estas fracciones se utilizaron
como materias primas en la obtencion de polioles “verdes” y son las siguientes: aceite de orujo de oliva, extraido del
alperujo con solventes organicos, aceite claro de borras, aquel obtenido por decantacién y que ha comenzado a
sufrir procesos oxidativos y aceite lampante, obtenido al procesar aceitunas en mal estado, dafiadas o fuera de su
punto dptimo de maduracion y cuya acidez es mayor a 2%. El objetivo de este trabajo es comparar las propiedades
fisico-mecénicas y quimicas de los poliuretanos obtenidos con polioles derivados del aceite de oliva con un
poliuretano obtenido a partir de un poliol comercial. La obtencién de los polioles verdes se llevd a cabo por
epoxidacion con posterior hidrélisis y transesterificacion. En este trabajo se sintetizaron poliuretanos tanto a partir de
diisocianto con polioles comerciales (derivados del petréleo) como de diisocianato con polioles derivados del aceite
de oliva. El diisocianato utilizado fue (MDI) 4,4-Difeniimetano. Se realizaron ensayos de compresién, flamabilidad,
absorcion de agua, espectroscopia infrarrojo por Transformada de Fourier (FTIR), calorimetria diferencial de barrido
(DSC) con el objeto de identificar potenciales ventajas entre las muestras. Del andlisis comparativo de los espectros
FTIR puede concluirse que es factible la obtencion de poliuretanos a partir de la reaccién de los polioles verdes
frente a diisocianato. La utilizacion de estos polioles verdes es prometedora ya que los aceites vegetales tienen un
potencial de calentamiento global neutro o negativo, disminuyendo asi el impacto ambiental, siendo esto una de las
principales ventajas de su utilizacion.

Palabras clave: recurso renovable, aceite de oliva, poliuretano, comparacién de propiedades fisico-mecanicas y
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Resumen

El presente trabajo pretendio caracterizar mediante técnicas metalograficas y ensayos ultrasénicos una serie de
muestras metdlicas, con el fin de encontrar relaciones entre diferentes propiedades que sean de utilidad en los
ensayos destructivos y no destructivos. Se utilizé un acero de bajo contenido de carbono (SAE 1020) para obtener
muestras con diferentes tamafios de grano ferritico. Para lograr dicho objetivo se aplicd para cada muestra un
tratamiento térmico particular. Luego se prepararon diversas metalografias para revelar las microestructuras
obtenidas y determinar su tamafio de grano correspondiente. Posteriormente se ensayaron las muestras mediante el
método de ultrasonido para lograr cuantificar la velocidad de propagacion de las ondas ultrasénicas y determinar la
atenuacién de las mismas por efecto del aumento del tamafio de grano. Los resultados mas relevantes fueron:
Muestra 1; Tamafio de grano ASTM: 8 (grano fino); Atenuacién de la onda debidaal aumento del tamafio de grano
(decibeles por milimetro): 0,064 dB/mm; Velocidad de propagacién de la onda (Metros por segundos): 5915,5 m/s.
Muestra 7; Tamafio de grano ASTM: 4 (grano grueso); Atenuacién de la onda debidaal aumento del tamafio de
grano (decibeles por milimetro): 0,101 dB/mm; Velocidad de propagacion de la onda (Metros por segundos):
5901,4m/s. Los resultados obtenidos nos permiten comprobar la influencia que las diferentes microestructuras de los
materiales pueden tener sobre el ensayo ultrasonico para una frecuencia de ensayo determinada, ya que las
mismas afectan las caracteristicas de atenuacion y la velocidad acustica. Determinado el valor de la atenuacién
para la frecuencia y tipo de onda utilizada se pueden modificar los diagramas AVG (Distancia Amplitud Tamafio) y
valorar con mayor exactitud las reflectividades obtenidas que definen los resultados del ensayo y establecer su
relacion con el tamafio de grano del material, parametro de gran influencia en las propiedades mecanicas. Del
mismo modo, conociendo las variaciones de la velocidad acUstica, se pueden identificar distintos materiales y
también determinar caracteristicas de los mismos, por ejemplo la dureza del material.

Palabras clave: Caracterizacion, Materiales, Ultrasonidos.

173



Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
CLICAP 2018- San Rafael, Mendoza- Argentina

3RQ. Nanoparticulas funcionalizadas con polimeros para mejorar el
desplazamiento del petrdleo

Ana B. Fossati', Miriam Martins Alho2, Silvia E. Jacobo'.

1. DiQuiMMAI-INTECIN, Facultad de Ingenieria, UBA. Av. Paseo Colén 850, C1063EHA, Buenos Aires,
Argentina. ana_fossati@hotmail.com silviajacobo@gmail.com

2. LabMOTr-INTECIN, Facultad de Ingenieria, UBA. Av. Paseo Colén 850, C1063EHA, Buenos Aires,
Argentina. miriam.alho@gmail.com

Resumen

Las nanoparticulas (NP) han sido desde hace algunas décadas un tema de gran atencion en la industria petrolera.
La funcionalizacién covalente es una clave importante para dar estabilidad al material en condiciones drasticas
como alta salinidad, temperatura, pH extremos, etc., sin la descomposicion del nanoelemento. En este trabajo,
exploramos diversas funcionalizaciones de NP y la preparacion y comparacion de diversos ferrofluidos para
aplicarlos en ensayos de desplazamiento de petroleo. Una vez elegido el ferrofluido mas efectivo, se realizaron los
mismos ensayos utilizando el mismo, a 2 distintas concentraciones. Se sintetizaron NP de hierro por via himeda y
se funcionalizaron bajo diversas condiciones. Una vez obtenidas estas particulas, se prepararon ferrofluidos con las
distintas NP funcionalizadas. Se utilizaron los ferrofluidos para realizar experiencias de: 1) medicion del angulo de
contacto entre gotas de petroleo y un sustrato (analizando fotos con el programa ImageJ) y 2) desplazamiento de
petroleo a través de tubos capilares (DI = 1166 um). Una vez seleccionado el ferrofluido més eficiente, se realizaron
los mismos ensayos para distintas concentraciones. Se sintetizaron y funcionalizaron NP magnéticas. Se prepararon
distintos ferrofluidos. Se realizaron perfiles magnéticos de las NP con y sin funcionalizacién. Se analizaron las
mismas por DRX, TEM, TGA, FTIR. Se realizaron mediciones del &ngulo de contacto de gotas de petréleo
sumergidas en distintos ferrofluidos. Se realizaron ensayos de desplazamiento de petroleo en capilares sumergidos
en distintos ferrofluidos. Como resultado de este trabajo podemos concluir que nuestra propuesta es una estrategia
valida para la modificacién superficial de nanoparticulas magnéticas. Ademas, los ferrofluidos preparados resultaron
efectivos para aumentar el angulo de contacto crudo-sustrato y también para desplazar por capilaridad al crudo,
siendo éstas herramientas atractivas para la recuperacion de petréleo.
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Resumen

La remocion de crudos emulsionados en agua es un tema de importancia regional en el Comahue dada la
explotacion de petroleo. Para llevar a cabo esta separacion se compararon dos adsorbentes. Particulas de arcilla
natural no expandible (HKo) y particulas ferromagnéticas comerciales (PM) fueron modificadas superficialmente por
el enlace covalente de viniltrimetoxisilano (VTMS) con el objeto convertirlas en hidrofébicas y adquirir afinidad por
los hidrocarburos. La arcilla natural (HKo) proveniente de una cantera ubicada en la Provincia de Rio Negro, area
Mamil Choique-Argentina, esta compuesta por una mezcla de halloysita 10 A y caolinita en una relacion 75:25 con
trazas de opalo y cuarzo. Las particulas comerciales de 6xido de hierro (Fe203) Magnavis 8 A red provistas por la
firma Magnaflux son ferromagnéticas coloreadas, no fluorescentes y con didmetro promedio de 80 um. Las
particulas originales y las modificadas fueron investigados por técnicas de caracterizacién. La medicién de angulos
de contacto (@) con agua destilada indico la hidrofilicidad de ambas particulas originales, ya que sus angulos fueron
tan bajos que no pudieron medirse (¢ =0 °). Luego de la silanizacién, estos angulos resultaron de 76 ° y 135° para
la muestra de arcilla (HKVTMS) y las particulas ferromagnéticas (PMVTMS). respectivamente. Los espectros
infrarrojos (FTIR) confirmaron claramente la incorporacion del VTMS sobre las superficies, a partir de diferencias
espectrales entre las particulas originales y las modificadas. Algunas bandas fueron caracteristicas de cada
particula mientras que otras son comunes a los dos productos y se atribuyen al VTMS, tales como sefiales en 1619
y 1425 ¢cm" para HKVTMS y en 1616 y 1412 ¢cm-" para PMVTMS, caracteristicas del enlace C=C del vinilsilano. Por
otro lado para ambos espectros, se observan una serie de cuatro picos que aparecen alrededor de 3000 cm-, entre
3072 y 2971 cm! para HKVTMS y entre 3059 y 2959 cm-! para PMVTMS, y representan el estiramiento resultante
de los enlaces C-H de los grupos vinilo y metilos del VTMS.

El rendimiento de la silanizacién se lo evalué por termogravimetria (TGA) en el rango térmico 50 a 1000°C y resulto
de 6,21% y 7,51% para el producto HKVTMS y PMVTMS, respectivamente. Para analizar la afinidad de las
particulas silanizadas con los hidrocarburos se realizaron ensayos de adsorcion solido-liquido en modo batch. Se
estableci6 un tiempo de contacto de 1 hora a temperatura ambiente y con agitacién permanente para garantizar que
las particulas permanecieran en suspensién. El liquido consisti6 en emulsiones hidrocarburo-agua con
concentracion inicial de 406 ppm de hidrocarburo (petréleo regional de 35 API) y se utilizé un dosaje de particulas
de 0,635 g/L. Luego del tiempo de contacto establecido, las particulas se separaron y se midié la concentracion de
hidrocarburo en el sobrenadante por un método fotométrico (Norma API RP 45) y por balance de masa se evalud la
cantidad adsorbida. Durante el ensayo de adsorcion, pudo observarse cierta dificultad en mantener en suspensién a
las particulas PMVTMS debido a su caracter hidrofébico y su propiedad magnética. Como consecuencia las
particulas se agregaban, disminuyendo en forma pronunciada el rea interfacial para producir la adsorcion del crudo
emulsionado en la fase acuosa. Finalizado el contacto, la concentracion de hidrocarburos en la fase acuosa
disminuy6 de 403 a 145 ppm, resultando en una capacidad de adsorcion de 406 mg de crudo/g sélido. Para la etapa
de separacion sélido-liquido, la sedimentacion fue suficiente para separar las particulas. Por otro lado, las particulas
HKVTMS mostraron una buena dispersion y su capacidad de adsorcién resulté de 618 mg de crudo/g sélido, un 53
% superior a las particulas ferromagnéticas. Las elevadas capacidades de adsorcién por unidad de masa de sélido
demuestran la afinidad de las particulas por el crudo. La superioridad de las arcillas puede explicarse por su mayor
hidrofobicidad y la exposicion de mayor area superficial durante contacto solido-liquido. No fue necesario aplicar un
campo magnético para separar las particulas PMVTMS.
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Resumen

La anodizacién es una técnica utilizada para modificar la superficie de un material. Se conoce como anodizado a la
capa protectora artificial que se genera por la formacién de capas de 6xido en la superficie del metal. Esta capa se
consigue por medio de procedimientos electroquimicos, de manera que se obtiene una mayor durabilidad y
resistencia del material seleccionado. Las aleaciones de titanio utilizadas para fabricar instrumental quirdrgico son
resistentes a la corrosion y compatibles con el cuerpo humano debido a la presencia de dicha pelicula protectora. El
anodizado “duro” de titanio es el tipo de anodizado més funcional; pues permite obtener un producto de gran dureza
(800-850 Hv) y espesor promedio de 2 micrémetros. Es bien conocido que las capas de oxido de titanio tienen
pequefias diferencias de volumen con respecto al substrato, lo que hace que estas capas sean tenaces y no se
fracturen con facilidad; este hecho favorece la resistencia a la corrosion del titanio y sus aleaciones. Con un
coeficiente de friccion bajo, el anodizado es muy recomendable en sistemas con cierto desgaste por rozamiento y
que necesiten un alto poder anticorrosivo. El objetivo de la investigacion fue obtener una capa de 6xido de titanio
dura, homogénea y estable aplicando la técnica de anodizacién. Artificialmente es posible obtener capas de hasta
100 um de espesor. La microestructura de las peliculas superficiales obtenidas, su espesor y composicion se
investigd mediante un microscopio electrénico de barrido (SEM) JEOL JSM-7000F equipado con espectroscopia de
energia dispersiva (EDS). Los resultados obtenidos permiten concluir que la técnica de anodizacién es adecuada
para la proteccion de aleaciones de titanio frente a la corrosién mediante el empleo de procedimientos
electroquimicos, y ademas permite la obtencién de peliculas de distinto espesor lo suficientemente resistentes como
para ser empleadas en el desarrollo de dispositivos médicos.
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Resumen

El secado por atomizacion es ampliamente utilizado en la industria para producir polvos secos. Este proceso es
complejo y altamente no lineal debido a la combinacion del transporte de gotas dentro de la camara de secado y la
eliminacién de humedad. El control de estos fendmenos simultaneos es clave para garantizar el funcionamiento
confiable de un secadero por atomizacion, requiriéndose una correcta sintonizacion de numerosas variables de
proceso y de formulacion para conseguir las caracteristicas deseadas. En este trabajo, se desarrolla un modelo
matematico de estado estacionario de un secadero B-290 BUCHI para simular el secado de una solucion acuosa de
ciprofloxacina (CIP) y predecir las propiedades finales del producto particulado (distribucion de tamafio, densidad y
humedad). La CIP es un antibi¢tico utilizado en el tratamiento de numerosas infecciones, incluyendo infecciones
respiratorias como fibrosis quistica, antrax y enfermedad pulmonar obstructiva crénica (EPOC). El tamafio de
particula que demanda esta formulacion se encuentra en el limite inferior de la capacidad de produccién de la
tecnologia de secado por atomizacién, lo que dificulta la operacién del equipo para producir este medicamento y
motiva la realizacion de este trabajo. EI modelado del proceso se desarrolld en dos etapas. En la primera de ellas,
se utilizé fluidodindmica computacional (CFD) para identificar un modelo de flujo apropiado para el aire y las gotas
atomizadas. Para ello, mediante el software ANSYS-Fluent, se simulé el movimiento del aire de secado y del liquido
y aire de atomizacion a través del secadero considerando la geometria del equipo. Los resultados sugieren que el
secadero puede representarse por un modelo de dos zonas: una central en la que el aire y las gotas se mueven en
flujo piston, y ofra externa que puede asumirse como perfectamente mezclada. Se encuentra que la zona interna
posee una forma conica, cuyo radio aumenta con la coordenada axial con un factor de 0.088. La velocidad del aire
en la zona interna disminuye exponencialmente a medida que avanza en la coordenada axial. Con respecto a la
zona externa, la velocidad del aire es del orden de 1 m/s. Para ambas zonas, los resultados indican que las gotas se
mueven con velocidades similares a las del aire, lo cual es consistente con nimero de Stokes pequefios. En una
segunda etapa de modelado, se formularon balances de masa, energia y cantidad de movimiento para las fases
liquida y gaseosa en cada una de las dos zonas identificadas, y se incorporaron al balance de poblacién para
describir el secado de las gotas y la consecuente formacion de particulas. Los balances se implementaron en el
entorno de modelado de gPROMS (PSE). El modelo se validé comparando distribucion de tamafio, densidad y
humedad del producto particulado con resultados experimentales. La densidad de las particulas es altamente
dependiente de la humedad critica (i.e., humedad a partir de la cual se forma una corteza sobre la superficie de las
gotas, convirtiéndolas en particulas humedas). El modelo desarrollado es capaz de optimizar atributos claves del
polvo para la administracién pulmonar del medicamento.
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Resumen

La creciente demanda de nuevos materiales ha llevado al estudio de la incorporacion de diferentes tipos de cargas a
matrices poliméricas, permitiendo obtener mejores propiedades dpticas, térmicas, de barrera y mecanicas, entre
otras. Los copolimeros blogues resultan