
 

1 
 

  



 

2 
 

INTRODUCCIčN 
 

Desde la Asociaci·n de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU) nos ha 
complacido darles una c§lida bienvenida al 4.o Congreso Iberoamericano de 
Ingenier²a de los Alimentos, realizado del 4 al 6 de septiembre de 2024 en la Torre de 
Antel, Montevideo, Uruguay. 
 
Bajo el lema çIngenier²a y tecnolog²a en el procesamiento de alimentos: desaf²os en 
nutrici·n, inocuidad y sustentabilidadè este evento nos ha brindado una oportunidad 
¼nica para divulgar e intercambiar conocimientos y, a su vez, para generar espacios y 
mecanismos que fomenten una interacci·n fluida entre el sector cient²fico-tecnol·gico 
y el sector social y productivo, con enfoque en la sustentabilidad y la competitividad 
de un sector de relevancia global como es la producci·n de alimentos. 
 
Para ello, nuestro Comit® Organizador ha trabajado arduamente en el desarrollo de 
un excelente programa tanto acad®mico como aplicado al sector productivo, contando 
con la presencia de reconocidos oradores de trayectoria nacional e internacional.  
 
Asimismo, hemos proporcionado un espacio de disertaci·n para presentar los trabajos 
m§s relevantes y para que los participantes puedan compartir y discutir los resultados 
de sus investigaciones, as² como de las acciones que realizaron en todos aquellos 
temas que preocupan tanto a la industria alimentaria como a los organismos de salud 
p¼blica y a la sociedad en general. 
 
Los principales ejes tem§ticos considerados han sido la seguridad alimentaria, la 
evaluaci·n de riesgos asociados a la regulaci·n, el desarrollo sostenible, las 
Empresas B, la huella de carbono, los alimentos funcionales, nutrici·n y salud, la 
utilizaci·n de subproductos agroalimentarios y la innovaci·n centrada en las 
preferencias de los consumidores. 
 
Para nosotros ha sido muy grato este reencuentro despu®s de cuatro a¶os y nos llena 
de alegr²a recibir a todos nuestros participantes en Montevideo. Deseamos que 
tambi®n esta edici·n sea una experiencia inolvidable para todos. 
 
áAgradecemos vuestra presencia! 
 

Comisi·n Directiva de AIALU 
 

ISBN: 978-9974-8562-2-6 
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ALTERNATIVAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO DE SULFITOS A¤ADIDOS  
EN VINOS TANNAT ELABORADOS CON LEVADURAS NATIVAS  

O CON LEVADURAS SELECCIONADAS 

PICCARDO D.1; GONZÁLEZ M.2; FAVRE G.1, CAMMAROTA A.1; PEREYRA F.1;  
OLIVERA J.2; GONZÁLEZ NEVES G.1 

1 GD Enología, Unidad de Tecnología de los Alimentos, Facultad de Agronomía. UDELAR.  
2 GD Lácteos, Unidad de Tecnología de los Alimentos, Facultad de Agronomía, UDELAR. Montevideo, 

Uruguay. 

Dirección electrónica: dpiccardo@fagro.edu.uy 

Resumen 
Reducir el contenido de sulfitos (SO2) en vinos es uno de los principales desaf²os de 
la industria vitivin²cola actual ya que este compuesto se encuentra presente como 
aditivo en muchos alimentos, y la cantidad consumida puede acumularse en el 
organismo, pudiendo afectar la salud del consumidor. Esta investigaci·n busca 
evaluar el impacto de diversas alternativas en la reducci·n de sulfitos en vinos tintos 
Tannat elaborados con levaduras nativas (LN) o levaduras seleccionadas (LS), 
centr§ndose en su estabilidad microbiol·gica, color y composici·n fisicoqu²mica. 
Durante la vendimia 2023 se realizaron vinificaciones con levaduras nativas (LN): SO2 
reducido (LN-SO2r: 30 mg/L), Quitosano (LN-Q: 100 mg/L), SO2r+Quitosano (LN-
SO2r+Q: 30 mg/L+ 10 mg/L), sin agregado (LN-SA) y con levaduras seleccionadas 
(LS): SO2 reducido (LS-SO2r: 30 mg/L), Quitosano (LS-Q: 100 mg/L), SO2r+Quitosano 
(LS-SO2r+Q: 30 mg/L+ 10 mg/L), SO2r+Lisozima (LS-SO2r+L: 30 mg/L + 500 mg/L), 
SO2r+Lisozima y Quitosano (LS-SO2r+QyL: 30 mg/L + 200 mg/L) y SO2r+êcido 
Fum§rico (LS-SO2r+AF: 30 mg/L + 600 mg/L). Se realiz· una vinificaci·n control (VT) 
utilizando 125 mg/L de SO2. En los vinos LN y LS los recuentos iniciales de cada grupo 
microbiano no se diferenciaron de los vinos VT. Las bacterias acido-ac®ticas 
estuvieron presentes al inicio de la fermentaci·n. Al final de la fermentaci·n se observ· 
un descenso de las poblaciones microbianas en todos los tratamientos, con excepci·n 
de las bacterias §cido-l§cticas. El recuento de levaduras en los vinos LN y LS fue 
superior al observado en los VT y estuvieron presentes en los vinos durante su 
conservaci·n. La cin®tica de fermentaci·n de los mostos LN fue m§s lenta que los VT 
y LS. Los vinos VT y LN-SO2r+Q presentaron mayor contenido de §cido m§lico, 
intensidad colorante y concentraci·n de antocianos en comparaci·n con los vinos LN-
Q y LN-SA. Estos ¼ltimos se caracterizaron por presentar mayor acidez vol§til y 
contenido de §cido l§ctico al descube. Por su parte, los vinos LS presentaron menor 
concentraci·n de §cido m§lico y mayor de §cido l§ctico respecto a los VT. La acidez 
vol§til de los vinos LS no mostro diferencias entre los tratamientos. Los vinos LS-SO2r, 
LS-Q y VT presentaron mayor intensidad colorante, contenido de polifenoles totales, 
antocianos y taninos polimerizados en comparaci·n con los dem§s vinos LS. Las 
intervenciones para sustituir el SO2 evaluadas, especialmente LN-SO2r+Q, LS-SO2r y 
LS-Q, demuestran ser soluciones viables para la producci·n de vinos tintos Tannat 
con caracter²sticas similares a las obtenidas con un uso convencional de sulfitos. 
 
Palabras claves: vinos de m²nima intervenci·n, anhidrido sulfuroso, vinos del Uruguay.
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CARACTERIZACIčN DETALLADA DE NEOCONTAMINANTES Y CONTENIDO  
DE ACEITE EN CHIPS ELABORADOS A PARTIR DE PAPAS NATIVAS 

COLOREADAS DE CHILE 

GARCÍA-RÍOS D.1; HERNÁNDEZ I.1; ÁLVARO J. E.1; PEDRESCHI F.2;  
CAMPOS D.3; BEHN A.4; PEDRESCHI R.1,5 

1 Escuela de Agronomía, Facultad de Ciencias agronómicas y de los Alimentos, Pontificia Universidad 
Católica de Valparaíso, Chile.  

2 Departamento de Ingeniería Química y Bioprocesos, Pontificia Universidad Católica de Chile, Santiago, 
Chile. 

3 Instituto de Biotecnología, Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Perú. 
4 Instituto de Producción y Sanidad Vegetal, Facultad de Ciencias Agrarias y Alimentarias, Universidad 

Austral de Chile, Valdivia, Chile. 
5 Millennium Institute Center for Genome Regulation (CRG), Santiago, Chile. 
Dirección electronica: diego.garcia.r01@mail.pucv.cl 

Resumen 
La diversidad de papas nativas provenientes del sur de Chile es interesante como 
materia prima para la producci·n de chips de papa coloreados. Estos productos 
novedosos, est§n ganando relevancia en el mercado; sin embargo, su contenido de 
sustancias no deseadas como algunos neo contaminantes comunes en productos 
amil§ceos fritos, espec²ficamente acrilamida, 5-HMF y furano, as² como su contenido 
total de aceite, son poco conocidos y merecen atenci·n debido al impacto de estos en 
la salud de los consumidores. En este trabajo se midieron por primera vez los niveles 
de neo contaminantes en chips elaborados a partir de once accesiones de papa 
chilena (ocho nativas y tres l²neas mejoradas) y fueron comparados con productos 
comerciales producidos a partir de variedades nativas y comerciales. Los chips fueron 
obtenidos por fritura en aceite caliente a temperatura constante (180 ÁC Ñ 1 ÁC). Los 
contenidos de neo contaminantes fueron relacionados con los contenidos de los 
principales sustratos de la reacci·n de Maillard (az¼cares reductores y asparagina), 
compuestos fen·licos y carotenoides. Los niveles de neo contaminantes mostraron 
buena correlaci·n entre s², aunque la correlaci·n entre estos y sus precursores 
(az¼cares reductores y asparagina) fue significativamente d®bil. El contenido 
promedio de acrilamida, en las accesiones evaluadas vari· entre los 738.2 y 1998.6 
Õg kg-1 mientras que las muestras comerciales presentaron contenidos entre 592.6 a 
2390.5 Õg kg-1. El contenido de aceite en los chips oscil· entre el 28.7 y 39.4 % bs. 
Tanto el contenido de neo contaminantes como el de aceite absorbido mostraron una 
fuerte dependencia con el genotipo utilizado como materia prima y resaltan la 
necesidad de implementar estrategias para la mitigaci·n de neo contaminantes y 
reducci·n del contenido de aceite en estos alimentos en diferentes etapas de la 
cadena productiva. 
 
Palabras clave: acrilamida, furano, 5-HMF, papas nativas, fritura. 
   

mailto:diego.garcia.r01@mail.pucv.cl


 

19 
 

2 

DESARROLLO SOSTENIBLE: NUEVAS TECNOLOGĊAS, 

ESCALADO, ANćLISIS TECNO-ECONĎMICO  

Y DE IMPACTO AMBIENTAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

20 
 

CIN£TICA DE LA PRODUCCIčN DE JARABE DE FRUCTOSA POR HIDRčLISIS 
ENZIMĆTICA DE EXTRACTO DE YACčN EN MODALIDAD POR LOTES 

CASTILLO CALDERÓN A.1; CÓRDOVA CHANG A.1; CASTILLO MARTÍNEZ W.1;  
CASTRO ALVARADO P.2 

1 Departamento Académico de Agroindustria y Agronomía, Facultad de Ingeniería, Universidad Nacional 
del Santa, Nuevo Chimbote, Ancash, Perú. 

2 Departamento Académico de Biología, Microbiología y Biotecnología, Facultad de Ciencias, Universidad 
Nacional del Santa, Ancash, Perú. 

Dirección electrónica: acastillo@uns.edu.pe 

Resumen 
Es una alternativa expectante la conversi·n enzim§tica de los sac§ridos del extracto 
de yac·n en fructosa principalmente, por constituirse en un edulcorante natural 
alimenticio.  
La obtenci·n del concentrado de inulinasa fue por adici·n de etanol al caldo bruto 
enzim§tico de inulinasa obtenido de un cultivo por lote en un fermentador BIOSTAT- 
APLUS de 2 L de medio, de Kluyveromyces marxianus NRRL Y-7571.  
El estudio cin®tico de la hidr·lisis enzim§tica del extracto de yac·n a una 
concentraci·n del 50 % v/v, se realiz· en un reactor de vidrio enchaquetado con un 
volumen de reacci·n total de 27.5 mL, pH 5.0 a 50 ÁC y 180 rpm muestre§ndose 
durante 8 h. 
La determinaci·n de los par§metros cin®ticos aparentes de la inulinasa se realiz· en 
el mismo sistema reactor empleado para la cin®tica de la hidr·lisis enzim§tica, con 
cuatro diluciones del extracto de yac·n de: 1:2; 1:3; 1:4 y 1:6 a 55Á C sigui®ndose las 
experiencias durante 30 min.  
Se observan los perfiles de la cin®tica de la hidr·lisis enzim§tica del extracto de yac·n, 
con valores casi estacionarios de fructosa de 43.35 g/L y glucosa 15.79 g/L al cabo de 
las 8 h de reacci·n. 
Los valores de los par§metros cin®ticos aparentes de la inulinasa, la velocidad m§xima 
de reacci·n y la constante de Michaelis de sustrato fueron de 1.141 g/L*min y 17.468 
g/L respectivamente.  
Se determin· el perfil cin®tico de la hidr·lisis por cat§lisis de inulinasa de los 
carbohidratos del extracto de yac·n expresado como productos fructosa y glucosa en 
funci·n del tiempo de reacci·n alcanz§ndose una relaci·n de 2.75. Los par§metros 
cin®ticos de la inulinasa expresaron suficiente reactividad y afinidad para hidrolizar los 
sac§ridos del extracto de yac·n en las condiciones establecidas. 
 
Palabras claves: fructosa, extracto de yac·n, par§metros cin®ticos inulinasa. 
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EFECTO DE DIFERENTES M£TODOS DE SECADO SOBRE PROPIEDADES 
ESTRUCTURALES Y COMPOSICIčN NUTRICIONAL DE UN SNACK BASADO  

EN COCHAYUYO IMPRESO 3D  

CHANDÍA-VÁSQUEZ F.1, 2; LEMUS-MONDACA R.2 

1 Departamento Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Católica de Chile . 
2 Facultad de Ciencias Químicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile. Santiago, Chile. 
Dirección electrónica: fchandiav@gmail.com 

Resumen 
Las algas conocidas y descritas var²an entre treinta mil y un mill·n de especies, pero 
solo el 66 % se utilizan como alimento humano. En Chile, el 1% de las especies de 
algas son mayormente consumidas, dentro de estas el Cochayuyo (Durvillaea 
ant§rctica). Actualmente, las algas destacan por su aporte y calidad proteica, 
vitaminas, minerales y fibra. La impresi·n 3D de alimentos es una tecnolog²a que 
modifica caracter²sticas organol®pticas de alimentos como color, sabor, textura y 
forma, permitiendo transformar la presentaci·n de un alimento. La elaboraci·n de un 
snack en base a Cochayuyo representa una alternativa sustentable atractiva por ser 
fuente de prote²na alternativa de origen vegetal elaborado con una tecnolog²a con un 
menor impacto ambiental. El objetivo fue comparar los efectos de los diferentes 
m®todos de secado sobre las propiedades estructurales, composici·n qu²mica y 
compuestos bioactivos de un snack impreso 3D en base a Cochayuyo. 
Se prepar· una mezcla de harina de Cochayuyo, harina de arroz y agua que fue 
introducida en la impresora 3D Food Bot S2 para imprimir un dise¶o c¼bico de 
20x20x20 mm, 15% de llenado con una boquilla circular de 0.8 mm a una velocidad 
de 55 mm/s. Las muestras fueron post- procesadas para obtener los snacks, mediante 
secado en horno, aire forzado y liofilizador a diferentes condiciones de temperatura 
(40, 60 y 80ÁC), excepto el liofilizador (-55ÁC y 0,021mbar). Para el secado en horno 
y aire forzado, se seleccion· la condici·n ·ptima de temperatura que mejor preserv· 
las propiedades estructurales de los snacks 3D (forma, color superficie y textura). 
Luego, se realizar§ an§lisis de la composici·n nutricional (humedad, cenizas, 
prote²nas, carbohidratos, grasa total, fibra diet®tica soluble e insoluble, polifenoles 
totales y capacidad antioxidante) de las muestras control (cubos en estado fresco 
impresos en 3D), snacks sometidos a la condici·n ·ptima de temperatura de horno y 
aire forzado, y los liofilizados. 
Para los m®todos de secado por horno y aire forzado, la condici·n de temperatura de 
80ÁC permiti· una menor p®rdida de la forma (altura y longitud lado superior e inferior) 
(%ȹA 15,05Ñ2,42 y 11,78Ñ2,18; %ȹLs 16,35Ñ1,36 y 15,28Ñ1,40; %ȹLi 12,88Ñ0,58 y 
10,28Ñ1,62), color superficie (ȹE 13,73Ñ3,15 y 16,18Ñ3,24) y menor dureza (Fuerza 
m§xima 8,69Ñ1,31 N y 10,24Ñ4,10 N) de los snacks en comparaci·n a las muestras 
control. Respecto a la composici·n qu²mica y compuestos bioactivos del snack, se 
esperar²a una mejor preservaci·n en aquellos liofilizados.  
 
Palabras claves: impresi·n 3D alimentos, Durvillaea antarctica, post procesamiento, 
composici·n qu²mica, compuestos bioactivos. 
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Resumen 
Grumixama (Eugenia brasiliensis), a fruit native to the Brazilian Atlantic Forest, stands 
out for its high phenolic content, especially anthocyanins, bioactive compounds with 
antioxidant properties. However, the influence of harvests on the phenolic content of 
grumixama has not yet been understood. Given the importance of maintaining the 
stability of phenolic intake to ensure the quality and effectiveness of products derived 
from this fruit, this study aimed to evaluate the impact of the harvest season on the 
recovery of phenolics and anthocyanins in lyophilized grumixama flour extracts from 
two different harvests: 2019 and 2023. For this purpose, the fruits were prepared by 
removing the seeds, and the pulps were frozen at -80ÁC, followed by lyophilization at 
-50ÁC for 3 days, resulting in flour. The recovery of bioactive compounds was 
performed by Pressurized Liquid Extraction (PLE), using ethanol:water in a ratio of 
70:30 (w/w), acidified with hydrochloric acid to pH 2. As response measures, the 
extraction yields were evaluated, and a chemical characterization was performed by 
UV-visible spectrophotometry to quantify Total Monomeric Anthocyanins (TMA), Total 
Phenolics (TP), and antioxidant capacity by ORAC and FRAP methods. Regarding the 
overall yield (1 hour), the 2019 batch achieved higher recovery rates: 32.96% versus 
27.29% for the 2023 batch. This probably means that the 2019 fruit resulted in flour 
with smaller particle size and distribution, increasing the contact surface of the product 
and allowing for greater extraction. The flour particles of the 2019 batch also likely 
exhibited greater porosity, facilitating the insertion and passage of pressurized liquids. 
On the other hand, the measurement of TP and TMA levels was higher for the 2023 
batch, with 28.19Ñ0.17 mgGAE/g of dry extract (DE) and 13.8Ñ0.32 mgC3G/gDE, 
respectively, while the 2019 batch presented 27.70Ñ0.23 mgGAE/gDE  and 11.08Ñ0.25 
mgC3G/gDE for TP and TMA. This result indicates that greater porosity and smaller 
particle size of the 2019 batch also enabled greater extraction of other phytochemical 
compounds, reducing the concentration of phenolics in the extracts. This difference in 
the phytochemical profile of the extracts was further evidenced by the results of 
antioxidant capacity. By ORAC method, the flour from the 2023 batch exhibited a 28% 
higher antioxidant capacity compared to that of the 2019 batch. By FRAP method, the 
difference was 36%. Therefore, the harvest season influences the recovery of 
polyphenols and the antioxidant capacity of the extracts. PLE method appears as an 
emerging alternative for recovering these compounds. 
 
Palabras claves: Anthocyanins, Brazilian Atlantic Forest, Eugenia brasiliensis, PLE. 
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Resumen 
La creciente demanda de alimentos con altos est§ndares de calidad y seguridad, 
impulsa la necesidad de desarrollar t®cnicas de an§lisis m§s efectivas en la industria 
alimentaria. Este estudio propone la implementaci·n de innovadores sistemas 
ultras·nicos sin contacto para llevar a cabo la monitorizaci·n no-invasiva de alimentos. 
As² pues, se explor· la viabilidad del uso de los ultrasonidos sin contacto en dos tipos 
de alimentos, tanto para la caracterizaci·n de las propiedades fisicoqu²micas, como 
para la detecci·n de cuerpos extra¶os en alimentos s·lidos.  
De esta manera, los objetivos de este trabajo fueron: 
1. Contribuir a la caracterizaci·n del queso, especialmente del tierno, estimando las 
variaciones texturales que acompa¶an el proceso de maduraci·n, mediante 
ultrasonidos sin contacto. Para simular la maduraci·n, las piezas de queso se 
almacenaron a humedad relativa (10%) y temperatura (5ÜC) controladas, durante 25 
d²as, evalu§ndose la dureza y la velocidad ultras·nica cada 5 d²as. Se utiliz· el m®todo 
de umbral de energ²a para analizar las se¶ales ultras·nicas y as² obtener el tiempo de 
vuelo, a partir del cual se calcul· la velocidad ultras·nica. 
2. Evaluar el uso de ultrasonidos para la detecci·n no invasiva de diferentes tipos de 
cuerpos extra¶os (madera, cart·n y pl§stico blando, de 10Ĭ10 mm) en muestras de 
hamburguesa de carne vacuna. 
Se desarroll· un sistema de ultrasonidos sin contacto compuesto por dos sensores 
ultras·nicos de 280 kHz de frecuencia (geometr²a plana), enfrentados verticalmente y 
perfectamente alineados a una distancia de 10 cm. Este sistema se oper· en 
transmisi·n-recepci·n. Para la detecci·n de cuerpos extra¶os, se adquirieron 
im§genes ac¼sticas del alimento utilizando un sistema autom§tico de barrido en la 
direcci·n x-y, acoplado al sistema ultras·nico, a trav®s del cual se escane· la 
superficie total del producto.  
En cuanto a los resultados obtenidos, se evidenci· el incremento de la velocidad 
ultras·nica a trav®s de las piezas de queso, debido al incremento de la dureza al 
avanzar el proceso de maduraci·n. Por otro lado, se observ· que la presencia de los 
cuerpos extra¶os en hamburguesa perturb· la forma de la se¶al ultras·nica y 
disminuy· significativamente su nivel de energ²a. Estos resultados respaldan la 
viabilidad de utilizar sistemas ultras·nicos sin contacto para la monitorizaci·n no-
invasiva de la calidad y seguridad alimentaria, fomentando as² la transici·n digital en 
las empresas agroalimentarias, y promoviendo un enfoque m§s inteligente y 
sostenible del procesado de alimentos. 
 
Palabras claves: sistemas ultrasónicos, monitorización no-invasiva, calidad y 
seguridad alimentaria, digitalización. 
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Resumen 
Oil structuration is an alternative to high saturated fats that has been driving a lot of 
attention and is been developed for more than a decade. Phytosterols are an 
interesting alternative to oleogelator because they combine two big nutritional 
advantages, the low sat and nutraceutical benefits of consuming phytosterols. 
However, alone phytosterols are not able to structure liquid oils over storage in lower 
concentrations. Thus, the objective of this work is to use phytosterols to form oleogels 
in rapeseed oil with and without high-intensity ultrasound (HIU) and evaluate the 
physical properties of these oleogels. Commercial sterols (10% w/w) were mixed in 
rapeseed oil. One sample without HIU was kept as a control, the other samples were 
evaluated using a 13 mm tip and 25% and 50% amplitude for 5s and 10s (continuous 
or in pulses). HIU was applied in the onset crystallization and samples were stored for 
20ÁC/24h before analysis. All samples were evaluated according to their microscopy, 
oil binding capacity, melting behavior, polymorphism, hardness, viscosity, and 
viscoelasticity. HIU has changed the melting behavior of the samples to one single 
melting peak, reducing the crystal size and oil loss. Moreover, sonication also 
increases sample hardness, viscosity, and viscoelasticity. Nonetheless, this 
improvement was only significant (p<0.05) in samples sonicated for longer times 10 s 
continuous and in pulse, regardless of the amplitude. The higher improvements were 
found on the sample sonicated for 10s pulse (5s ON/5sOFF/5sON) using 50% 
amplitude. These samples even kept the phytosterol oleogel stable (without phase 
separation) for 30 days. HIU is then an interesting alternative to improve the physical 
properties of phytosterol, first because is a physical and green technology and also 
because it makes it possible to structure oleogels using only sterols for a long period.  
 
Palabras claves: phytosterols, oleogels, high-intensity ultrasound.  
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Resumen 
Gastrointestinal issues, such as constipation, affect individuals of all ages, stemming 
from factors like medical conditions (e.g., IBS), medication use (opioids, 
antidepressants), and poor diets. While laxatives are common remedies, their side 
effects pose health concerns. Muscle growth is a concern across age groups, linked to 
sarcopenia in the elderly and weightlifting in younger individuals, especially athletes 
needing muscle growth for performance and injury prevention. 
To address constipation and muscle growth needs, alternative treatments emphasizing 
the consumption of fruits and vegetables with beneficial digestive properties are 
recommended. These foods offer fiber and digestive enzymes, mainly cysteine-
proteases, aiding in constipation prevention and protein digestion to enhance amino 
acid availability. 
Commercial products employ various concentration techniques like ultrafiltration, 
freeze-drying, or spray drying, and may even extract latex from fruits. For instance, 
bromelain, actinidin, ficin, and papain are commonly extracted from fruits and 
processed using these methods. Due to low-cost of the production techniques, these 
commercial extracts often have lower purity and competitive pricing. Despite their 
widespread availability and well-established production process, standardized 
methods for analyzing these products and detecting fraud are lacking in the industry. 
This study presents a pipeline for analyzing these products, quantifying total soluble 
protein and proteolytic activity using two main substrates (casein and Lys-oNP), 
assessing product stability, and profiling proteins with SDS-PAGE and proteomic-
based methods. In many cases, high protein content did not correlate with enzyme 
activity, indicating differences among extracts from the same source. This issue, 
coupled with variations in enzyme kinetics, affects activity disparities among products 
from different sources. Furthermore, product integrity, monitored by SDS-PAGE, was 
crucial due to self-proteolysis during production or storage. 
Both enzyme assays were utilized in stability tests, showcasing their utility based on 
laboratory resources and objectives. These products' enzymes exhibit the same kind 
of enzyme activity and similar size (around 20-30 kDa), suggesting that products could 
be mixed among them to increase proteolytic activity without detection by PAGE-SDS, 
which assesses product integrity and purity not showing this mixed in the certificate of 
analysis. Proteomics shed light on the characterization of extractsô composition, 
demonstrating purity and aiding in fraud detection. 
This work offers a line of work for analyses in the industry of proteolytic extracts of 
enzymatic origin, allowing characterization from the amount of soluble protein to its 
protein profile, through a determination of activity by different kinds of assays. This 
ensures the selection of reliable suppliers and quality manufacturing, allowing us to 
select the best storage methods and final formulation. 
 
Palabras claves: Proteolytic Activity, Proteases, Lys-oNP, Casein, SDS-PAGE. 

mailto:ivan.benito@pharmactive.eu


 

27 
 

ACEITA¢ëO SENSORIAL DE BROWNIE DE OKARA COM ALFARROBA 

RODRIGUES S. O.1; SEIBEL N. F. 1; CALLIARI C. M. 1 

1 Universidade Tecnológica Federal do Paraná ï UTFPR - Jardim Morumbi, Londrina ï PR ï Brasil 
Dirección electrónica: calliari@utfpr.edu.br 

 
Resumen 
No desenvolvimento de produtos aliment²cios, os quesitos de saudabilidade e 
sustentabilidade t°m crescido em import©ncia a cada ano, com perspectiva de 
continuidade, tendo em vista a sa¼de global. Inserido nesse contexto tem-se o okara, 
coproduto s·lido obtido da produ«o de extrato aquoso de soja, que apresenta 
elevado valor nutritivo, com aproximadamente 58,3% de fibra alimentar e 28,4% de 
prote²nas. Os coprodutos da soja s«o adequados para consumo por pessoas cel²acas, 
pois, diferentemente da farinha de trigo, o okara n«o cont®m gl¼ten. No quesito sa¼de, 
a alfarroba ® considerada uma alternativa ao cacau devido ao seu sabor naturalmente 
doce e cor semelhante; possui elevado teor de fibras, antioxidantes, c§lcio, vitamina 
B e minerais como o ferro, al®m de se destacar pelos baixos n²veis de a¼car e 
gordura. A alfarroba n«o cont®m cafe²na, lactose ou gl¼ten, o que enriquece a 
variedade de escolhas alimentares saud§veis dispon²veis no mercado. Deste modo, 
aliando saudabilidade e aproveitamento de um coproduto, foi desenvolvido um 
brownie de okara com alfarroba (sem adi«o de qualquer quantidade de farinha de 
trigo ou cacau), analisando a composi«o proximal, segurana microbiol·gica e 
aceita«o sensorial. Somado ao aumento no conte¼do de fibra alimentar advindo do 
uso do okara e da alfarroba, o produto desenvolvido apresentou em m®dia 18,09% de 
prote²nas, teor significativamente mais elevado em compara«o aos 4,2% de 
prote²nas em um brownie convencional produzido com farinha de trigo e cacau em p·. 
As an§lises microbiol·gicas confirmaram que o produto atende aos padr»es de 
segurana, n«o apresentando riscos aos participantes da an§lise sensorial. Para o 
teste de aceita«o com escala hed¹nica hibrida de 10 pontos, os participantes 
atribu²ram notas de 0 a 10 e o produto recebeu nota de 7,23 para a aceita«o global, 
8,18 para apar°ncia e 7,19 para o sabor, o que demonstra uma recep«o positiva ¨ 
substitui«o da farinha de trigo e do chocolate em p· por farinha de okara e alfarroba. 
Ao considerar a composi«o proximal e a aceita«o sensorial, o produto desenvolvido 
revela propriedades promissoras em atendimento ao desafio da ind¼stria de alimentos 
de desenvolver produtos ao mesmo tempo saud§veis e indulgentes, visto que ® 
poss²vel consumir um produto saud§vel e agrad§vel, culminando em indulg°ncia de 
qualidade.  
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Resumen 
Para la elaboraci·n de panificados, se suelen emplear diferentes tipos de materiales 
grasos, por ejemplo, manteca, grasa vacuna, etc., siendo las grasas saturadas sus 
componentes principales y las responsables de proporcionarle estructura a estos 
productos. Las grasas saturadas est§n asociadas con efectos adversos sobre la salud 
cardiovascular, por lo que se recomienda reducir su consumo, y por otra parte 
aumentar el consumo de grasas insaturadas dados sus efectos beneficiosos para la 
salud. Una alternativa, es la oleogelaci·n de aceites ricos en grasas insaturadas con 
ceras naturales como oleogelantes. 
En este trabajo, se prepararon oleogeles de aceite de girasol de alto oleico 
estructurado con un 5.0% de ceras de abeja (BW), carnauba (CRW) y su combinaci·n 
variando la relaci·n BW/CRW desde 50/50 a 90/10 en incrementos de a 10% de BW. 
Se determinaron sus propiedades reol·gicas y las de una manteca (Gô, Gôô, ỊL y ỊF) a 
20ÁC en un re·metro Anton Paar MCR92 equipado con una geometr²a de platos 
paralelos rugoso de 50mm de di§metro.  
Se elaboraron dos tipos de croissant siguiendo el mismo procedimiento, aunque 
variando el tipo de material graso, uno elaborado con un oleogel previamente 
seleccionado y el otro con manteca. Se evalu· la calidad sensorial mediante un panel 
de cata utilizando escalas no estructuradas de 10cm con las que se evaluaron los 
siguientes t®rminos: intensidad de color, suavidad, esponjosidad, sabor a grasa y 
recubrimiento bucal.  
Los ensayos reol·gicos de los oleogeles mostraron una mayor resistencia a la 
deformaci·n con el aumento del %BW en la mezcla BW/CRW, siendo los 
estructurados con BW/CRW en las proporciones 80/20 y 90/10 los m§s fuertes y m§s 
estables con valores de ỊL y ỊF de 346 y 355, y, 582 y 662 Pa, respectivamente. En 
particular este ¼ltimo mostr· valores de ỊL y ỊF superiores a los de la manteca, por lo 
que fue seleccionado como ingrediente en la elaboraci·n del croissant. El estudio de 
la calidad sensorial mostr· que no hubo diferencia significativa entre los croissants 
elaborados con manteca y con el oleogel. 
En conclusi·n, un elevado incremento del %BW en la mezcla BW/CRW contribuye a 
la formaci·n de oleogeles con comportamientos m§s viscoel§sticos. La mezcla 90/10 
mostr· un comportamiento viscoel§stico superior al de la manteca. El uso del oleogel 
estructurado con 5.0% de BW/CRW en la relaci·n 90/10 para la elaboraci·n del 
croissant, no afecta las propiedades organol®pticas del producto, resultando ser un 
posible sustituto de la manteca. 
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Resumen 
Las emulsiones dobles agua-aceite-agua (W1/O/W2) son sistemas multicompartimen-
talizados donde una emulsi·n simple W1/O se encuentra dispersa en una fase acuosa 
externa (W2). En la fase interna acuosa (W1) es posible encapsular compuestos 
bioactivos hidrof²licos que est§n protegidos por dos interfaces (interna W1-O y externa 
O-W2) que retardan su liberaci·n durante el almacenamiento, mejorando as² su 
potencial uso como ingrediente alimentario. Sin embargo, las W1/O/W2 son termodin§-
micamente inestables y est§n sujetas a varios fen·menos de desestabilizaci·n 
(McClements, D.J., 2015). Las emulsiones Pickering permiten generar una barrera 
f²sica en la interfaz por medio de part²culas s·lidas que se adsorben a la misma, 
mejorando la estabilidad de encapsulaci·n del compuesto bioactivo y la estabilidad 
f²sica de la emulsi·n. La ze²na como part²cula s·lida permitir²a estabilizar la interfaz 
exterior de las W1/O/W2, adsorbi®ndose irrever-siblemente en dicha interfaz (Souza y 
col., 2022). Este estudio se enfoca en la encapsulaci·n de §cido clorog®nico en 
W1/O/W2 con la interfaz O-W2 estabilizada con pectina y nanopart²culas de ze²na. Para 
la emulsi·n primaria W1/O, se disolvi· polirricinoleato de poliglicerol (PRPG, 5% p/p) 
en aceite de linaza, al que se a¶adi· la W1 (§cido clorog®nico 0,1% p/v) en una 
proporci·n de 20:80 W1:O, utilizando un homogeneizador de ultrasonido (30 KHz, 
100% amplitud, 1 min). Para la preparaci·n de W2, se sintetizaron nanopart²culas de 
ze²na seg¼n Jiang y col. (2019) con algunas modificaciones. Se dispers· la W1/O 
sobre W2 (40:60) utilizando un homogeneizador rotor-estator (11500 rpm/2 min). La 
W1/O/W2 se caracteriz· seg¼n tama¶o (D4,3), ²ndice de cremado (IC), microestructura 
y eficiencia de encapsulaci·n del §cido clorog®nico durante 21 d²as de 
almacenamiento a 4 ÁC. La W1/O/W2 present· un D4,3 y un IC que aumentaron 
gradualmente desde 5,1 Ñ 0,1 a 9.8 Ñ 0,9 Õm y de 3,5 Ñ 0,1 a 7,0 Ñ 2,0%, 
respectivamente. Sin embargo, se conserv· su estructura multicompar-timentalizada 
durante todo el periodo de almacenamiento, y la estabilidad de encapsulaci·n del 
§cido clorog®nico fue mayor del 40,0%. Estos resultados indican que, a pesar de 
existir peque¶os cambios en el tama¶o de las gotas de aceite, las nanopart²culas de 
ze²na adsorbidas en la interfaz exterior constituyen una barrera f²sica eficaz para evitar 
la liberaci·n del §cido clorog®nico encapsulado. 
 
Palabras claves: Emulsiones dobles Pickering, nanopart²culas, ze²na, §cido 
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Resumen 
Phytosterols are compounds found in plants and have the potential to enrich foods, as 
they contribute to the reduction of cholesterol in the blood by competing for its 
absorption in the intestine due to chemical structure similarity. However, phytosterols 
have a non-polar nature, making it difficult to incorporate them into aqueous foods and 
beverages. In this sense, microencapsulation of phytosterol represents an interesting 
alternative to increase the stability and preserve their properties during processing and 
storage. This work aimed to microencapsulate phytosterol associated with coffee oil 
and coconut oil by spray drying using whey protein isolate and maltodextrin as wall 
materials. The microparticles were characterized regarding average diameter, 
morphology, water activity, humidity, wettability, encapsulation efficiency (EE) and 
apparent density. The microparticles had a diameter (D4.3) between 1.46 and 1.87 Õm 
and EE between 47.44 and 54.25%, with no significant difference between the 
formulations. The low hygroscopicity and water activity presented by the particles 
indicate that the product has good stability and low risk of microbial deterioration. The 
results of the time for hot solubilization (98ÜC) and the high concentration of oil on the 
surface of the particles suggest the presence of a layer of superficial oil that influences 
the solubility of the microparticles. Microencapsulation by spray drying proved to be a 
viable alternative to obtain powdered phytosterols with good stability and potential for 
application in different foods and beverages. 
 
Palabras claves: coffee oil, coconut oil, whey protein isolate, maltodextrin, emulsifiers.  
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Resumen 
El okara es un subproducto derivado de la fabricaci·n de la leche de soja que posee 
demostradas cualidades como ingrediente tecnofuncional, rico en fibras y prote²nas. 
Si bien existe un consenso sobre la cantidad de fibra total que se deber²a consumir de 
forma diaria, no hay recomendaciones claras sobre si esta fibra debe ser soluble o 
insoluble. En particular, la fibra soluble posee efectos beneficiosos comprobado sobre 
la obesidad, enfermedades cardiovasculares, y diabetes tipo 2. El proceso de 
extrusi·n de alta temperatura y cizalla permite incrementar la proporci·n de fibra 
soluble en detrimento de la insoluble en los productos ricos en este componente. 
El objetivo de este estudio fue investigar el potencial del okara seco nativo y extrusado 
como ingrediente en un producto panificado cl§sico: galletas integrales. Para obtener 
el okara extrusado, se utiliz· una extrusora de doble tornillo co-rotante (Process 11-
Hygenic, Thermo Scientific, Alemania). Como primer resultado, se corrobor· un 
aumento del 45% en la relaci·n fibra soluble/insoluble. Luego, se realizaron pruebas 
de elaboraci·n de las galletas objetivo con distintas cantidades de okara, utilizando 
una formulaci·n cl§sica. La evaluaci·n sensorial con un panel de jueces entrenados 
permiti· definir la cantidad m§xima de okara a incorporar en las galletas: 20%. Este 
porcentaje de okara a¶adido proporcion· un perfil sensorial adecuado, adem§s de que 
permitir²a el uso del claim ñFuente de fibraò, seg¼n Reglamento T®cnico MERCOSUR, 
ante una eventual comercializaci·n. Posteriormente, se elaboraron 3 galletas ñFuente 
de fibraò en las instalaciones del Centro de Industriales Panaderos del Uruguay: 
control con 20% de salvado de trigo, con 20% de okara y con 20% de okara extrusado. 
106 consumidores de galletas evaluaron la aceptabilidad de los tres productos y 
describieron cada muestra con una pregunta CATA (check-all-that-applies) compuesta 
por 32 t®rminos.  
La aceptabilidad promedio de todas las muestras fue superior a 6 en una escala 
hed·nica de 9 puntos, indicando un buen nivel de aceptaci·n. No se encontr· 
diferencia significativa entre la aceptabilidad de las muestras (p>0.05). A trav®s de la 
pregunta CATA, los participantes describieron a estas galletas como crocantes, con 
sabor y color balanceado, para el desayuno o merienda. Este estudio resalta el 
potencial del okara como subproducto de la agroindustria en la innovaci·n alimentaria. 
Debido a que la incorporaci·n de okara en las galletas no disminuye su aceptaci·n 
por parte de los consumidores y que la alternativa extrusada incrementa el contenido 
de fibra soluble, es factible su utilizaci·n como ingrediente en este tipo de galletas. 
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Resumen 
Arrayan fruits (Luma apiculate) is a very rich fruit in vitamin C, carotenoids and phenolic 
compounds, like anthocyaninôs, nevertheless these compounds can suffer alterations 
during dehydration process to the thermal accused and to the degradation oxidative. 
The purpose of this study was to evaluate the influence several techniques of drying 
on quality and antioxidant properties of arrayan fruits, specifically in phenolic content. 
Three systems were evaluated for kinetics dehydration of fruit which special conditions, 
established in preliminary tests. First system was oven-drying at 60 ÁC 48 h, a 
traditional system of dehydration; second drying process includes the drum-dryer 
whose operational conditions were 110 ÁC, with drum rotation speed of 0.15 rpm and 
0.2 mm drum clearance. Finally a third system used was lyophilized-dried for 48 h. 
Final product was characterized and physical and chemical parameters analyzed were: 
water activity, color by CIElab space, also, functional evaluated parameters were 
vitamin C, anthocyanin and total carotenoid content. The total phenolic content was 
determined spectrophotometrically according to Folin CiocalteauËs phenol method 
calculated as Gallic Acid equivalent (GAE). The antioxidant activity was determined by 
means of a 2,2-diphenyl-1-picrylhydryzyl (DPPH).The degradation of ɓ-carotene 
was more pronounced in the traditional oven drying processing reaching values 
close to 50% and may be due to oxidation of the same from the effects of oxygen 
and temperature in the air that can break the hydrocarbon skeleton of the 
provitamin A. Lyophilized dried system retained most of the phenolic compounds 
presents in the fruit at the fresh state. 
 
Palabras claves: Lyophilization, Drum drying, Air drying, Luma apiculata, anthocyanins 
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Resumen 
Los subproductos vegetales pueden ser una fuente de aditivos naturales en la 
industria alimentaria, cosm®tica y farmac®utica, la valoraci·n agroindustrial de estos 
recursos permitir²a dar cumplimiento a los Objetivos de Desarrollo Sostenible. Por lo 
tanto, el objetivo de la presente investigaci·n fue evaluar los par§metros sensoriales 
y los atributos de color en leche de coco enriquecida con extracto de epicarpio de 
chontaduro (Bactris gasipaes). A partir del extracto lip²dico de epicarpio de chontaduro 
se elabor· una emulsi·n O/W asistida por ultrasonido, empleando lecitina de soya, 
goma xantana, y agua. La emulsi·n obtenida se incorpor· a la leche de coco (0, 5, 10, 
15, 20, 25, 30 y 35 % p/p), y se avalu·, los atributos sensoriales y de color CIEL*a*b* 

utilizando un ANOVA de un factor.  Los resultados indican que se present· diferencias 
significativas (p ̓  0.05) en todos los atributos sensoriales evaluados (color, olor, sabor, 
textura, apariencia y aceptaci·n general) entre las muestras de estudio, siendo las 
formulaciones del 25 y 30 % las que presentaron la mayor aceptaci·n general. En 
particular, la leche enriquecida al 30 % fue la que obtuvo mejores resultados en todos 
los par§metros evaluados. El enriquecimiento de la leche de coco aumenta 
significativamente (p ̓  0.05) los par§metros de color L*, a*, b*, C*, ²ndice de 
amarillamiento (IA), y cambio global de color (DE), mientras que reduce estad²s-
ticamente al tono y el ²ndice de blancura (IB). El extracto lip²dico de epicarpio de 
chontaduro tiene el potencial de ser un colorante natural en productos formulados con 
la leche de coco, al mejorar los atributos sensoriales y la percepci·n del color de esta 
bebida de coco.  
 
Palabras claves: Cocos nucifera, leche vegetal, luminosidad, croma, tono. 
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Resumen 
Uruguay es un pa²s con importante actividad agr²cola y agroindustrial, siendo el arroz 
uno de los cultivos de mayor producci·n. Uno de los principales subproductos de la 
industria arrocera es la c§scara de arroz (CA), gener§ndose en cantidades 
aproximadas de 275 mil toneladas anuales. Ante la problem§tica de su disposici·n 
ambientalmente amigable, surge el inter®s de valorizar la CA con el objetivo de obtener 
productos de valor agregado. Materiales lignocelul·sicos, como la CA, tienen como 
componentes principales celulosa, hemicelulosas y lignina. La lignina es el pol²mero 
arom§tico m§s abundante del planeta, lo que sugiere que se trata de una fuente 
valiosa de compuestos fen·licos.  
Una tecnolog²a prometedora para fraccionar la biomasa es el tratamiento hidrot®rmico, 
ya que no requiere la adici·n de solventes o reactivos qu²micos adem§s del agua, 
consider§ndose ambientalmente amigable, efectiva y econ·mica. Los hidrolizados 
obtenidos contienen §cidos fen·licos, principalmente §cido fer¼lico y p-cum§rico, 
provenientes de la despolimerizaci·n parcial de la lignina y la solubilizaci·n de los 
enlaces lignina-hemicelulosa y presentan valor comercial, ya que son una fuente de 
antioxidantes naturales, con potencial aplicaci·n en las industrias alimentaria, 
farmac®utica y cosm®tica.  
El objetivo de este trabajo fue obtener §cidos fer¼lico y p-cum§rico con actividad 
antioxidante a trav®s de tratamiento hidrot®rmico de la CA, y determinar las 
condiciones que maximizan el contenido de ambos §cidos fen·licos mediante 
metodolog²a de superficies de respuesta, dentro de la regi·n experimental estudiada. 
Se implement· un dise¶o central compuesto formado por 20 experiencias, donde se 
estudi· el efecto de la temperatura (136, 150, 170, 190 y 204ÁC), relaci·n 
l²quido/s·lido (13, 20, 30, 40 y 47 mL/g b.s.) y tiempo (10, 30, 60, 90 y 110 min) sobre 
las siguientes variables: rendimiento de hidr·lisis (RH), contenido fen·lico total (CFT), 
actividad antioxidante (FRAP y ABTS) y contenido de §cidos fer¼lico y p-cum§rico.  
El RH vari· desde 8,65 a 31,44 g hidrolizado b.s./100 g CA b.s., mientras que los 
hidrolizados presentaron valores de CFT en el rango 6,5 ï 31,7 mg GAE/g CA b.s., 
actividades antioxidantes de 3,15 ï 12,09 mmol AAE/100 g CA b.s. (FRAP) y 3,43 ï 
17,56 mmol trolox/100 g CA b.s. (ABTS), y contenido de §cidos fen·licos de 7,8 ï 28,7 
mg/100 g CA b.s. (fer¼lico) y 66,4 ï 179,1 mg/100 g CA b.s. (p-cum§rico). 
La condici·n que maximiza el contenido de §cido fer¼lico result· 190ÁC, 40 mL/g y 20 
min, mientras que para el §cido p-cum§rico 187ÁC, 40 mL/g y 17 min.  
 
Palabras claves: c§scara de arroz, antioxidantes, tratamiento hidrot®rmico, §cido 
fer¼lico, §cido p-cum§rico. 
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Resumen 
La industria l§ctea es una de las m§s representativas de Argentina, con una 
producci·n de leche que super· los 11 millones en 2023. De la elaboraci·n de 
productos como el queso y el yogur se genera el suero, un efluente con alto contenido 
proteico de poco valor comercial y que requiere de tratamiento especial para su 
disposici·n final. Sin embargo, hay un creciente inter®s en su aprovechamiento para 
obtener productos derivados de alto valor mediante la hidr·lisis de Ŭ-lactoalb¼mina, 
principal prote²na que lo compone. El agua en condiciones subcr²ticas es aquella que 
se mantiene en estado l²quido a temperaturas entre 100ÁC y 374ÁC, y debido a esto 
presenta propiedades interesantes para procesos de hidr·lisis en los que se 
desenvuelve como reactivo, catalizador y medio de reacci·n. Por lo anteriormente 
mencionado, el objetivo del presente trabajo es estudiar las condiciones para la 
obtenci·n de amino§cidos a partir de lactoalb¼mina procedente de suero de leche 
bovina mediante hidr·lisis con agua en estado subcr²tico en un reactor tubular 
continuo. Para esto, se analiz· el efecto de la temperatura y el tiempo de reacci·n 
sobre el perfil de amino§cidos y el rendimiento de reacci·n. Se realizaron reacciones 
con un valor de presi·n constante (120 bar) y se estudiaron tres temperaturas (200ÁC, 
235ÁC y 270ÁC) y cuatro tiempos de residencia (10, 15, 30, 60 minutos). De manera 
general se encontr· que para las temperaturas de 235ÁC y 270ÁC los valores de 
amino§cidos obtenidos disminu²an para tiempos de reacci·n m§s prolongados (60 
min), mientras que a 200ÁC se logra un valor m§ximo a los 60 min. El rendimiento a 
30 minutos de reacci·n, medido como la concentraci·n de amino§cidos totales 
recuperados (g/ g LactAlb) fue el siguiente: 0.085 para 235ÁC > 0.075 a 200ÁC > 0.019 
a 270ÁC. Los perfiles de amino§cidos obtenidos dependen de la naturaleza de estos 
y var²an con la temperatura de reacci·n. Se observ· una tendencia general de 
disminuci·n de los valores recuperados para todos los amino§cidos a medida que 
aumentaba la temperatura, sin embargo, valina present· un incremento para 270ÁC. 
Alanina y metionina fueron los amino§cidos de mayor presencia en las temperaturas 
de 200 y 235ÁC. No se encontr· prolina para ninguna de las temperaturas usadas. 
 
Palabras claves: Lactoalb¼mina, hidr·lisis, agua subcr²tica, amino§cidos.  
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Resumen 
Los sistemas coloidales prote²na-polisac§rido se utilizan en la industria alimentaria, 
formando estructuras que modifican la textura, la viscosidad y otras propiedades de 
los productos. Estos sistemas pueden experimentar separaciones de fases 
segregativas o asociativas seg¼n las condiciones del medio. En el primer caso, cada 
fase se enriquece en un tipo de macromol®cula, mientras que, en el segundo, se 
forman fases ricas en ambas macromol®culas y en solvente debido a la interacci·n de 
cargas opuestas. Los concentrados de prote²nas de lactosuero (WPC) son 
ampliamente utilizados como ingredientes funcionales en alimentos y apropiados para 
formar dichos complejos. La carboximetilcelulosa (CMC), es un polisac§rido ani·nico 
soluble en agua. El objetivo de este trabajo fue estudiar el comportamiento de fases 
entre WPC-CMC, evaluando su comportamiento reol·gico. Se analizaron dos 
muestras de CMC, una de alto peso molecular y otra de bajo peso molecular, que 
presentan disoluciones de CMC con alta viscosidad (CMC-AV) y baja viscosidad 
(CMC-BV), respectivamente, bajo condiciones isoi·nicas (pH 6). Se determin· la 
viscosidad a una velocidad de 1,66 s-1 durante 10 minutos utilizando un re·metro 
din§mico con geometr²a de cono-plato de 40 mm. Se determin· el potencial Z 
empleando un analizador de tama¶o de part²cula. Se evalu· el comportamiento 
reol·gico de las fases de WPC- CMC-AV y CMC-BV, durante tratamientos t®rmicos en 
el re·metro. La viscosidad obtenida fue de 4,6Ñ0,2 mPa.s y 195Ñ2 mPa.s para el de 
baja y alta viscosidad respectivamente. En la Figura 1 se muestra que las prote²nas 
tienen carga positiva a pH<5 y la CMC carga negativa en todo el rango de pH. Esto 
implica que se podr²a presentar una interacci·n electrost§tica atractiva o repulsiva 
dependiendo el pH. La Figura 2 muestra los comportamientos de las soluciones a pH 
6 a diferentes concentraciones de ambos componentes luego de 24h de incubaci·n; 
las soluciones con CMC-AV presentaron mayor rango de separaci·n de fases con la 
prote²na, debido al fen·meno de exclusi·n molecular. A diferentes concentraciones, 
estos sistemas formaron geles viscosos a partir de 68ÁC, manteniendo su estructura 
durante el enfriamiento, como se observa en la Figura 3. En conclusi·n, se destaca el 
potencial de las mezclas WPC-CMC para formar estructuras diferenciadas en 
alimentos. Estas interacciones ofrecen oportunidades para crear estructuras 
supramacromoleculares funcionales para ser incorporadas en la producci·n de 
alimentos. Sin embargo, se requiere investigaci·n adicional para su aplicaci·n 
pr§ctica. 
 
Palabras claves: lactosuero, carboximetilcelulosa, reolog²a, macromol®culas. 
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Resumen 
En los ¼ltimos a¶os ha crecido la popularidad de la alimentaci·n basada en plantas. 
Dentro de los productos l§cteos, uno de los m§s populares es el queso. Para aquellas 
personas que buscan un producto con esas caracter²sticas pero vegetal, hoy en d²a 
en el mercado se puede encontrar cierta oferta, pero en la mayor²a de los casos estos 
productos no logran reproducir totalmente las caracter²sticas organol®pticas de sus 
an§logos a base de leche animal. En el presente trabajo se obtuvieron formulaciones 
a base de bebida de almendras comercial (BIBA, Argentina), aceite de oliva extra 
virgen (La Toscana, Argentina), vinagre de manzana y sal, con el agregado de almid·n 
de ma²z y/o carragenina tipo iota para lograr geles s²mil queso mozzarella. El objetivo 
fue obtener un producto vegano con buenas caracter²sticas organol®pticas que pueda 
resultar atractivo para los consumidores. Se prepararon 4 formulaciones: 1=almid·n 
de ma²z 4,3%, 2=carragenina 2%, 3= carragenina 2%+ almid·n 2,15%, 4=carragenina 
3%. Tambi®n se utilizaron dos controles comerciales (C1= muzzarella de leche de 
vaca, La Sorianita; C2= Muzzalmendra, Felices Las Vacas). Se midieron par§metros 
de color (L*, a*, b*) con color²metro CR400 Konica-Minolta, perfil de textura (TPA) con 
textur·metro Brookfield CT3 (dureza, masticabilidad, gomosidad, elasticidad) y 
capacidad de fundici·n (por diferencia de §rea antes y despu®s de un calentamiento 
de 5 min-180ÜC en horno el®ctrico convectivo). Con respecto al color, las 
formulaciones ensayadas presentaron valores menores (p<0,05) de L* (72,2-77,3) que 
los controles (C1=80,1/C2=85,3). Las muestras con carragenina presentaron valores 
de a* y b* m§s cercanos a C2 indicando un color amarillento, mientras que las 
muestras con almid·n presentaron tinte amarillo-verdoso, con valores m§s negativos 
de a* y menores de b*. Las muestras 2, 3 y 4 presentaron los menores valores de 
dureza (0,33Ñ0,06N- 0,44Ñ0,07N) respecto de los controles (C1=5,03Ñ0,4N/ 
C2=11,22Ñ0,28N) (p<0,05) y de la muestra 1 (1,92Ñ0,22N) (p<0,05) y no mostraron 
diferencias significativas entre ellas. Respecto de la capacidad de fundici·n, se 
encontr· que las muestras con carragenina fueron las que mejor comportamiento 
presentaron, obteniendo un aumento significativo (p<0,05) de di§metro al fundir con 
respecto a los controles, siendo el m§ximo el de la formulaci·n 3, con un 
98,56Ñ12,95% de aumento. Los resultados revelan un aporte significativo a las 
propiedades texturales y la capacidad fundente de la carragenina iota en las 
formulaciones de an§logos de queso ensayadas.  
 
Palabras claves: alimentos basados en plantas, hidrocoloides, an§lisis de perfil de 
textura, color, derretimiento.  
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HĆ INFLUąNCIA DE DIFERENTES PERFIS DE CONSUMIDORES  
NA ACEITA¢ëO DE BEBIDA LĆCTEA SABOR CHOCOLATE  

COM REDU¢ëO DE SACAROSE? 

 LOUZADA C. A.1; ALMEIDA S. C.1; CARMO L. M.1; DELLA LUCIA S. M.1 
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Resumen 
Em muitos pa²ses, as bebidas adoadas com a¼car s«o a principal fonte de a¼cares 
livres na alimenta«o. Pesquisas sobre as doenas associadas ao consumo de 
bebidas aucaradas t°m impulsionado a reformula«o de alimentos pela ind¼stria. A 
segmenta«o do mercado consumidor, ou seja, dividir em grupos as pessoas que 
possuem necessidades semelhantes, caracter²sticas ou comportamentos que as 
diferem das demais, ajuda a desenvolver estrat®gias para atingi-las de maneira 
eficiente com a oferta de produtos reformulados. Assim, objetivou-se investigar se 
diferentes perfis de consumidores possuem diferenas na aceita«o de bebida l§ctea 
sabor chocolate com concentra»es variadas de sacarose. Foi empregada a 
metodologia dos Limiares Hed¹nicos, permitindo calcular o limiar de aceita«o 
comprometida (LAC), definido como a concentra«o de um est²mulo (ingrediente) a 
partir da qual a aceita«o do alimento comea a ser comprometida, e o limiar de 
rejei«o hed¹nica (LRH), a concentra«o de um est²mulo a partir da qual o alimento 
passa a ser rejeitado. Trezentos e sessenta consumidores foram segmentados em 
termos de alta, m®dia ou baixa preocupa«o com a sa¼de (com uso do question§rio 
de conscientiza«o sobre sa¼de) e em termos de ter ou n«o ter tido perda/altera»es 
no olfato e/ou paladar decorrentes da COVID-19. Os consumidores realizaram cinco 
sess»es de aceita«o com escala hed¹nica (avaliando cor, aroma, sabor, 
consist°ncia, impress«o global), comparando duas amostras da bebida l§ctea em 
cada sess«o: uma amostra controle (8% m/v de sacarose) e uma est²mulo (8%, 6%, 
4%, 2% e 0% m/v), apresentadas em ordem decrescente de sacarose entre as 
sess»es. A segmenta«o dos consumidores em termos de preocupa«o com a sa¼de, 
no geral, n«o influenciou nos valores dos LACs para a bebida l§ctea para os atributos 
sabor, consist°ncia e impress«o global, mas influenciou para cor e aroma. Para a cor, 
os valores do LAC foram diferentes, sendo 5,01% para o segmento de baixa 
preocupa«o e 7,42% para o de alta. Os LACs para o aroma tamb®m foram diferentes 
para os segmentos (baixa = 3,32%; m®dia = 6,98%; alta = 2,02%). Para o LRH, a 
preocupa«o com a sa¼de influenciou os resultados para consist°ncia (2,4% para o 
segmento de baixa preocupa«o e 0,25% para o de m®dia). Os consumidores mais 
preocupados com a sa¼de admitem maiores redu»es de sacarose, e o segmento de 
baixa preocupa«o admite menores redu»es, em se tratando de cor e aroma. 
Interessantemente, a segmenta«o em rela«o ¨ perda/altera«o do olfato e/ou 
paladar n«o influenciou nos valores dos limiares hed¹nicos.  

 
Palabras claves: Metodologia dos limiares hed¹nicos; Limiares sensoriais; 
Segmenta«o de consumidores; COVID-19; Preocupa«o com a sa¼de.  
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IMPACTO DE DELINEAMENTOS EXPERIMENTAIS NOS VALORES  
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SARAIVA S. H.1; MINIM V. P. R.2; LIMA FILHO T.1 
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Resumen 
A metodologia dos limiares hed¹nicos variando dois est²mulos (MLH2e) possui 
diversas aplica»es na ind¼stria e na ci°ncia de alimentos, por exemplo, pode ser 
utilizada para alterar ao m§ximo teores de ingredientes sem impactar a aceita«o 
(LAC ï limiar de aceita«o comprometida) ou sem resultar em rejei«o (LRH ï limiar 
de rejei«o hed¹nica) sensorial do produto. Para determinar esses limiares, podem 
ser utilizados diferentes delineamentos de tratamentos, cuja influ°ncia nos resultados 
da metodologia ainda ® desconhecida. Objetivou-se investigar o impacto de dois 
delineamentos (DCCR - delineamento composto central rotacional e DCFC - 
delineamento composto de face centrada) nos valores e na exatid«o dos limiares 
hed¹nicos variando dois est²mulos. Foi determinado a partir de quais concentra»es 
a redu«o de sacarose e a adi«o de cacau em p· resultam em redu«o da aceita«o 
(LAC) e in²cio da rejei«o sensorial (LRH) de bolo de chocolate, para os atributos 
aroma, textura, sabor e impress«o global. Uma equipe de 129 consumidores realizou 
os procedimentos da MLH2e para determina«o dos limiares hed¹nicos. Utilizando o 
DCCR, com a redu«o de sacarose de 120% para 80,51% comea a ocorrer redu«o 
da aceita«o global (LAC) e de 120% para 39,93% comea a ocorrer rejei«o global 
(LRH) do bolo de chocolate. Utilizando o DCFC, o LAC global ocorreu reduzindo o teor 
de sacarose de 120% para 88,36% e o LRH global ocorreu reduzindo o teor de 
sacarose de 120% para 37,02%. Para os dois delineamentos e limiares, o teor de 
cacau em p· n«o foi alterado, permanecendo 25%. £ poss²vel reduzir 23% do teor de 
sacarose sem afetar a aceita«o dos atributos sensoriais (aroma, textura, sabor e 
impress«o global) do bolo de chocolate; e ® poss²vel reduzir 59% do teor de sacarose 
sem resultar em rejei«o sensorial pelos atributos do bolo. Concluiu-se que, 
independentemente do atributo sensorial analisado, a utiliza«o do DCCR e do DCFC 
resultaram em valores do LAC e do LRH pr·ximos numericamente. Com a an§lise de 
exatid«o, verificou-se que ambos os delineamentos permitem o c§lculo de limiares 
hed¹nicos (LAC e LRH) exatos. A MLH2e possui aplica»es relevantes para a ind¼stria 
e ci°ncia de alimentos e o presente estudo constatou a confiabilidade dos resultados 
obtidos com esta metodologia, independentemente do delineamento de tratamentos 
utilizado.  
 
Palabras claves: limiares sensoriais, limiares afetivos, limiar de aceita«o 
comprometida, limiar de rejei«o hed¹nica, redu«o de a¼car. 
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Resumen 

Innovative coffee fermentation techniques enable the production of beverages with 
diverse sensory profiles, meeting consumer demands. In the Self-Induced 
Anaerobiosis Fermentation (SIAF) method, coffee is fermented in closed bioreactors 
where oxygen is consumed, and CO2 is gradually produced due to the metabolic 
activity of microorganisms. The changes in the composition of the gaseous 
atmosphere during fermentation lead to shifts in the dynamics of the microbial 
populations present in the coffee. These shifts, influence the chemical composition of 
the beans and consequently the sensory quality of the beverage. This study aims to 
evaluate modifications in the final score and sensory profile caused by the SIAF 
compared to the Conventional processing of Canephora coffee. Coffea canephora var. 
conilon in its natural and pulped forms were utilized. Ripe coffee (both natural and 
pulped) underwent the SIAF and Conventional methods (drying on cement patios). On 
the SIAF method, 7 kg of coffee was placed in polyethylene bioreactors equipped with 
airlocks. These bioreactors were sealed and fermented for 3 days. Following 
fermentation, the coffees were dried on cement patios until reaching a moisture content 
of 12%. In the conventional method, 7 kg of coffee was directly placed on patios and 
dried until the moisture content reached 12%. This experimental setup was replicated 
twice for each treatment. The cupping protocol was performed by a specialized 
company. Three certified tasters (Q-Graders) evaluated the coffee samples through 
cup tasting using the International Coffee Organization Protocol. The coffees 
fermented using the SIAF method were classified as special (>80 points). Coffees 
submitted to the Conventional method obtained the ñPremiumò classification (70.0 ï 
79.0 points). The highest final score (81.13 points) was given to the Natural SIAF, which 
also presented the highest score gain compared to the Natural Conventional (2.75 
points). Pulped SIAF reach 80.13 points while Pulped Conventional scored 79.63 
points. The SIAF method, added notes of chocolate, red fruits, and pepper to the 
natural coffee when compared to the Conventional treatment. In Pulped, the SIAF 
method added notes of spice, pepper, and sweet compared to the Conventional 
treatment. Furthermore, in coffees subjected to the SIAF method the descriptors wood 
and vegetal were not reported. The SIAF method can be used to obtain special 
canephora coffee resulting in a beverage with higher sensory complexity. 
 
Palabras claves: Canephora coffee, fermentation, specialty coffee, sensory 
descriptors. 
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OF OLIVE PATE FORMULATIONS 
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Resumen 
The growing trend in developing new products with olive pomace (OP), mainly with 
olive pomace pulp (OPP) due to the high amount of phenolic compounds (PC) and 
dietary fiber in this fraction. OPP can be used in the fortification of food products, 
improving the nutritional and bioactive value of the product. This study aimed to create 
a new product with OPP and assess its sensory profile. OP from Olea europaea cv. 
'Arbequina' and óKoroneikiô, was used to obtain the pitted olive pomace pulp (OPP). 
Olive pate formulations containing 10% and 20% OPP were developed based on green 
banana biomass. The sensory analysis (ethical approval CAAE: 
76703023.0.0000.5346) was carried out. Tasters (17 women and 6 men, 18-36 years-
old) were selected through triangular tests of basic flavor recognition. Panel training 
involved two 20 min sessions during which samples and reference options were 
presented to tasters. An unstructured 9-cm scale, anchored by extremes ranging from 
none/little (left side) to a lot (right side) was used to evaluate attributes of olive pate, 
including appearance (oily appearance, green color, and spreadability), odor (green 
aroma and olive aroma), taste (bitter taste, residual flavor, and spicy flavor), and texture 
(sandy texture). The Generalized Procrustes Analysis (GPA) was employed to analyze 
sensory data using XLSTAT software (version 2019.2.2). Sensorial map results 
indicated that PC1 and PC2 explained 60.83% and 20.12% of the total data variation, 
respectively. The samples with OPP were positioned on the right side of PC1, while 
the control sample was on the left side. Pates fortified with 10% and 20% OPP from 
the arbequina cultivar were characterized by the attributes of ñgreen aromaò, ñolive 
aromaò, ñolive flavorò and ñsandy textureò. Arbequina OPP was obtained from green 
and ripe olives, with a slightly brown color, not characterized by the descriptor ñgreen 
colorò. The pate fortified with 20% OPP from the Koroneiki cultivar had characteristics 
of ñgreen colorò, resulting from OPP being mostly from green olives, and attributes of 
ñbitter tasteò, ñresidual flavorò, ñspicy tasteò due to the high concentration of phenolic 
compounds of OPP, mainly oleuropein and hydroxytyrosol which have a bitter taste 
and spicy taste on the palate. Products with arbequina OPP are more associated with 
pleasant flavor attributes and may be more acceptable to consumers. Products with 
higher OPP concentrations and favorable sensory characteristics can facilitate 
increased daily intake of PCs, potentially offering health benefits. 
 
Palabras claves: Waste, Extra virgin olive oil, Upcycling, Olive pomace pulp. 
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HUELLA DE CARBONO DE UNA PEQUE¤A AGROINDUSTRIA  

RURAL COLOMBIANA 
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Resumen 
La producci·n de alimentos genera aproximadamente un tercio de todas las emisiones 
de gases de efecto invernadero (GEI). De esta cifra, aproximadamente el 27% 
procede de la producci·n agr²cola y el 18% de las cadenas de suministro (Ritchie, 
2019). El objetivo de este estudio fue medir y recomendar acciones para reducir las 
emisiones directas e indirectas de GEI relacionadas con las actividades de producci·n 
y distribuci·n de una f§brica de frutas deshidratadas ubicada en la zona rural de 
Caldas, Colombia, durante 2023. Las materias primas utilizadas en el proceso de 
producci·n son principalmente frutas, como banano, mango, pi¶a y coco. La 
cuantificaci·n de las emisiones de gases de efecto invernadero (GEI) durante todas 
las etapas del ciclo de vida de la empresa sigui· la metodolog²a ISO 14064-1:2020. El 
inventario incluy· las seis categor²as sugeridas por la citada norma, utilizando 
principalmente datos primarios. Las emisiones directas m§s significativas proced²an 
de la energ²a utilizada para deshidratar la fruta y transportar los veh²culos propiedad 
de la empresa. Las emisiones indirectas m§s significativas proced²an de la 
electricidad, el transporte de materias primas, la distribuci·n y la fruta fresca y otros 
materiales consumidos por la empresa (categor²a 4), as² como la disposici·n de 
productos postconsumo.  
A lo largo de un a¶o, las emisiones de GEI ascendieron a 248,82 t de CO2eq. La 
mayor²a de estas emisiones, el 51,4%, proced²an de fuentes directas, mientras que el 
23,6% eran emisiones indirectas de la categor²a 4, relacionadas principalmente con el 
cultivo de materias primas. Las estrategias para reducir la huella de carbono de las 
emisiones directas incluyen: utilizar t®cnicas asistidas como ultrasonido con aire 
caliente para reducir el tiempo de secado, mejorar la eficiencia del secado, cambiar el 
gas licuado de petr·leo por gas natural en el secador e invertir en paneles solares 
para alimentar los equipos de iluminaci·n y los controladores. Adem§s, se recomend· 
poner en marcha acciones de compensaci·n verde, como la plantaci·n de §rboles en 
la zona rural donde se ubica la empresa, y una estrategia de formaci·n para los 
proveedores de fruta en buenas pr§cticas agr²colas reconocidas que reduzcan la 
huella de carbono. Los resultados obtenidos hasta el momento han demostrado que 
el cambio tecnol·gico puede reducir las emisiones de CO2 hasta en un 24,3% y el 
consumo de combustible en un 16,4%. 
 
Palabras claves: huella de carbono, agroindustria, deshidratado, frutas, sostenibilidad. 
  

mailto:ljrodriguezs@unal.edu.co


 

46 
 

PĎSTERS 
 



 

47 
 

1 

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EVALUACIĎN  

DE RIESGOS. REGULACIĎN 



 

48 
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Resumen 
 
O Brasil ® um grande produtor e exportador de carne de frango, essa efici°ncia na 
produ«o pode ser vista como resultado das melhorias nas t®cnicas de manejo junto 
a moderniza«o tecnol·gica. Entretanto, o consumidor demonstra maior apelo por 
cortes mais nobres, desencadeando um aumento na quantidade de res²duos dessa 
mat®ria prima. Uma solu«o para maior aproveitamento de toda carcaa ® a gera«o 
da carne mecanicamente separada (CMS), a qual tamb®m pode ser utilizada para 
produ«o de hidrolisados proteicos a fim de se obter pept²deos bioativos, os quais 
podem ser aplicados em alimentos para melhorar suas caracter²sticas nutricionais. 
Existe uma preocupa«o em torno da produ«o de CMS, principalmente voltado a sua 
qualidade, uma vez que ocorre a quebra nas fibras musculares na hora da moagem 
tornando-a mais perec²vel. Sendo assim, al®m das an§lises de caracteriza«o f²sico-
qu²micas e microbiol·gicas, a an§lise da toxicidade do hidrolisado ® de suma 
import©ncia, principalmente quando seu uso ser§ voltado para fins aliment²cios. O 
objetivo desse trabalho foi avaliar a toxicidade de hidrolisado de CMS de frango, 
utilizando a enzima Alcalase, atrav®s de bioensaios de letalidade para larvas de 
Artemia salina. Cistos de Artemia salina foram expostos a diferentes concentra»es 
do hidrolisado em p· de CMS de frango por 24 h, cada uma contendo pelo menos 50 
n§uplios. As amostras foram preparadas a partir de uma solu«o m«e, dilu²dos em 
solu«o salina + 2% DMSO (dimetilsulf·xido), resultando em al²quotas nas 
concentra»es 0,10; 0,25; 0,50; 0,75 e 1 ɛg.mL-1. Ap·s 24 h de exposi«o, a contagem 
de n§uplios vivos e mortos foi realizada e sua viabilidade foi estimada com base na 
motilidade dos mesmos. A toxicidade frente aos n§uplios de Artemia salina foi 
determinada por meio da dose letal mediana (DL50), calculada a partir da equa«o da 
reta de mortalidade. Frente aos resultados, obteve-se 30% de mortalidade para a 
concentra«o de 1000 Õg.mL-1, considerada at·xica. Esse achado ® fundamental em 
rela«o a segurana alimentar, pois avalia potenciais riscos que os alimentos podem 
representar ao consumidor. Dessa forma, o uso do hidrolisado de CMS de frango ® 
encorajador na ind¼stria aliment²cia, pois trata-se de uma mat®ria prima barata, 
proteica e com baixo potencial de causar uma toxinfec«o alimentar se preparada 
adequadamente. 
 
Palabras claves: hidr·lise enzim§tica, pept²deos bioativos, segurana alimentar.  
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CON £NFASIS EN CONTROL DE LISTERIA MONOCYTOGENES 
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Resumen 
En el sector alimentario, un factor clave para obtener alimentos inocuos, es la 
aplicaci·n de medidas de higiene que permitan asegurar su calidad microbiol·gica. 
Particularmente, en queser²as, para evitar la contaminaci·n de la leche y quesos con 
pat·genos, como Listeria monocytogenes, es fundamental aplicar Buenas Pr§cticas 
de Manufactura (BPM) y dentro de ellas, Procedimientos Operativos Estandarizados 
de Sanitizaci·n (POES). Listeria monocytogenes entre otros, puede sobrevivir en 
estos establecimientos por su capacidad para formar biopel²culas o biofilm y/o debido 
a fallas en la implementaci·n de la limpieza y la desinfecci·n, atribuidos a diferentes 
causas, entre ellas, el desconocimiento de las condiciones de uso de los productos 
qu²micos involucrados, que pueden llevar a la supervivencia del microorganismo y la 
contaminaci·n de los quesos. 
Este trabajo propuso un relevamiento de los productos qu²micos para la limpieza y la 
desinfecci·n comercializados en Uruguay, en particular, los aplicados en 
establecimientos lecheros y queser²as con ®nfasis en este pat·geno. 
Para ello, se recopil· informaci·n mediante el dise¶o y aplicaci·n de una encuesta 
a empresas proveedoras de insumos para la industria alimentaria.  
Se obtuvo informaci·n de 7 empresas realizando la descripci·n, an§lisis y la 
comparaci·n de los detergentes y desinfectantes con bibliograf²a cient²fica y tambi®n 
con los resultados obtenidos de la encuesta realizada en el proyecto ñPrevalencia de 
Listeria monocytogenes en quesos artesanales elaborados con leche cruda en 
Uruguayò.  
De acuerdo a los datos obtenidos de los proveedores, la literatura y el mencionado 
proyecto, se estableci· que los productos de limpieza y desinfecci·n se deben de 
seleccionar en base al tipo de residuo a eliminar, siguiendo rigurosamente las 
recomendaciones del fabricante para su correcto desempe¶o. 
Destac§ndose que, para prevenir y eliminar espec²ficamente las biopel²culas, se 
recomienda incorporar al tipo de limpieza convencional, detergentes enzim§ticos 
previo a la aplicaci·n del agente desinfectante, con el fin de mejorar la acci·n de la 
limpieza y eliminar los microorganismos en su totalidad. 
De acuerdo a lo evaluado mediante el an§lisis comparativo, adem§s, de las 
instrucciones de uso de los productos, los desinfectantes m§s eficientes para eliminar 
Listeria monocytogenes y/o su biofilm, resultaron ser el §cido perac®tico y el amonio 
cuaternario. 
 
Palabras claves: BMP, POES, detergentes, desinfectantes, Listeria monocytogenes. 
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Resumen 
Los tratamientos t®rmicos realizados en las peque¶as y medianas empresas (PyMes) 
se consideran insuficientes para satisfacer la norma Colombiana en cuanto a leche 
apta para consumo humano o para la elaboraci·n de productos con destino a consumo 
humano. Por lo tanto, los tratamientos t®rmicos no convencionales se consideran 
actualmente la estrategia m§s eficaz para solucionar los problemas log²sticos de las 
Pymes del sector agroalimentario, destac§ndose el microondas como una herramienta 
eficiente en los procesos como secado, pasteurizaci·n y liofilizaci·n. En este contexto, 
se busca determinar los efectos de la exposici·n a la radiaci·n electromagn®tica de 
microondas sobre la microbiolog²a de la leche cruda, verificando las relaciones 
tiempo/temperatura y las correlaciones con la carga biol·gica final demostrada por el 
producto, siendo necesaria la evaluaci·n de ®sta para encontrar cu§l es ·ptima para 
consumo humano. Para llevar a cabo el estudio, el sistema de procesado por 
microondas se realiza en forma estacionaria. Se incluye para el proceso un 
microondas marca Samsung de 1.5kW de potencia a 2450MHz, seis vasos de 
precipitado de 150ml por repetici·n y al²cuotas de 100ml por muestra tratada, un termo 
de refrigeraci·n de 4 litros para conservaci·n de la muestra, un term·metro digital 
marca Brixco, papel aluminio, incubadora, cajas de Petri, tubos de ensayo, puntas de 
1ml, agua de peptona, agar plate count y pipeta de 10ml. Como resultado, se 
obtuvieron reducciones significativas en los recuentos de UFC/ml de hasta 97.37% 
entre tratamientos. Finalmente, se concluye que la reducci·n es significativa de 
acuerdo a la carga biol·gica en el producto tratado, demostrando la efectividad del 
m®todo como bactericida. 
 
Palabras claves: eliminaci·n t®rmica, microondas, leche cruda, tratamiento t®rmico no 
convencional. 
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EFICACIA DEL SISTEMA DE PURIFICACIčN DE AIRE EN LA PLANTA PILOTO 
DE CĆRNICOS DE LA UNIVERSIDAD DEL QUINDĉO 

OSORIO J.1; GAITÁN A.1 

1 Universidad del Quindío, Colombia. 
Dirección electrónica: jaosoriog@uniquindio.edu.co y agaitant@uqvirtual.edu.co 

Resumen 
Este trabajo evalu· el sistema de filtraci·n de aire, en la planta piloto de c§rnicos de 
la Universidad del Quind²o. Este, es un sistema Soler & Palau, modelo CDAFV 18/18, 
de 1,5 KW, 5.000 pies3/min, eficiencia del 54%, velocidad del ventilador de 550 rpm y 
una filtraci·n del 35% (1,5m x1,37m de frente), con 4 filtros de superficie extendida 
(CARTUCHO-FMA-Work Clean, 24x24cm- 1 in), de fibra sint®tica de poliester y mallas 
internas de aluminio. 
Se tomaron muestras microbiol·gicas, en la zona de empaque, el punto de ingreso de 
aire del purificador y en la parte interna del filtro, realizando recuentos de Coliformes, 
mes·filos y hongos y levaduras, en placas de agar, rojo vilis brillante, estandar plate 
count y saboreud, de 90 mm de di§metro. Las muestras, se tomaron por 
sedimentaci·n pasiva (30 min). 
Se uso un dise¶o experimental al azar con estructura factorial (factores: Punto de toma 
de muestra y d²a de muestreo), aleatorizado los an§lisis microbiol·gicos con c·digos 
al azar, a las muestras, de los diferentes zonas, para un mismo tiempo de muestreo. 
Para evaluar las diferencias significativas, se realiz· un an§lisis de varianza (P Ò %5) 
y las diferencias entre las medias se determinaron por una prueba de Tukey. Para 
comprobar que el modelo cumpl²a con los supuestos de normalidad del error y 
homogeneidad de la varianza se realizaron las pruebas de Komogrov Esmirnof y un 
gr§fico de residuales, respectivamente.  
Concluyendo que, los Coliformes totales no presentaron crecimiento, ya que la 
temperatura del entorno era menor a la ·ptima. Pero, las muestras de mes·filos totales 
mostraron diferencias significativa entre zonas de estudio. Tambien, el promedio, del 
n¼mero de colonias, en el interior del filtro con respecto al exterior del filtro present· 
reducci·n del 85%, en el d²a 1, del 100% en el d²a 2 y del 82% en el d²a 3. 
Comprob§ndose as², que si hay retenci·n de mes·filos totales en el sistema de 
filtraci·n de aire. Adem§s, las muestras de hongos y levaduras mostraron una 
diferencia significativa entre las zonas estudiadas. El promedio en el interior del filtro 
con respecto al exterior del filtro mostr· una reducci·n del 61% en el d²a 1, del 89% 
en el d²a 2 y del 100% en el d²a 3. Comprob§ndose, adem§s, que hay retenci·n de 
hongos y levaduras en el sistema de filtraci·n. Para finalizar no se encontraron 
diferencias significativas entre los d²as de muestreo. 
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EVALUACIčN DEL AGUA ELECTROLIZADA COMO ANTIMICROBIANO  
CONTRA SALMONELLA EN HUEVO 

PARRA G. P.1  

1 Universidad de Pamplona, Colombia 
Dirección electrónica: patriciaginha@yahoo.es 

Resumen 
El agua electrolizada (AE) genera el §cido hipocloroso como compuesto activo, se 
realiz· la estandarizaci·n del AE a diferentes concentraciones pH, ORP y cloro en la 
reducci·n de Salmonella inoculada en huevo, se evaluaron 27 muestras de huevo 
comercial inoculado con Salmonella y sumergido durante un minuto en AE obtenida 
en equipo industrial, con el m®todo de ultrasonido a 110 KHz por 10 minutos para la 
mejor recuperaci·n de microorganismos que el sponge luego siembra en medio XLT4 
para conteo en placa y observar la reducci·n logar²tmica; fue realizado en los 
laboratorios de Food Science and Technology de la Universidad Texas A&M Estados 
Unidos y en la Universidad de Santander Colombia, los resultados demuestran que la 
estandarizaci·n del AE para evaluar su efecto a diferentes concentraciones funcion· 
bien a pH 3.3 , 980 ORP y 10 ppm de cloro en la reducci·n de Salmonella inoculada 
en huevo, relacionando que el AE alcalina pH 9.0 evaluada en antibiograma en medio 
Hecktoen, por halos de inhibici·n no se comport· eficientemente. Sin embargo 
durante la aplicaci·n en huevos se evaluaron dos antimicrobianos el agua 
electrolizada §cida (AEA) y el hipoclorito de Sodio (NaClO) en medio XLT4; obteniendo 
reducciones logart²micas de 1,93logUFC/mL con AEA y 1,8logUFC/mL con NaClO, 
demostrando que 0,3 logUFC/mL en un porcentaje de reducci·n microbiana de 99,9% 
con el empleo de los dos antimicrobianos, esto no representa diferencia significativa 
entre el uso de uno u otro antimicrobiano, destacando que AE no es corrosivo y es 
amigable con el medio ambiente. 
 
Palabras claves: Agua electrolizada, antimicrobiano, hipoclorito, huevos, Salmonella. 
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INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LA PRODUCCIčN DE MELčN HONEYDEW: 
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GONZÁLEZ AGUILAR G. A.2; MARTÍNEZ TÉLLEZ M. A.2 

1 Universidad de Sonora, Caborca, Sonora, México. 
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Resumen 
La inocuidad alimentaria es una preocupaci·n primordial en la producci·n de 
alimentos, especialmente cuando se trata de organismos pat·genos como Escherichia 
coli. La virulencia de esta bacteria var²a por regiones dependiendo de las condiciones 
ambientales, pr§cticas agr²colas, uso de antibi·ticos y desinfectantes. En este 
contexto, el cultivo de mel·n Honeydew es de importancia social y econ·mica a nivel 
mundial, debido a los empleos y divisas que genera. Sin embargo, este fruto puede 
contaminarse durante su cosecha, empaque y manipulaci·n con bacterias como E. 
coli. Por lo tanto, esta investigaci·n tuvo como objetivo determinar los patotipos y la 
resistencia a los antibi·ticos de E. coli aislada de diferentes puntos del sistema de 
producci·n de mel·n Honeydew en Sonora, M®xico. Se us· la t®cnica de PCR para 
identificar los genes espec²ficos asociados con cada patotipo. Adem§s, se evalu· el 
perfil de resistencia de E. coli a 12 antibi·ticos com¼nmente utilizados en el §mbito de 
la salud primaria empleando el m®todo de Kirby-Bauer. Se identificaron 32 cepas de 
E. coli procedentes de agua de riego, melones cosechados, manos de los trabajadores 
del empaque, cajas y melones de rezaga. Asimismo, en estas cepas el 22% 
pertenec²an al patotipo E. coli enteropatog®nica at²pica (aEPEC), 19% a E. coli Shiga-
toxig®nica (STEC) y 12% a una hibridaci·n aEPEC/STEC. En cuanto a las pruebas a 
los diferentes antibi·ticos de las cepas de E. coli se encontr· que mostraron 
resistencia principalmente a ertapenem (100%), meropenem (97%) y ampicilina 
(94%), las cuales en su mayor²a proven²an del agua de riego del cultivo de mel·n 
Honeydew. Adem§s, se encontr· que el perfil de resistencia a los antibi·ticos de E. 
coli fueron 75% multirresistentes y 25% extremadamente resistentes. Estos resultados 
subrayan la importancia de reforzar las medidas de higiene y manipulaci·n de 
productos en el sistema de producci·n de mel·n Honeydew para garantizar la 
inocuidad alimentaria. 
 
Palabras claves: antibi·ticos, inocuidad alimentaria, bacterias pat·genas, resistencia.  

mailto:yessica.enciso@unison.mx


 

54 
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1 GD de Enología, Unidad de Tecnología de los Alimentos. Facultad de Agronomía. Udelar. 
2 GD Lácteos Unidad de Tecnología de los Alimentos, Facultad de Agronomía, Udelar Montevideo, Uru-

guay. 
Dirección electrónica: alejandro.cammarota@gmail.com 

 
Resumen 
Recientemente, el sector vitivin²cola ha incursionado en la elaboraci·n de vinos de 
m²nima intervenci·n. Estos vinos se caracterizan por la m²nima intervenci·n en el 
manejo del vi¶edo, su cosecha, vinificaci·n, conservaci·n y crianza, y por emplear 
dosis reducidas de anhidrido sulfuroso (SO2) o sustituirlo por otros aditivos permitidos 
como el quitosano. El objetivo de esta investigaci·n es evaluar la reducci·n o 
sustituci·n de sulfitos a¶adidos, mediante el uso de quitosano, en vinos Merlot y 
Marselan, elaborados con m²nima intervenci·n. Durante la vendimia 2024 se 
realizaron las siguientes vinificaciones con levaduras aut·ctonas: SO2r (SO2r=30 
mg/hl), quitosano (Q=10 mg/hl), SO2r y quitosano (SO2r+Q: 30 + 10 mg/hl). Al mismo 
tiempo se vinific· un testigo (T) con dosis habituales de SO2 (150 mg/L) y levaduras 
seleccionadas. Para ambos cultivares la fermentaci·n fue m§s r§pida en los mostos 
T respecto a los dem§s tratamientos, sin embargo, no se observaron diferencias en 
los contenidos de alcohol de los vinos. Los vinos Merlot con reducci·n o sustituci·n 
del SO2 realizaron una fermentaci·n malol§ctica parcial explicada por los bajos 
contenidos de §cido m§lico, la presencia de §cido l§ctico y el recuento de bacterias 
acido-l§cticas. Se observaron diferencias en la acidez vol§til entre los tratamientos, 
mostrando mejor comportamiento los tratamientos SO2r y SO2r+Q debido a un mejor 
control de bacterias ac®ticas. Las uvas Marselan presentaron problemas sanitarios en 
cosecha, que se confirm· en los recuentos iniciales de microorganismos y en la acidez 
vol§til del mosto. Todos los vinos Marselan realizaron una fermentaci·n malol§ctica 
parcial, siendo menor en los tratamientos T y el SO2r respectivamente. Los vinos T 
presentaron menor acidez vol§til respecto a los dem§s tratamientos. La reducci·n en 
la dosis de sulfitos, especialmente el tratamiento SO2r, permiti· la obtenci·n de vinos 
Merlot con caracter²stica similares las del testigo. Sin embargo, la reducci·n del 
contenido de sulfitos o su sustituci·n en vendimias con problemas sanitarios no parece 
ser una opci·n efectiva para elaborar vinos de calidad. 
 
Palabras claves: anhidrido sulfuroso, vinos del Uruguay.  
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PROPOSI¢ëO DE UMA C£LULA PARA CRESCIMENTO DE BIOFILMES 
BACTERIANOS EM MODO CONTĉNUO  

SACCOMORI E.1; AMARANTE B. A.1; BIANCINI M. B.1; PRIAMO W. L.1 

1 Instituto Federal de Educación, Ciencia y Tecnología de Rio Grande do Sul (IFRS), Brasil  
Dirección electrónica: 4330207@aluno.erechim.ifrs.edu.br 

Resumen 
Dentro do setor de alimentos ® crucial garantir a segurana dos produtos para a sa¼de 
dos consumidores. Contudo, dada a sua composi«o, ® comum criar-se um ambiente 
prop²cio para o crescimento de microrganismos. Em respeito a essas contamina»es, 
a bacteriana ® particularmente preocupante, em decorr°ncia da sua alta 
patogenicidade e capacidade de forma«o de biofilmes. Biofilmes consistem em 
bact®rias com crescimento s®ssil, agrupadas por matrizes de polissacar²deos 
extracelulares que dificultam o tratamento cl²nico devido aos mecanismos de 
resist°ncia adquiridos, potencializando as contamina»es e doenas associadas ou 
decorrentes. Desse modo, o presente trabalho objetivou-se em desenvolver uma 
c®lula para cultivo de biofilmes bacterianos em modo cont²nuo, simulando correntes 
de fluxo reais visando, a posteriori, o desenvolvimento de tratamentos com compostos 
antibacterianos. Para isso, elaborou-se uma metodologia que envolveu a concep«o 
de um projeto de c®lula e armadilha de bolhas utilizando desenho assistido por 
computador (CAD). Na sequ°ncia, esses projetos foram materializados por meio da 
fabrica«o por processamento digital de luz (DLP), os quais foram integrados a um 
sistema de conex»es de modo a estabelecer o fluxo necess§rio atrav®s da inser«o 
de caldo bacteriano Mueller-Hinton. As bact®rias foram inoculadas e incubadas a 36ÁC 
Ñ 1 em estufa por uma hora, com uma absorb©ncia em 600 nm variando entre 0,08 e 
0,1. Ap·s esse per²odo, o fluxo era iniciado a uma vaz«o de 1 mL/min, acompanhando 
o seu crescimento em microsc·pio ·ptico. Durante as primeiras 24 horas de fluxo, foi 
observado a ades«o irrevers²vel dos biofilmes, resultando em sua arquitetura 
caracter²stica. Em alguns casos, foi poss²vel notar o desprendimento e evidenciar o 
crescimento dos biofilmes desde a fase planct¹nica das bact®rias. Por se tratar de um 
prot·tipo, fez-se necess§rio o ajuste de algumas vari§veis e ado«o de protocolo de 
ensaio (taxas de fluxo, concentra»es de corante e procedimentos de esteriliza«o 
durante a montagem do sistema) as quais permitiram resolver algumas problem§ticas 
evidenciadas durante a realiza«o dos experimentos. Com base nos resultados 
parciais, ® poss²vel vislumbrar in¼meras aplica»es para futuros estudos, incluindo 
desde a §rea de alimentos at® a m®dica, usufruindo de uma metodologia robusta e 
inovadora para o entendimento e erradica«o de biofilmes bacterianos. Gerando 
sobremaneira, resultados que refletem de forma precisa a din©mica e o 
comportamento observado in vivo.  
 
Palabras claves: Biofilmes bacterianos, segurana dos alimentos, contamina«o 
bacteriana, agentes antibacterianos. 
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AVALIA¢ëO DE DIFERENTES CONCENTRA¢ìES DE ENZIMA  
NA FUNCIONALIZA¢ëO DE CANTILEVERES 

STEFFENS J.1; BALLEN S. C.1; TEIXEIRA PEDOTT L. A.1; PEREIRA MACHADO E.1;  
MAROSO DA SILVA D.1; STEFFENS C.1  

1 Departamento de Engenharia de Alimentos, URI - Campus de Erechim, Erechim - RS, Brasil. 
Dirección electrónica: julisteffens@uricer.edu.br 

Resumen 
Os cantilevers s«o dispositivos que podem ser transformados em sensores ao 
adicionar elementos sens²veis ¨ sua estrutura. Para tanto ® realizado o processo de 
funcionaliza«o o qual permite a incorpora«o de mol®culas espec²ficas como 
enzimas na superf²cie dos nanomateriais, tornando-os altamente seletivos para a 
detec«o de alvos biol·gicos espec²ficos. Sendo assim, este trabalho tem por objetivo 
avaliar a funcionaliza«o de cantileveres com enzima comercial tirosinase em 
diferentes concentra»es. Os cantileveres foram funcionalizados empregando a 
t®cnica de monocamadas automontadas (SAM) sobre a superf²cie de sil²cio contendo 
ouro, §cido 11-mercaptoundecan·ico (11-MUA), 1-etil-3-(3-dimetilaminopropil)-
carbodiimida (EDC)/N-hidroxi-succinimida (NHS) e enzima comercial tirosinase nas 
concentra»es de 0,01; 0,06; 0,125; 0,25 e 0,5 mg/mL. As respostas de deflex«o dos 
dispositivos foram avaliadas em um microsc·pio de fora at¹mica quando submetidos 
a diferentes concentra»es de atrazina em §gua ultrapura (0,001 a 100 ppb). Todas 
as concentra»es de enzima utilizadas no processo de constru«o dos 
nanobiossensores apresentaram respostas ao analito avaliado. A resposta tamb®m foi 
dependente da concentra«o de enzima utilizada, ou seja, quanto maior a 
concentra«o de enzima maior a resposta do nanobiossensor. Tais resultados 
demonstram que nanobiossensores de cantileveres funcionalizados com enzima 
tirosinase demonstram grande potencialidade de aplica«o na detec«o por exemplo 
de atrazina em amostras de §gua. 
 
Palabras claves: Tirosinase, monocamadas automontadas, cantilever, 
nanobiossensor, atrazina.  
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DE BIOCOMBUSTIBLES MEDIANTE HIDROTRATAMIENTO CATALĉTICO 

RUIZ F.1; CALLEJAS N.1; MARTÍNEZ N.1; VOLONTERIO E.1 

1 Facultad de Química, Universidad de la República, Montevideo, Uruguay.  
Dirección electrónica: evolonterio@fq.edu.uy 

Resumen 
El hidrotratamiento catal²tico de aceites vegetales a alta temperatura y presi·n de H2 
es una tecnolog²a que permite convertir aceites y en particular aceites provenientes 
de fritura de alimentos en biocombustibles.  
La materia prima para utilizar es un descarte de las industrias que elaboran alimentos 
fritos, y el cual tiene como dificultad el destino final.  
En este trabajo se utiliz· un aceite de salvado de arroz el cual fue sometido a un 
proceso de fritura (RBOf), este aceite se caracteriz· y se estudi· la eficiencia de la 
conversi·n de hidrocarburos con un catalizador comercial mediante hidrotratamiento 
catal²tico.  
El RBOf se caracteriz· mediante la determinaci·n de compuestos polares 19,2% y se 
determin· su perfil, el contenido de pol²meros de 5,98%. Tambi®n se determin· 
densidad y viscosidad, obteniendo 0,9198 g/cm3 y 71,8 cP respectivamente. Tambi®n 
se realizaron curvas de flujo para estudiar el comportamiento reol·gico y determinar 
la viscosidad de RBO y RBOf.  
El RBOf posteriormente, fue procesado en un reactor continuo (Parr 5402 de 24 mL) 
en dos condiciones diferentes de temperatura, presi·n de H2 y flujo de aceite. Las dos 
reacciones se extendieron por un per²odo de 180min, flujo de H2 utilizado fue 50 
ml/min y se utiliz· como catalizador NiMo/Al2O3 (el cual fue sometido a proceso de 
reducci·n previo).  
Del hidrotratamiento del RBOf, cuando se utilizaron las condiciones 350ÜC, 80 bar de 
presi·n de H2 y flujo de aceite de 0,05 ml/min se obtuvo un producto con un contenido 
total de hidrocarburos de 91% y sin presencia de triglic®ridos. En estas mismas 
condiciones el rendimiento obtenido para aceite de arroz refinado (RBO) fue de 91%.  
Cuando las condiciones utilizadas fueron 367ÜC, 35 bar de presi·n de H2 y flujo de 
aceite de 0,07 ml/min se obtuvo un producto con un contenido total de hidrocarburos 
de 95% Para estas condiciones utilizando RBO el rendimiento en hidrocarburos fue 
de 97%.  
Los principales hidrocarburos obtenidos en el producto fueron el octadecano, 
heptadecano y hexadecano, lo que sugiere que el mecanismo de conversi·n involucr· 
reacciones tanto de hidrodeoxigenaci·n como de hidrodecarbonilaci·n y/o hidrode-
carboxilaci·n. 
Los resultados obtenidos demostraron que el hidrotratamiento catalizado por 
NiMo/Al2O3 reducido permite obtener una elevada conversi·n a hidrocarburos a¼n a 
partir de materiales grasos con alto grado de deterioro, lo que resulta muy atractivo 
para producci·n de biocombustibles l²quidos de segunda generaci·n. 
 
Palabras claves: hidrotratamiento catal²tico, aceite de fritura, hidrocarburos, 
biocombustibles.  
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Resumen 
Os percevejos (Pentatomidae) s«o considerados as principais pragas na agricultura e 
t°m import©ncia econ¹mica significativa, esses insetos s«o respons§veis por causar 
danos ¨s lavouras a partir da alimenta«o, o que resulta em redu«o na qualidade e 
no rendimento p·s colheita. Os Pentatom²deos produzem uma mistura de compostos 
qu²micos que servem tanto como ferom¹nios de alarme quanto como defesa contra 
predadores. Nesse sentido, a utiliza«o de sensores tem se tornado uma alternativa 
promissora e eficiente na detec«o destes compostos vol§teis. Desta forma, o objetivo 
desse estudo foi avaliar nanossensores de cantilever cobertos com camadas de 
polianilina, prata e grafeno na detec«o de compostos defensivos E-2 Decenal e E-2 
Hexenal, e caracterizar esses compostos utilizando a Espectroscopia no 
infravermelho por transformada de Fourier com medida de reflet©ncia total atenuada 
(ART-FTIR). Os compostos vol§teis E- 2 Hexenal e E- 2 Decenal foram preparadas 
em diferentes concentra»es (0,005 a 1,0 Õg/mL) dilu²dos em solvente hexano e 
avaliados no Microsc·pio de fora at¹mica (AFM). O nanossensor polianilina/ prata 
apresentou resposta para ambos os compostos, mas para a camada polianilina/oxido 
e grafeno n«o houve redu«o da frequ°ncia de resson©ncia com o aumento das 
concentra»es dos compostos, sendo os valores pr·ximos ao do solvente hexano. 
Com rela«o a caracteriza«o por infravermelho o espectro ATR-FTIR apresentou 
picos caracter²sticos com bandas nas regi»es de 1379, 1459, 2871, 2924 e 2955 cm-

1 (Hexano); 723, 972, 1008, 1099, 1138, 1459, 1636, 1685, 2855, 2924 e 2955 cm-1 

(E-2 Decenal) e 899, 972, 1010, 1094, 1041,1151, 1300, 1381, 1436,1459, 1636, 1686, 
2726, 2812, 2875, 2933, 2961 e 3028 cm-1 (E-2 Hexenal). Portanto, o sensor de 
polianilina/ prata pode ser utilizado para detectar E- 2 Hexenal e E- 2 Decenal. J§ na 
avalia«o das caracter²sticas espectrais verificou-se diferenas substanciais nas 
bandas de absor«o em diferentes n¼meros de onda nas amostras E-2 Decenal e E-
2 Hexenal, com rela«o ao espectro do solvente utilizado. 
 
Palabras claves: pentatomidae, nanossensores, frequ°ncia, cantilever, espectro.  
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Resumen 
El guayabo del pa²s, un fruto nativo con alto valor nutricional, puede ser valorizado a 
trav®s de la extracci·n de compuestos bioactivos de su c§scara. El objetivo de este 
trabajo fue evaluar la extracci·n asistida por ultrasonido (UAE) para la extracci·n de 
compuestos bioactivos de c§scara de guayabo, buscando reducir el tiempo de 
extracci·n y/o el consumo de solvente, as² como mejorar el rendimiento de la 
extracci·n. Se ensayaron tres tipos de extracci·n: maceraci·n agitada (control), UAE 
sin agitaci·n y UAE agitada, sobre c§scara de guayabo liofilizada, molida y tamizada. 
Las extracciones se realizaron con etanol al 50% como solvente, a 50ÜC durante  
60 minutos. La maceraci·n agitada se realiz· en una incubadora de agitaci·n mientras 
que en la UAE, la matriz vegetal liofilizada se coloc· en una bolsa pl§stica dentro de 
un ba¶o termostatizado en el cual se introdujo un transductor de potencia 100 W, 
alcanz§ndose una densidad de potencia de 167 W/L. Para la UAE agitada, se agreg· 
a la bolsa un agitador de paletas de 120 rpm. En todas las experiencias se realiz· un 
seguimiento de la cin®tica de extracci·n, tom§ndose muestras cada 10 minutos. Para 
cada tiempo de muestreo se determin· capacidad antioxidante total (CAT) por el 
m®todo de ABTS y cantidad de polifenoles totales (TPC) por el m®todo de Folin-
Ciocalteau. Los resultados obtenidos muestran que la UAE logr· acelerar el proceso 
de extracci·n. Asimismo, tanto la UAE como la UAE agitada aumentaron el 
rendimiento de la extracci·n: para el caso de CAT se obtuvieron valores 20 % y 25 % 
m§s altos respectivamente que la maceraci·n agitada. En el caso de TPC, la UAE 
aument· en 20 % el rendimiento, mientras que la UAE agitada registr· un aumento 
del 30 %. Este trabajo mostr· que la UAE puede mejorar la extracci·n de compuestos 
bioactivos de c§scara de guayabo en t®rminos de aceleraci·n del proceso y aumento 
del rendimiento. Trabajos posteriores se orientar§n a evaluar el desempe¶o de la UAE 
para otras condiciones de extracci·n. 
 
Palabras claves: sustentabilidad, pretratamiento, revalorizaci·n, residuos. 
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Resumen 
Avocado (Persea americana) is a promising source of oil. However, traditional oil 
extraction methods such as mechanical pressing and solvent extraction carry safety 
risks and are environmentally unfriendly (hexane). Aqueous Extraction (AE) 
processing emerges as an important opportunity to achieve the Sustainable 
Development Goal (SDG), however, in the AE of vegetable oils, proteins, together with 
oleosin and phospholipids act as emulsifiers (hydrophobic and hydrophilic regions) 
thus forming a very stable cream which is reflected in lower yields, so demulsification 
techniques are important to increase oil recovery and preserve the quality of the final 
product. The objective of this research was to find the demulsification parameters that 
guarantee maximum recovery of avocado (Persea americana Var. Geada) oil. Avocado 
mass:water (S:F) ratios (1:1, 1:4 and 1:8) were used, where the 1:1 ratio resulted in 
higher yields. This ratio was used to evaluate the different treatments: T1: S:F (1:1) 
plus ClCa2 at 1M and pH 4.5, T2: S:F (1:1) plus ClCa2 (1 M) assisted by ultrasound (10 
min) at 75 rpm, 45 ÜC and 60 min, T3: S:F (1:1) plus ClCa2 (1 mM) at 75 rpm, 45 ÜC 
and 60 min, T4: S:F (1:1) at 75 rpm, 75 ÜC and 120 min, T5: S:F (1:1) at 60 rpm, 55 ÜC 
and 120 min and T6: S:F (1:1) at 60 rpm, 55 ÜC, 120 min and 10% glass beads. After 
fulfilling the evaluation conditions, they were centrifuged (5000 rpm for 5 min) for oil 
recovery. The results showed that T6 resulted in the highest extraction yield (2.49%, 
wet basis) for a total lipid content in the sample of 4.07%. This research demonstrates 
that the addition of glass beads, along with temperature (55 ÜC), agitation and time, 
significantly improves oil recovery. Further studies are needed to further optimize the 
process, evaluate the quality of the oil obtained and explore its application on an 
industrial scale. The development of an efficient and cost-effective AE process for 
avocado oil would contribute to sustainability efforts in the food industry. 
 
Palabras claves: Geada, demulsification, glass beads, avocado oil, sustainability.  
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Resumen 
Sustainability has been often discussed nowadays. Several topics are involved in this 
matter; however, one may be highlighted: the impact of usage and incorrect discard of 
petrol-based plastics. The so-called biobased plastics, obtained from renewable 
materials and/or with a biodegradable behavior, are one of the alternatives found to 
circumvent the environmental and health impact related to the plastic materials from 
fossil origin. In fact, some of them are already available on the market, it is the case of 
the poly(lactic acid) (PLA). PLA is pointed out as the most promising substitute to 
conventional plastics, and currently has been also studied as a potential matrix at the 
active packaging development. The present study aimed to develop active films based 
on PLA with the incorporation of distinct inclusion complexes (IC). Films (PLA-IC) were 
prepared by the incorporation of 20% m/m IC prepared within -cyclodextrin and a 
commercial hop extract rich in -acids as host and guest molecules, respectively, in 
10% m/v PLA polymers dispersions in ethyl acetate. PLA-based films were 
characterizes concerning their thickness and morphological profile, through Scanning 
Electron Microscopy (MEV). Fourier-transform infrared spectroscopy (FTIR) was also 
performed. The antimicrobial activity was verified though the agar diffusion test against 
Gram-positive (Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes) and Gram-negative 
(Escherichia coli) bacteria. PLA films without the incorporation of IC were considered 
as control (PLA-control). Results evidenced an increased thickness within the 
incorporation of the IC. Furthermore, differences were registered at the active films 
morphology, as a more irregular surface was observed to PLA-IC in comparison with 
the control film. Some small lumps and aggregates were also found in PLA-ICôs 
surface. These aspects indicate a certain incompatibility within the IC and the polymer 
matrix. FTIR spectra pointed to the interaction between IC and PLA and/or PEG, 
especially through the formation of new carbonyl bindings. The antimicrobial assay 
confirmed the great potential of hop -acids against Gram-positive bacteria with a 2.43 
Ñ 0.38 cm and 2.14 Ñ 0.40 cm inhibition zones against S. aureus and L. 
monocytogenes. No activity was verified against E. coli. These findings are supported 
by other studies that pointed out higher activity against Gram-positive bacteria due to 
structural differences in comparison to the Gram-negative ones. The results herein 
obtained prove the possibility of obtention of novel sustainable films with a bioactive 
character to be used as potential allies in food preservation. 
 
Palabras claves: sustainable films, biobased polymer, active packaging, antimicrobial 
activity, inclusion complexes.  
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Resumen  
Sucrose esters (SE) have been widely studied as emulsifiers to tailor fats' 
crystallization. Nevertheless, fewer studies have assessed the potential of SEs as 
oleogelators to structure oleogels. This study aimed to evaluate alternative routes that 
would improve the oleogelation capacity of commercial SEs with different HLB values 
and evaluate the physical properties of the oleogels with 10% of SE produced by 
different routes. Four SEs were evaluated (SP10-HLB2, SP30-HLB6, SP50-HLB11, 
and SP70-HLB15) using three oleogelations routes (traditional, ethanol, and foam-
template). Those oleogels were evaluated according to their microstructure, melting 
behavior, polymorphism, mechanical properties, oil binding capacity, and mid-infrared. 
Afterward, the best route for each sucrose ester was produced in a 1:1 binary 
combination with lecithin, monoglycerides (MG), or hardfat (HF). In general, only SP50 
ethanol showed a solid-like structure using only 10% of SE. This sample presented a 
higher hardness (0.4Ñ0.1N) and elastic modulus (4589Ñ89Pa). SP70 showed a 
potential oleogel after the foam-template approach due to the higher oil binding 
capacity among all SEs and routes. SP10 was the only SE utterly soluble in oil, 
although it formed a very liquid gel, and SP30 has not shown a potential route or 
oleogel structure for any of the routes tested. The higher potential of the oleogels with 
SP50 and SP70 using alternative routes can be attributed to the higher content of 
monoesters in these samples. Consequently, more H-bonds between triacylglycerols 
carbonyl groups and hydroxyl groups formed. When the optimal routes of each sucrose 
ester were combined with other lipids oleogelators, good oleogels with higher hardness 
(~0.8N), viscoelasticity (160-44kPa), and 100% oil binding capacity were produced as 
SP70MG and SP70HF using the foam-template route. 
 
Palabras claves: sucrose esters, HLB, oleogels, foam-template, ethanol. 
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Resumen 
El Sacha Inchi (Plukenetia volubilis) es una planta de origen amaz·nico con gran 
expansi·n, debido a las posibilidades de transformaci·n de su fruto (almendras con 
un alto contenido de aceite (35-50%), prote²nas de alto valor biol·gico (20-25%) y fibra 
dietaria (10-15%)). 
Por su alto contenido en aceite rico en §cidos grasos poliinsaturados omega-3 y 
omega-6, las almendras de Sacha Inchi son principalmente empleadas para la 
producci·n de aceite. Del proceso de obtenci·n del aceite se obtienen dos 
subproductos principales: la torta de prensado y la cascarilla que envuelve la 
almendra, los cuales representan cerca del 75% del material procesado. 
Teniendo en cuenta que para lograr un desarrollo sostenible la agroindustria del Sacha 
Inchi debe plantear un aprovechamiento integral del fruto, el objetivo de este trabajo 
fue plantear alternativas novedosas para la diversificaci·n y aprovechamiento de los 
principales productos y subproductos de la industria aceitera del Sacha Inchi. 
Para diversificar el uso del aceite, se elaboraron oleogeles empleando como agentes 
oleogelificantes metilcelulosa, torta de prensado y concentrado de prote²nas de Sacha 
Inchi, en combinaci·n con goma Xant§n. Los oleogeles fueron caracterizados en 
t®rminos de sus propiedades fisicoqu²micas, demostrando un gran potencial para ser 
empleados como ingredientes funcionales para sustituir grasas saturadas en 
productos alimenticios. 
Para valorizar la cascarilla del Sacha Inchi, se extrajeron compuestos fen·licos con 
capacidad antioxidante empleando extracci·n asistida por microondas. Se aplic· un 
dise¶o de Box-Behnken para investigar los efectos de la potencia de microondas (400, 
600 y 800 W), el tiempo de extracci·n (60, 180 y 300 s) y el pH del solvente (5, 7 y 9) 
en el rendimiento de extracci·n, el contenido fen·lico total (TPC), la capacidad 
antioxidante (evaluada mediante los ensayos FRAP, ABTS y DPPH) y la composici·n 
qu²mica de los extractos. Los rendimientos de extracci·n variaron entre 0,58 y 23,6 %, 
el TPC vari· entre 0,82 y 59,86 mg GAE/g, mientras que la capacidad antioxidante 
mostr· valores de hasta 524,38 ɛmol Trolox/g. 
Para valorizar la torta de prensado, se extrajeron las prote²nas empleando agua 
alcalina, las cuales fueron sometidas a un proceso de digesti·n gastrointestinal 
simulado siguiendo el m®todo INFOGEST, y los digeridos fueron fraccionados por 
ultrafiltraci·n. Las fracciones pept²dicas obtenidas fueron evaluadas en t®rminos de 
su capacidad antioxidante in-vitro. 
Los resultados indican que es posible aprovechar integralmente el fruto del Sacha 
Inchi, para obtener productos de alto valor agregado con aplicaciones potenciales en 
la industria alimentaria, bajo un enfoque de desarrollo sostenible. 
 
Palabras claves: desarrollo sostenible, ingredientes funcionales, oleogeles, prote²nas, 
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Resumen 
A pandemia da COVID-19 causou um grande impacto global na sa¼de p¼blica, com 
milh»es de casos e mortes. Sintomas como febre, tosse e fadiga s«o comuns, mas a 
disfun«o do olfato e do paladar tem sido prevalente. A perda ou altera«o desses 
sentidos afeta diretamente a qualidade de vida, influenciando h§bitos alimentares e 
comportamentos relacionados ¨ alimenta«o. Com base nisso, este estudo objetivou 
analisar e caracterizar as altera»es na percep«o olfativa e gustativa em indiv²duos 
afetados pela COVID-19 e j§ curados da infec«o, utilizando um question§rio online, 
com perguntas relacionadas ao perfil sociodemogr§fico dos indiv²duos e quest»es 
sobre a infec«o pelo Sars-CoV-2. A amostra incluiu 763 participantes, cujas respostas 
foram analisadas para compreender melhor essas disfun»es sensoriais. Os 
resultados revelaram que a amostra predominante nesse estudo foi composta por 
adultos jovens, refletindo a popula«o mais ativa durante a pandemia. A maioria dos 
participantes era do sexo feminino, solteira e com ensino superior incompleto. A quase 
totalidade recebeu diagn·stico confirmat·rio de COVID-19, principalmente por teste 
RT-PCR, e a maioria foi infectada uma ¼nica vez, predominantemente entre janeiro e 
junho de 2021. Os sintomas mais comuns foram dor de cabea, perda de olfato e 
paladar, cansao e febre, alinhando-se com as manifesta»es cl²nicas t²picas da 
doena. As disfun»es olfativas e gustativas (como anosmia, hiposmia, ageusia e 
hipogeusia) foram relatadas por uma parcela significativa dos participantes, com a 
maioria recuperando a fun«o sensorial ap·s cerca de um m°s. No entanto, alguns 
experimentaram sintomas persistentes mesmo ap·s 2 anos de infec«o. Essas 
altera»es podem ter implica»es negativas na qualidade de vida, na nutri«o e nas 
intera»es sociais dos indiv²duos afetados. Portanto, ® crucial desenvolver estrat®gias 
eficazes de diagn·stico, tratamento e suporte cont²nuo para lidar com esses sintomas 
e melhorar o bem-estar dos infectados por esse v²rus.  
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Resumen 
Os compostos fen·licos, como §cidos fen·licos, flavonoides, estilbenos e lignanas, 
s«o mol®culas org©nicas produzidas por plantas e contemplam mecanismos de 
prote«o contra diversos tipos de estresses, sejam eles de origem ambiental ou 
biol·gica. De fato, estas subst©ncias s«o reconhecidas por seu poder antioxidante, 
desempenhando um papel crucial na prote«o e repara«o de danos celulares 
causados pelo estresse oxidativo, que pode resultar em peroxida«o lip²dica e danos 
ao DNA, contribuindo para o desenvolvimento de v§rias doenas, como diabetes, 
Alzheimer, Parkinson, problemas cardiovasculares e c©ncer. Neste sentido, alimentos 
ricos em compostos fen·licos s«o de grande interesse para pesquisas relacionadas 
ao tratamento de doenas e enfermidades. Alvo deste estudo, a Physalis ® um 
exemplo not§vel de planta rica em compostos fen·licos, destacando-se por conter 
uma variedade de nutrientes ben®ficos, como as vitaminas A, C e K, al®m de minerais 
e antioxidantes. O consumo dessa fruta traz uma s®rie de vantagens para a sa¼de, 
incluindo a regula«o do colesterol, a preven«o da diabetes, o fortalecimento do 
sistema imunol·gico, a promo«o da sa¼de intestinal, o reforo dos ossos, a 
manuten«o da sa¼de ocular, o retardo do envelhecimento e a prote«o contra o 
c©ncer. Devido a estas caracter²sticas, o objetivo deste estudo foi extrair e quantificar 
os compostos fen·licos totais presentes nos extratos da polpa de Physalis (Physalis 
angulata L.), al®m de avaliar sua capacidade antioxidante. A obten«o dos extratos foi 
realizada em banho ultrass¹nico, utilizando §lcool et²lico 70% (v:v) como solvente. Os 
experimentos seguiram um planejamento fatorial (2į), no qual se estudou o efeito da 
pot°ncia ultrass¹nica, da temperatura e da raz«o s·lido-l²quido em rela«o ao teor de 
compostos fen·licos totais (m®todo de Folin-Ciocalteau) e atividade antioxidante 
(m®todo DPPH). Os resultados revelaram que os teores de compostos fen·licos totais 
variaram de 193 mg a 234,67 mg AGE (§cido g§lico equivalente)/100g de amostra e 
os resultados da capacidade antioxidante, expressos como porcentagem de inibi«o 
do radical DPPH, variaram de 40,06% a 87,74%. Os resultados ressaltam o potencial 
da Physalis, impulsionando a cria«o de produtos funcionais e abrindo oportunidades 
em ind¼strias de diversos segmentos com °nfase no desenvolvimento de tratamentos 
antioxidantes e preventivos, ampliando perspectivas promissoras para a sa¼de 
p¼blica e bem estar humano. 
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Resumen 
La leche materna es el mejor alimento para el reci®n nacido, aporta los nutrientes 
necesarios para su crecimiento y desarrollo, siendo una intervenci·n de impacto en la 
prevenci·n de la mortalidad infantil. La leche modifica su composici·n y se adapta a 
las necesidades del lactante; puede variar por la etapa de lactancia, momento del d²a, 
estado nutricional materno y su dieta, siendo uno de los componentes m§s variables 
los l²pidos. Conocer la composici·n de la leche humana, permite individualizar el 
aporte de nutrientes de acuerdo a las necesidades del prematuro. 
Motiva este trabajo, que en Uruguay, no se han realizado estudios sobre la 
composici·n de la leche humana y su perfil de §cidos grasos (AG). El objetivo es 
caracterizar la composici·n de leche humana en macronutrientes y perfil lip²dico de 
madres de prematuros. 
La composici·n en macronutriente se determin· con Lactoscan SP, el contenido graso 
por Rose-Gottlieb y el perfil lip²dico por Cromatograf²a de gases.  
El contenido fue: prote²nas entre 0,90 y 1,72 g/100 mL (1,21 g/100 mL promedio), 
lactosa entre 5,55 y 10,57 g/100 mL (7,44 g/100 mL promedio), grasa total entre 2,61 
y 4,71 g/100 mL (promedio 3,51 g/100 mL); el perfil lip²dico mostr· AG saturados entre 
38,4 y 55,6 % (46,6% promedio) el m§s abundante el §cido palm²tico (C16:0); AG 
monoinsaturados entre 26,1 y 42,0 % (33,7% promedio), destacando el §cido oleico 
(C18:1) con un promedio de 30,7%; los AG poliinsaturados mayoritarios fueron el 
linoleico (C18:2) con un promedio de 13,5% y linol®nico (C18:3) con un promedio de 
0,6%. El contenido de AG omega 3 fue de 1,0% en promedio. El contenido de §cidos 
grasos ramificados fue de 0,7% en promedio. El contenido de §cido vacc®nico (TVA) 
y de §cido linoleico conjugado (CLA) fue de 0,6 y 0,4 % respectivamente. 
Como conclusi·n, el promedio de prote²nas (1,21 g/100 mL) est§ dentro del descrito 
en la bibliograf²a (1,0 a 2,7 g/100 mL), el promedio de lactosa (7,44 g/100ml) fue mayor 
que el descrito en la bibliograf²a (5,1 a 6,8 g/100 mL). El contenido promedio de grasa 
total (3,51 g/100 mL) est§ dentro del indicado en la bibliograf²a (2,2 a 3,7 g/100 mL), 
los §cidos grasos prevalentes fueron los AG saturados con un promedio (46,6%) 
mayor al indicado en la bibliograf²a (44%) y al igual a lo descrito en la bibliograf²a el 
m§s abundante fue el §cido palm²tico; el promedio de AG monoinsaturados (33,7%) 
fue menor al descrito (38,8%); en relaci·n a los valores de AG poliinsaturados el 
linoleico (13,5%) fue similar al indicado en la bibliograf²a (13,6%), el linol®nico 
(0,6%).fue inferior (0,91%); con respecto a los AG trans el prevalente fue el §cido 
vacc®nico . 
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Resumen 
El caf® es una bebida emblem§tica que nos invita con su aroma y sabor, ha 
evolucionado en los ¼ltimos a¶os, especialmente con el surgimiento de las cafeter²as 
gourmet, donde los amantes del caf® pueden disfrutar de una experiencia sensorial 
aumentada. Dentro de la gran variedad de m®todos para elaborar bebidas a base de 
caf®, surge de nuestro inter®s el m®todo de "Cold Brew". El m®todo se define como 
una extracci·n, en la que no interviene el agua caliente, y los componentes del grano 
de caf® tostado son transferidos mediante el fen·meno de difusi·n a temperatura 
ambiente o fr²a, empleando tiempos de maceraci·n prolongados. Debido al creciente 
consumo en cafeter²as locales de esta bebida elaborada bajo el m®todo Cold Brew, 
surge la importancia de su estudio debido a la escasez de informaci·n sobre la 
caracterizaci·n fisicoqu²mica de esta bebida. En especial poca informaci·n sobre su 
perfil qu²mico, el cual le imparte la identidad sensorial al producto. Por esta raz·n, la 
presente investigaci·n aborda la caracterizaci·n fisicoqu²mica y qu²mica de la bebida 
obtenida de tres perfiles de tueste y molido de granos de caf®. A partir de las t®cnicas 
elementales y anal²ticas correspondientes (HPLC-DAD y GC-MS) se determin· la 
concentraci·n de cafe²na y el perfil vol§til respectivamente. En funci·n de las variables 
del proceso establecidas (tres niveles de molienda: fino, mediano y grueso; y tres 
grados de temperatura de tueste), los resultados muestran diferencias significativas 
en los par§metros fisicoqu²micos seg¼n la temperatura de tueste y el tipo de molienda. 
La concentraci·n de cafe²na vari· entre 1028 y 1241 mg L-1 en todas las muestras. En 
cuanto al perfil de compuestos vol§tiles, el an§lisis de componentes principales (PCA) 
revel· una clara diferenciaci·n en funci·n del nivel de tueste, destacando la presencia 
de compuestos como furanos, pirazinas, aldeh²dos y cetonas; en concordancia con lo 
reportado en estudios previos. Esta investigaci·n presenta conocimientos valiosos 
tanto a nivel de conocimiento qu²mico, como industrial y comercial; siendo estos 
relevantes para el dictado de regulaciones alimentarias y para la producci·n de 
bebidas de caf® Cold Brew. 
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Resumen 
The importance of evaluating dynamic sensory perception during consumption has 
been highlighted in the literature and may influence consumer hedonic perception. 
Temporal Dominance of Sensations (TDS) and Temporal Check-all-that-apply (TCATA) 
are popular methods for dynamic sensory description and both methodologies can 
provide complementary information. Then, the aim of this study was to evaluate if the 
methodology used for dynamic sensory characterization affected the perception of 
consumer of reduced salt and fat bologna sausage with emulsion gel. Six formulations 
of bologna were elaborated, three with 2% of salt (NF-PF/NS, RF-EG/NS, RF-
PFEG/NS), and three with 1% of salt (NF-PF/RS, RF-EG/RS, RF-PFEG/RS). Samples 
were also formulated with 20% (NF) or 10 % (RF) of fat and/or with inulin-based 
emulsion gel (EG). Sensory analyses were performed by sixty assessors. Seven terms 
were evaluated for both methods: saltiness, bologna flavor, fat flavor, firm, soft, juicy, 
and spicy (taste of seasonings, such as garlic and onion, black pepper, etc.). Task 
duration was fixed in 40 s. After the dynamic sensory characterization tasks consumers 
rated their liking using a 9-point hedonic scale. Dominance duration of significantly 
dominant attributes in TDS and attributes with the highest maximum citation proportion 
in TCATA were sorted. Results of TDS shown that significantly dominant attributes 
were affected by the salt content of sausages. In samples with 2% of salt the attributes 
saltiness, bologna flavor, firm, and spicy were significantly dominant. Only for sample 
NF-PF/NS juicy was significantly dominant. For samples with 1% of salt the attributes 
bologna flavor, firm, fat flavor, and soft were significantly dominant. For sample with 
1% of salt and the mixture of animal fat and emulsion gel (RF-PFEG/RS) spicy was 
also significantly dominant. These attributes showed the highest citation proportion in 
TCATA. For all samples the attribute juicy get a high citation proportion in TCATA not 
having achieved dominance in TDS, except NF-PF/NS. Samples RF-EG/NS, RF-
EG/RS, and RF-PFEG/NS received high citation proportion of the attribute soft in 
TCATA but it did not achieve dominance in TDS. Overall liking results shown that 
sample with 2% salt and 20% pork back fat, NF-PF/NS, presented the highest scores 
and sausages with emulsion gels and reduced in salt were less accepted, RF-EG/RS. 
The results of the present study emphasize the complementarity between TCATA and 
TDS to describe the dynamic sensory profile of healthier meat products.  
 
Palabras claves: TDS, TCATA, Temporal methods, meat products, gelled emulsion.  
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Resumen 
El consumo de vitamina B12 es crucial para prevenir la anemia megalobl§stica y 
neuropat²as, obteni®ndose por la ingesti·n de productos de origen animal, fortificados 
o suplementos. En Uruguay se report· un d®ficit del 39,1 % de vitamina B12 en mujeres 
procedentes de un medio socioecon·mico deficitario durante el puerperio inmediato 
(Sobrero et al., 2023). Los productos de origen animal, especialmente los de los 
rumiantes, son una excelente fuente de cobalamina. Esta vitamina es sintetizada por 
bacterias y arqueas ruminales, la cual posteriormente pasa a la leche (Duplessis et 
al., 2021). La concentraci·n de vitamina B12 en leche es variable, y depende de la 
alimentaci·n del ganado, gen®tica, per²odo de lactancia, ambiente, entre otros 
factores. Existen escasos y contradictorios resultados del efecto de la paridad de las 
vacas en la concentraci·n de la vitamina B12 (Alothman et al., 2019, Duplessis et al., 
2016, 2021). Generar conocimiento de los valores de vitamina B12 en leche bovina de 
Uruguay y comprender algunos factores productivos que afectan su concentraci·n es 
de inter®s para la salud de la poblaci·n y la industria l§ctea. El objetivo del estudio fue 
determinar el contenido de Vitamina B12 en la leche de vacas prim²paras y mult²paras 
en dos momentos de lactancia (media y tard²a) en un rodeo Holstein de genotipo 
norteamericano. Se utilizaron vacas del tambo experimental del INIA La Estanzuela, 
Colonia, Uruguay. Se tomaron muestras de leche cruda de vacas prim²paras (VP) y 
mult²paras (VM), en dos per²odos de lactancia (lactancia media (LM) y lactancia tard²a 
(LT)) y durante dos ®pocas de parto (oto¶o e invierno). Se determin· la concentraci·n 
de vitamina B12 mediante m®todo microbiol·gico utilizando kit comercial VitaFastÈ. 
Las vacas mult²paras presentaron valores de 0.343 Õg/100g y 0.341 Õg/100g en LM y 
LT, respectivamente. Las VM presentaron mayor concentraci·n de Vitamina B12 en 
leche que las VP (VM: 0.341 Õg/100g vs. VP: 0.224 Õg/100g, p<0.05) durante LT, pero 
no durante LM. En las VP, la concentraci·n de vitamina B12 en la leche fue mayor en 
LM (0.274 Õg/100g) con respecto a la LT (0.224 Õg/100g) (p<0.05). En conclusi·n, 
este trabajo reporta por primera vez en Uruguay la concentraci·n de vitamina B12 en 
leche de vacas de un tambo de Uruguay. Las concentraciones de Vitamina B12 en 
leche difirieron seg¼n la paridad y per²odo de lactancia en las condiciones de este 
estudio. 
 
Palabras claves: leche bovina, cobalamina, paridad, lactancia.  
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Resumen 
En respuesta al creciente inter®s en la econom²a circular y la b¼squeda de alternativas 
sostenibles en la industria alimentaria, este estudio se enfoc· en aprovechar el 
salvado de arroz, un subproducto abundante del procesamiento del arroz, reconocido 
por su valor nutricional para la obtenci·n de ingredientes funcionales con potenciales 
beneficios para la salud. Particularmente, el objetivo fue evaluar la estabilidad de 
emulsiones preparadas con un concentrado enriquecido en prote²na y fibra dietaria 
obtenido a partir de salvado de arroz desgrasado integral (CSADI) y su hidrolizado 
como posibles fuentes de p®ptidos bioactivos con propiedades antioxidantes y 
antihipertensivas. 
Se emple· la hidr·lisis enzim§tica con proteasa (1,0% p/v, 50 ÁC, pH 8,0) por 120 
minutos para obtener el hidrolizado de CSADI, con un grado de hidr·lisis del 7,5 Ñ 
1,0% (m®todo del §cido 2,4,6-trinitrobencenosulf·nico). La capacidad antioxidante del 
hidrolizado se evalu· mediante el m®todo ABTS (capacidad antioxidante contra el 
radical ABTS+) y ORAC-FL (capacidad de absorci·n de radicales de ox²geno) y la 
actividad inhibidora de la enzima convertidora de angiotensina (ECA).  
El hidrolizado mostr· una disminuci·n significativa en la concentraci·n inhibitoria del 
50% (IC50) en comparaci·n con el CSADI no hidrolizado. CSADI-H120 present· un 
IC50 de 0,16Ñ0,01 y 10,37Ñ0,03 mg mL-1 por ORAC-FL y ABTS, respectivamente, 
mientras que CSADI mostr· valores de 1,25Ñ0,03 y 108,04Ñ5,46 mg mL-1 por ORAC-
FL y ABTS, respectivamente. Adem§s, se determin· una actividad inhibidora de ECA, 
con valores de IC50 para CSADI-H120 de 1,10Ñ0,04 mg mL-1 frente a 20,37Ñ0,03 mg 
mL-1 para CSADI. 
El estudio de la estabilidad de emulsiones aceite en agua, preparadas utilizando 
t®cnicas de homogeneizaci·n de alta velocidad y ultrasonido permiti· identificar que 
la emulsi·n preparada con el CSADI-H120 present· un perfil de retrodispersi·n que 
se caracteriz· por el desarrollo de un proceso de cremado transcurrido 28 d²as de 
almacenamiento estacionario. Este comportamiento no se observ· para las 
emulsiones preparadas con el CSADI. En la zona superior del tubo de medida, la 
retrodispersi·n fue constante durante los 28 d²as para ambas emulsiones. 
Presentaron valores en el orden de 78% y 72% para CSADI-H120 y CSADI, 
respectivamente. No se observ· un aumento del tama¶o de part²cula.  
En conclusi·n, se dispone de dos nuevos potenciales ingredientes alimentarios que 
podr²an usarse para el desarrollo de alimentos funcionales del tipo emulsiones. No 
obstante, para superar los problemas asociados a la separaci·n gravitacional de las 
emulsiones preparadas con el hidrolizado, que presenta mejores propiedades 
bioactivas, podr²a emplearse un agente espesante.  
 
Palabras claves: Oryza sativa, subproducto industrial, concentrados de salvado de 
arroz, emulsiones, propiedades bioactivas.  
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Resumen 
Los c²tricos constituyen parte importante de la dieta de los consumidores uruguayos y 
en particular, se destacan las mandarinas por sus caracter²sticas organol®pticas y la 
facilidad de consumo. Tradicionalmente, se encuentran disponibles en el mercado 
entre abril y agosto. La ampliaci·n de este per²odo, apostando a mandarinas tard²as 
y/o de mayor potencial de conservaci·n, podr²a favorecer su disponibilidad y consumo, 
llegando a la primavera y verano con fruta fresca de calidad. Con este objetivo, se 
estudi· el comportamiento de las mandarinas uruguayas F4P7-Melba y F2P3-Brixy 
durante per²odos de conservaci·n extendida (60 o 90 d²as a 5ÁC y 95%HR). Para ello, 
se cosecharon frutos en su punto ·ptimo de madurez y se les aplicaron dos 
recubrimientos comerciales que var²an en su composici·n y un control sin cera. Se 
realizaron muestreos de fruta cada 30 d²as, evalu§ndose color externo, firmeza, 
presencia de manchas (da¶o por fr²o), contenido de jugo, s·lidos solubles y acidez. 
Tambi®n se analiz· el contenido de compuestos bioactivos en la pulpa (§cido 
asc·rbico, carotenoides totales, compuestos fen·licos totales, flavonoides totales) as² 
como actividad antioxidante por los m®todos DPPH y ABTS. En el jugo se midi· la 
concentraci·n de acetaldeh²do y etanol. Con un panel de jueces entrenados, se realiz· 
un an§lisis descriptivo cuantitativo (QDA), aplicando una escala de 0 a 10 y 
comparaciones pareadas (entre recubrimientos) para detectar presencia de sabores 
no deseados. Los resultados muestran que la calidad externa durante la conservaci·n 
refrigerada se mantuvo para ambas variedades, con baja incidencia de manchas y sin 
s²ntomas de deshidrataci·n ni deterioro del c§liz. Los compuestos bioactivos 
permanecieron relativamente constantes durante el almacenamiento en fr²o, as² como 
tambi®n la capacidad antioxidante. El acetaldeh²do y etanol mostraron aumentos 
importantes en ambas variedades durante el almacenamiento, en especial para fruta 
encerada y durante la simulaci·n de vida mostrador. Esto se asoci· con un aumento 
en la presencia de sabores no deseados (4,6 a 6,8 a los 30 y 90 d²as de 
almacenamiento). El panel no detect· diferencias significativas entre recubrimientos, 
siendo siempre menor la presencia de sabores no deseados en la fruta control (2,64 
vs 6,8 en fruta control y encerada, respectivamente luego de 90 d²as). Ambas 
mandarinas mostraron muy buen potencial para conservaci·n postcosecha de 60 a 
90 d²as, aunque ser²a relevante a futuro ajustar un nuevo recubrimiento menos 
oclusivo para minimizar cambios no deseados en el sabor, as² como mantener bajas 
temperaturas durante su preparaci·n, exposici·n al p¼blico y venta.  
 
Palabras claves: citrus, calidad, compuestos bioactivos, off-flavor, conservaci·n 
refrigerada.  
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Resumen 
La producci·n ganadera es una de las principales actividades econ·micas de nuestro 
pa²s. La exportaci·n de carne, principalmente la vacuna, constituye uno de nuestros 
principales rubros de generaci·n de divisas y, a la vez, es una fuente relevante de 
empleo.  
Por otra parte, los principales mercados de exportaci·n est§n dispuestos a pagar m§s 
por productos c§rnicos con atributos de calidad superior, incluyendo los aspectos 
organol®pticos del producto y su valor nutricional.  
La carne constituye un alimento clave en una dieta saludable y equilibrada. La carne 
bovina es una valiosa fuente de vitamina B. Se ha reportado que las vitaminas del 
complejo B participan en el metabolismo de amino§cidos, §cido f·lico, §cidos grasos, 
l²pidos y minerales, entre otras funciones metab·licas (Forestell et. al. 2012; McAfee 
et al. 2010; McNeill et al. 2012). Es una excelente fuente de vitamina B12 biodisponible 
y el consumo de 100 gramos suministra al menos dos tercios del requerimiento diario 
medio y aporta un 25% de la ingesta diaria recomendada de riboflavina, niacina (B3), 
vitamina B6 y §cido pantot®nico (Williams, 2007).  
El presente trabajo tuvo por objetivo determinar el contenido de vitaminas B3, B6 y 
B12 en carne cruda y cocida (m¼sculo Longisimus lumborum) procedente de novillos 
terminados a pasto, a los efectos de cuantificar su valor como fuente de estos 
nutrientes esenciales en la dieta humana y en condiciones que reflejan su forma de 
consumo habitual. Para el logro de dicho objetivo se desarrollaron y validaron los 
m®todos anal²ticos necesarios para la determinaci·n de dichas vitaminas. Previo a su 
an§lisis, la carne fue madurada por 7 d²as (0-2ÜC) envasadas al vac²o. Luego, la 
cocci·n se realiz· en grill en aquellas muestras que as² lo requer²an. Los resultados 
obtenidos se presentan en el cuadro 1 y confirman la importancia de la carne vacuna 
como fuente relevante de Vitaminas del grupo B para una dieta saludable y 
equilibrada. Pese a la relevancia econ·mica y nutricional de la producci·n ganadera, 
el presente trabajo es el primer aporte sistem§tico sobre el valor nutricional c·mo 
fuente de estas vitaminas de carnes uruguayas y en condiciones representativas a las 
formas de consumo habituales (cruda vs. cocida). Cuadro 1. Contenido de vitaminas 
B3, B6 y B12 en 100 gramos de carne cruda y cocida. M¼sculo Longissimus lumborum 
(bife angosto), base fresca. 
Palabras claves: carne, calidad, vitaminas. 

 
Vitamina B3  Vitamina B6 Vitamina B12 
(mg/100 g)  (mg/100 g) (µg/100 g) 

 Cruda Cocida  Cruda Cocida  Cruda Cocida  

 5,09  3,53  0,38 0,29  2,48 2,14  

Cantidad diaria recomendada (RDA en inglés) en adultos1   

 16 mg/día2  1,3 mg/día 2,4 µg/día  
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Resumen 
Los polifenoles son compuestos bioactivos que afectan directamente la calidad y las 
propiedades saludables que diversos estudios asocian al consumo moderado de vinos 
tintos. La presente investigaci·n evalu· si los contenidos en polifenoles de vinos 
Tannat, Marselan y Arinarnoa pueden incrementarse empleando t®cnicas de 
vinificaci·n alternativas a la tradicional: microondas y sombrero sumergido. Los vinos 
tintos se elaboraron a escala experimental en la bodega de Facultad de Agronom²a 
(Udelar) empleando uvas de los cultivares Tannat, Marselan y Arinarnoa (vendimia 
2024). Las t®cnicas de vinificaci·n evaluadas, cada una por triplicado, fueron: 
Maceraci·n Tradicional (MT), Maceraci·n Asistida por Microondas (MI), Maceraci·n 
Asistida por Microondas con Maceraci·n Corta (MIC) y Maceraci·n con Sombrero 
Sumergido (SS). Las maceraciones fueron de 7 d²as, excepto en el tratamiento MIC, 
donde fueron de 3 d²as. Se evalu· la extracci·n de polifenoles de hollejos y semillas 
al mosto durante las maceraciones, as² como sus contenidos en el vino, mediante 
medidas espectrofotom®tricas (polifenoles totales, antocianos totales, taninos 
precipitables por metilcelulosa y color) y un sistema HPLC-DAD (pigmentos, flavan-3-
oles, flavonoles y §cidos hidroxicin§micos). En Tannat, las alternativas de vinificaci·n 
evaluadas incrementaron significativamente las concentraciones de antocianos del 
vino especialmente SS (+150 mg/L) y MIC (+200 mg/L), en comparaci·n con MT (365 
mg/L). En los vinos Marselan y Arinarnoa, MIC produjo igualmente los mayores 
incrementos de pigmentos, mientras que SS tuvo un efecto menor y MI no mostr· 
diferencias significativas al testigo. Las diferencias con MT fueron a¼n de mayor 
magnitud en el color, probablemente debido a la copigmentaci·n inducida por los 
mayores contenidos de flavonoles y otros polifenoles en los vinos de las alternativas 
mencionadas. El efecto de la t®cnica en los taninos del vino dependi· del cultivar 
considerado. En Tannat, todas las alternativas a MT incrementaron significativamente 
sus contenidos, especialmente SS. En Marselan, MI no mostr· diferencias con el 
testigo, mientras que en Arinarnoa, MIC registr· niveles considerablemente inferiores 
a MT (480 vs. 850 mg/L, respectivamente), lo que sugiere una dependencia del tiempo 
de maceraci·n en este cultivar para la acumulaci·n de taninos en el vino. Las 
alternativas a la maceraci·n tradicional investigadas pueden aumentar el contenido 
en polifenoles en los vinos. El efecto del cultivar y compuesto considerado requiere 
mayor estudio. La t®cnica SS se destaca por no requerir aportes externos de energ²a 
para mejorar la extracci·n. La alternativa MIC permiti· preservar la extracci·n 
temprana de polifenoles que se obtiene mediante la aplicaci·n de microondas al 
mosto.  

Palabras claves: polifenóles, uva, vino, maceración asistida por microondas, sombrero 
sumergido.  
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Resumen  
El garbanzo, conocido por su alto contenido en prote²nas vegetales, fibra, vitaminas 
B, hierro, magnesio y antioxidantes, ofrece beneficios para la salud, incluyendo el 
control de la diabetes, mejora cardiovascular y prevenci·n del c§ncer. Con 6 gramos 
de grasa por cada 100 gramos, predominantemente insaturadas y bajas en saturadas, 
es ideal para dietas bajas en grasa. En contraste, la avellana contiene 61 gramos de 
grasa por cada 100 gramos, tambi®n mayormente insaturadas y beneficiosas para la 
salud cardiovascular. Mientras el garbanzo es adecuado para reducir la ingesta de 
grasa total, la avellana, aunque m§s cal·rica, aporta m§s grasas saludables. 
En la creaci·n de una crema funcional de garbanzo y chocolate amargo, se utiliz· 
garbanzo, cacao amargo y leche deslactosada, con az¼car como potenciador de 
sabor, y fue pasteurizado a 65ÁC por 15 minutos para asegurar su estabilidad. 
Evaluaciones sensoriales con 70 jueces revelaron diferencias significativas solo en la 
textura. El an§lisis nutricional mostr· que la pasta de garbanzo aporta 12.6 gramos de 
prote²na por cada 100 gramos, el doble que la pasta de avellana, y contiene un 50% 
menos de carbohidratos considerando los az¼cares a¶adidos. Adem§s, el costo del 
producto es un 25% menor en comparaci·n con productos comerciales similares. El 
producto desarrollado ofrece m¼ltiples beneficios para la salud. Combina el alto valor 
proteico y el bajo contenido graso del garbanzo con los antioxidantes del cacao 
amargo, resultando en un alimento funcional que no solo es nutritivo y saludable, sino 
tambi®n econ·mico. Esta formulaci·n tiene el potencial de mejorar la dieta de los 
consumidores al ofrecer una alternativa deliciosa y nutritiva a otros productos 
comerciales, contribuyendo a la reducci·n del consumo de az¼cares a¶adidos y 
grasas no saludables. 
 
Palabras claves: enfermedad isqu®mica del coraz·n, diabetes mellitus, enfermedades 
cerebrovasculares, garbanzo, chocolate amargo. 
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Resumen 
Existe gran demanda de alimentos funcionales como productos l§cteos (PL), 
principalmente de consumo masivo, como Quesos Untables (QU), para mejorar la 
sustentabilidad y rentabilidad de empresas y salud de consumidores. 
El Zn2+ es micronutriente esencial, cuya deficiencia es problem§tica nutricional 
mundial (OMS). La fortificaci·n con Zn2+ en PL con bajo pH aumenta su solubilizaci·n 
y biodisponibilidad, previniendo enfermedades, al igual que extracci·n de 
componentes perjudiciales, como colesterol (Col) en exceso. 
La hipercolesterolemia promueve enfermedades card²acas y/o cerebrovasculares. A 
los productos sin Col se les retira la materia grasa (MG) ocasionando graves defectos 
de sabor y textura, perjudicando su aceptabilidad. 
Se homogeneiz· crema base con 15% MG a 75ÜC y 100 ata. Se extrajo Col 
adicionando ɓ-CD, separando el complejo ɓ-CDïCol. por centrifugaci·n.  
Se le adicion· LPE, LPD, WPC35, crema, cloruro calcio, cuajo bacteriano diluido, 
§cido l§ctico (pH = 5-5,2) y sales fortificantes sulfato y cloruro zinc, hasta 30-35 % ST 
(QU). 
Se cuantifico el colesterol inicial y remanente (final) mediante kit enzim§tico- 
colorim®trico, por espectrofotometr²a 510 nm. 
La concentraci·n de Zn2+ fue cuantificada por absorci·n at·mica. 
Mediante doble penetraci·n se determin· firmeza, sensor cil²ndrico 2 cm di§metro, 
10ÜC, velocidad 10 mm/m²n, profundidad 20 mm. 
Muestras de 30 g, a 10 ÁC y codificadas, fueron evaluadas a 15 d²as de elaboraci·n, 
por 9 evaluadores entrenados, con escalas no estructuradas, ancladas en extremos, 
con ñsuaveò e ñintensoò, ñcasi nadaò y ñmuchoò, etc. 
El % extracci·n Col de crema base fue 94Ñ1%. El Zn2+ agregado qued· retenido en 
m§s 85% en producto final. 

Muestra [Zn2+] (mg/Kg) % Fortificaci·n con Zn2+ 

Queso Testigo (QT) 33Ñ2  
Queso Control (QC) 26Ñ2  
Queso con ZnCl2 129Ñ8 86Ñ7 
Queso con ZnSO4 131Ñ8 92Ñ7 

Hay marcada diferencia entre QT (comercial) y a quienes se extrajo Col (QC, QZnSO4 
y QZnCl2). La dureza result· menor que QT, porque la homogeneizaci·n afecta la 
estructura prot®ica, las case²nas se incorporan a la membrana de gl·bulos grasos 
dando estructura m§s d®bil. 
Sensorialmente los quesos fortificados con Zn2+ y Col reducido fueron muy similares 
al QT. El sabor dulce (glucosa generada por ɓ-CD) tuvo muy baja intensidad y la 
presencia de Zn2+ confiri· gusto met§lico y astringente muy leve. Diversos autores 
reportan que fortificaci·n con Zn2+ no afecta negativamente las caracter²sticas 
sensoriales. 
Se elaboraron QU con muy buena reducci·n de Col, fortificaci·n con Zn2+ y 
caracter²sticas texturales, aportando m§s del 50% IDR para hombres y 80% IDR para 
mujeres (CAA).  
Palabras claves: l§cteos funcionales, quesos untables, salud, fortificaci·n, colesterol.   
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Resumen 
La sopa es un alimento b§sico para miles de millones de personas en todo el mundo 
que existe en muchas variedades tradicionales y generalmente se consume por su 
calidad nutricional y beneficios para la salud. En general, el m®todo m§s com¼n para 
cocer vegetales y legumbres es hervirlas a presi·n atmosf®rica. Sin embargo, existen 
otros m®todos de cocci·n posibles como la cocci·n a presi·n, o m®todos m§s 
innovadores en condiciones de vac²o como ser sous-vide y cook-vide. El valor 
nutricional y funcional de los alimentos y la bioaccesibilidad de nutrientes y 
compuestos funcionales var²an dependiendo del proceso de cocci·n seleccionado en 
las preparaciones. En el presente estudio, se aplicaron diferentes m®todos de cocci·n 
(hervido, cocci·n a presi·n, sous-vide y cook-vide) para dise¶ar una sopa de 
vegetales y lentejas lista para consumir. Se establecieron las condiciones de cocci·n 
de cada uno de los m®todos en funci·n de la textura de los vegetales. Se evaluaron 
los efectos de la cocci·n sobre compuestos bioactivos como vitamina C, carotenoides, 
fenoles totales y su actividad antioxidante por el m®todo DPPH. Adem§s, se determin· 
la bioaccesibilidad de estos compuestos a trav®s de un m®todo estandarizado de 
digesti·n gastrointestinal simulada in vitro (INFOGEST). El mismo simula el proceso 
de digesti·n, permitiendo la medici·n de nutrientes y compuestos en los extractos 
finales del proceso. 
La digesti·n in vitro (IVD) caus· una disminuci·n de todos los compuestos bioactivos 
analizados para todos los m®todos de cocci·n. Sin embargo, el tratamiento t®rmico 
mejor· la actividad antioxidante de las sopas en todos los casos. La cocci·n a presi·n 
y por cook-vide presentaron una menor IVD que el resto de los tratamientos. La 
cocci·n tradicional se destac· por poseer la m§xima bioaccesibilidad de todos los 
compuestos bioactivos y presentar tambi®n de los mayores resultados de 
digestibilidad. 
Las sopas de vegetales y lentejas bajo diferentes m®todos de cocci·n presentan 
diferencias en los contenidos de compuestos bioactivos, los cuales tambi®n se ven 
afectados despu®s del proceso de digesti·n. El an§lisis de digestibilidad in vitro es 
crucial para comparar m§s fielmente los efectos de los m®todos de cocci·n en los 
alimentos, permitiendo evaluar el valor nutricional y funcional de los alimentos, as² 
como la bioaccesibilidad de sus nutrientes. 
 
Palabras claves: digesti·n in vitro; bioaccesibilidad; compuestos bioactivos; m®todo 
de cocci·n; sopa. 
  



 

79 
 

EFECTO DE INCLUSIčN DE HARINA DE ALGA EISENIA COKERI EN FIDEOS  
SIN GLUTEN: ANĆLISIS DE PROPIEDADES FISICOQUĉMICAS,  

NUTRICIONALES Y COCCIčN 

ROCA I. I.1; QUISPE M.2,3 ; OMOTE J. R.1 

1 Facultad de Pesquería, Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM), Lima, Perú 
Dirección electrónica: 20170408@lamolina.edu.pe 
2 Centro de Investigaciones Tecnológicas, Biomédicas y Medioambientales (CITBM) 
3 Facultad de Ciencias Físicas, Universidad Nacional Mayor de San Marcos (UNMSM) 

Resumen 
En el din§mico escenario de la industria alimentaria, caracterizado por una creciente 
b¼squeda de opciones saludables y nutritivas, esta investigaci·n se enfoc· en la 
elaboraci·n de fideos a partir de harina de arroz enriquecidos con harina de alga 
Eisenia cokeri. Este enfoque surge como respuesta a la necesidad de diversificar las 
alternativas culinarias y aprovechar los recursos hidrobiol·gicos, a fin de proporcionar 
opciones alimenticias alineadas con las demandas contempor§neas. En este 
contexto, se presentan los resultados obtenidos en relaci·n con el valor nutricional de 
E. cokeri, compuestos fen·licos y actividad antioxidante. Sobre la base de una f·rmula 
·ptima obtenida de ensayos preliminares para la elaboraci·n de fideos de arroz, se 
prepararon cuatro mezclas mediante el m®todo de sustituci·n, en las siguientes 
proporciones de harina de arroz/harina de E. cokeri: T1 (100/0 %), T2 (95/5 %), T3 
(90/10 %), T4 (85/15 %). En ese sentido, se analiz· el comportamiento hidrof²lico de 
los fideos, determinado por la variaci·n del §ngulo contacto, as² como la porosidad de 
las secciones transversales mediante microscop²a electr·nica de barrido (SEM), y se 
evaluaron propiedades f²sicas mediante ensayos de tracci·n y propiedades de 
cocci·n. Los resultados demostraron que, a pesar de la ausencia total de gluten, la 
calidad de los fideos enriquecidos con harina de alga, podr²a considerarse aceptable 
y comparable con otras pastas sin gluten. La proporci·n de T3 (90/10 %) permiti· la 
mejora nutricional y de las propiedades organol®pticas, evaluadas con un an§lisis 
sensorial. Adem§s, a ese nivel de inclusi·n, los fideos enriquecidos presentaron una 
mejora significativa en el contenido fen·lico y su actividad antioxidante. Es 
particularmente relevante el beneficio que esta investigaci·n podr²a aportar a las 
personas que enfrentan la enfermedad cel²aca. En un mundo donde los productos 
libres de gluten a menudo carecen de nutrientes y propiedades organol®pticas 
·ptimas, la creaci·n de fideos enriquecidos con harina de alga abre una puerta hacia 
alternativas nutritivas y de sabor agradable para este grupo de poblaci·n. 
 
Palabras claves: Eisenia cokeri, fideos, libres de gluten, cel²aco, valor nutricional.  
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Resumen  
El k®fir es una bebida fermentada conocida por ser una excelente fuente de 
probi·ticos. Ha ganado mucha popularidad por sus propiedades ben®ficas para la 
salud tales como: anticancer²geno, regulaci·n del colesterol, diabetes, diarrea e 
intolerancia a la lactosa, efectos antioxidantes, antiinflamatorios y propiedades 
antimicrobianas entre otras. El proceso tradicional para realizar bebidas a partir de 
kefir de agua consiste en disolver az¼cares en agua, soli®ndose a¶adir pasas o d§tiles 
como fuente de nutrientes. Sin embargo, tambi®n es posible la preparaci·n de bebidas 
a partir de jugos de frutas y/o vegetales. El desarrollo de este tipo de bebidas tiene 
doble componente beneficioso, por un lado, es una fuente de probi·ticos, y por el otro, 
se produce utilizando frutas que son saludables por poseer altos contenidos de 
antioxidantes, vitaminas, minerales, fibra dietaria, entre otros.  
El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la agitaci·n en la producci·n de 
una bebida funcional de k®fir de zanahoria. Se utiliz· zanahoria de origen nacional y 
gr§nulos de k®fir artesanales. Las bebidas se incubaron (por duplicado) a 25ÁC, sin y 
con agitaci·n (100 rpm). Se tomaron muestras cada 24 h y se analiz·: composici·n 
de az¼cares, §cidos org§nicos y etanol por HPLC, contenido de fenoles y capacidad 
antioxidante por m®todos de Folin-Ciocalteu y ABTS, respectivamente.  
Se determin· que el tiempo final de las fermentaciones fue de 24 h debido a un 
aumento considerable de etanol luego de este tiempo y no as² de §cidos para ambas 
fermentaciones. 
En la fermentaci·n sin agitaci·n se obtuvieron: 3,9 g/L de §cido l§ctico, 1,5 g/L de 
§cido ac®tico y 5,7 g/L de etanol, a las 24 horas, mientras que con agitaci·n se 
obtuvieron 3,9 g/L de §cido l§ctico, 1,6 g/L de §cido ac®tico y 12,7 g/L de etanol. El 
contenido remanente de az¼cares totales fue 21,9 g/L y 14,9 g/L, respectivamente. El 
contenido de fenoles fue 463 y 220 mg §cido g§lico/mL para las fermentaciones con y 
sin agitaci·n, respectivamente. La capacidad antioxidante fue 2,1 y 2,2 mmol 
trolox/mL, respectivamente.  
Debido al menor contenido de alcohol producido se concluy· que la fermentaci·n sin 
agitaci·n fue la mejor para la producci·n de una bebida de k®fir de zanahoria. 
 
Palabras claves: fermentaci·n, funcional, k®fir, zanahoria.  
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Resumen 
Existe un gran potencial para la capitalizaci·n del mercado de productos l§cteos 
provenientes de animales alimentados con pasto. Por lo tanto, es necesario 
determinar si los sistemas de alimentaci·n en base a pasturas, bajo las condiciones 
locales, modifican las propiedades tecnol·gicas y nutricionales de productos ricos en 
grasa como la manteca. El objetivo de este trabajo fue evaluar los efectos de 
diferentes estrategias de alimentaci·n en base a pasturas, sobre las propiedades 
fisicoqu²micas y nutricionales de modelos de manteca. El estudio se realiz· de 
setiembre a diciembre de 2022 (primavera) y de abril a julio de 2023 (oto¶o), 
recolectando leche de vacas Holstein norteamericanas de 10 tambos ubicados en la 
regi·n noroeste de Uruguay. Estos predios se clasificaron seg¼n el promedio de pasto 
fresco suministrado durante el per²odo de estudio en: alta pastura (m§s de 60%) y 
baja pastura (menos de 60%). Para cada tambo, se tomaron muestras de leche dos 
veces al mes durante cada estaci·n. Para cada muestreo, se prepararon modelos de 
manteca a escala de laboratorio seg¼n Ronholt et al. (2012) con modificaciones, los 
cuales fueron caracterizados en cuanto a su contenido de humedad, grasa y s·lidos 
no grasos. Se analiz· el perfil de §cidos grasos y a partir del mismo, se calcularon los 
²ndices aterog®nico (IA), trombog®nico (IT) y de untabilidad (IS); se determin· el ²ndice 
de firmeza haciendo uso de un textur·metro y se evaluaron par§metros de color 
instrumental mediante un color²metro. Para determinar el efecto de la alimentaci·n, 
de los muestreos y de sus interacciones en las diferentes variables respuesta, se 
ejecut· un an§lisis de varianza con un nivel de significancia de 0,05; si exist²an 
diferencias significativas se aplicaba una prueba de comparaci·n de medias de Tukey. 
Las variables respuesta mostraron diferencias significativas (p < 0,05) para ambas 
estaciones: los modelos de manteca correspondientes a una mayor ingesta de pastura 
fresca mostraron un ²ndice de color amarillo superior (46,06 vs. 37,52 en primavera y 
57,88 vs. 43,72 en oto¶o), un mayor contenido de CLA (1,48% vs. 2,0% en primavera 
y 1,58% vs. 1,92% en oto¶o) y valores m§s bajos de IA (1,48 vs. 2,0 en primavera y 
1,58 vs. 1,92 en oto¶o) y TI (1,78 vs. 2,13 en primavera y 1,84 vs. 2,01 en oto¶o), lo 
que permite inferir sobre su mejor calidad nutricional. 
 
Palabras claves: ingesta de pastura, manteca, propiedades nutricionales, propiedades 
tecnol·gicas.  
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Resumen 
En el contexto de alimentos saludables y sostenibles, el consumo de diversas semillas 
oleaginosas ha mostrado un creciente aumento en su demanda, debido a que estas 
presentan un importante contenido, tanto en aceites esenciales como en fibra diet®tica 
(FD). Un n¼mero significativo de investigaciones han mencionado los m¼ltiples 
beneficios para la salud atribuidos al consumo de FD, entre los cuales se encuentran, 
la mejora de la funci·n intestinal, la reducci·n de las concentraciones de glucosa y 
colesterol en la sangre, el aumento de la percepci·n de saciedad y la reducci·n del 
riesgo de desarrollar algunos tipos de c§ncer y enfermedades cardiovasculares (ECV). 
Adicionalmente, estudios han demostrado que un incremento de 7 a 10 g/d²a en la 
ingesta de fibra diet®tica total puede contribuir en gran medida a la prevenci·n de ECV, 
cardiopat²as coronarias y accidentes cerebrovasculares. Por lo tanto, teniendo en 
cuenta esta informaci·n, es que el objetivo principal de este trabajo fue evaluar el 
efecto beneficioso de la suplementaci·n de una fracci·n rica en fibra diet®tica (FRFD) 
proveniente de harinas de semillas de albahaca sobre aumento en la sobrevida en un 
modelo murino (SR-B1 KO/ApoER61h/h) de cardiopat²a isquemia-letal. 
En la presente investigaci·n se describi· la composici·n nutricional de la FRFD de 
harina parcialmente desgrasada de semilla de albahaca (FRFDA), donde el contenido 
de prote²na fue de 18.39 g/100g de harina, la determinaci·n del contenido de cenizas 
fue de 9.65 g/100 g de harina, en el caso de la humedad se obtuvo un valor de 3.01 
g/100 g de harina, adem§s, el valor obtenido en la determinaci·n de l²pidos fue de 
7.70 g/100 g de harina y respecto a los valores de fibra diet®tica total, insoluble y 
soluble se obtuvieron valores de 58.89, 53.52 y 5.47 g/100 g de harina 
respectivamente. Por otro lado, se realiz· un estudio de sobrevida con el objetivo de 
investigar el efecto de la suplementaci·n con FRFDA en la esperanza de vida de 
ratones SR-B1 KO/ApoER61h/h alimentados con una dieta aterog®nica. Donde la dieta 
aterog®nica control (HFC-Control) provoc· la muerte prematura en ratones SR-
B1KO/ApoER61h/h (19 d²as). Sin embargo, la adici·n de FRFDA en la dieta, mostr· 
una mejora significativa en la esperanza de vida de los animales, con una mediana en 
la sobrevida de 29 d²as. En conclusi·n, nuestros resultados lograron demostrar que la 
suplementaci·n diet®tica con FRFDA aumenta la esperanza de vida de ratones SR-
B1 KO/ApoER61h/h alimentados con una dieta aterog®nica. 
 
Palabras claves: alimentos saludables, fibra diet®tica, sobrevida, enfermedades 
cardiovasculares.  
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Resumen 
Blueberries (Vaccinium sp.) are fruits rich in phenolic compounds, which have 
important biological activity. The extraction of these compounds using Natural Deep 
Eutectic Solvents (NADES) presents a novel, environmentally friendly extraction 
alternative that combines low toxicity, biocompatibility, and excellent extractive 
capabilities for phenolic compounds. Additionally, there is significant interest in 
exploring the impact of phenolic compounds on the intestinal microbiota, particularly 
concerning intestinal dysbiosis. Therefore, this study aimed to assess the effects of 
blueberry extract obtained using NADES (CE-NADES) or organic solvents (CE-SORG) 
in a model of intestinal dysbiosis induced by an antibiotic cocktail (AB: containing 60.5 
mg/mL of bacitracin, 60.5 mg/mL of neomycin, 24.2 mg/mL of ampicillin, 12.1 mg/mL 
of meropenem, and 3.6 mg/mL of vancomycin) in Wistar rats (CEUA: 3015110219-
UFSM). The animals were divided into two groups: a control group (n=32) and a 
dysbiosis group (n=32), which received either water or antibiotics via gavage (2 mL/kg 
of body weight) for 10 days. Both the control and dysbiosis groups were further divided 
into four subgroups (control, NADES, CE-NADES, and CE-SORG, n=8). The extracts 
were administered at a dose of 10 mg of phenolic compounds/kg of body weight for 11 
days, beginning concurrently with the administration of the AB cocktail. At the end of 
the experimental period, the rats were euthanized via cardiac puncture, and tissues 
and feces were collected for subsequent analyses. The induction of dysbiosis resulted 
in an increase in cecum weight compared to the control group (16.04 Ñ 1.20 g versus 
6.59 Ñ 0.65 g, p<0.05). However, no significant effect of the blueberry extracts on this 
parameter was observed (p>0.05). There was also no significant difference in fecal pH 
between the control and dysbiosis groups or among the groups that received the 
extracts (p> 0.05). Regarding fecal water content, a reduction was observed in the 
dysbiosis group compared to the control (14.32 Ñ 0.47% versus 21.13 Ñ 1.15%, 
p<0.05), with the extracts failing to reverse this parameter (p>0.05). The adrenal/body 
weight and spleen/body weight ratios showed no significant differences between the 
control and dysbiosis groups or among the treatment groups with extracts (p>0.05). In 
conclusion, intestinal dysbiosis affects certain parameters such as cecum size and 
fecal water content, but the administration of CE-NADES and CE-SORG concurrently 
with the AB cocktail did not reverse these parameters. Thus, our research endeavors 
continue to explore other potential effects of blueberry extracts in the studied model of 
intestinal dysbiosis. 
 
Palabras claves: Dysbiosis, antibiotics cocktail, phenolic compounds, blueberries, 
NADES. 
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Resumen 
El aceite de oliva virgen extra en Uruguay posee especial importancia ya que el mismo 
solo se extrae de la oliva para obtenerse con la mayor calidad concedida por el 
Consejo Ole²cola Internacional. 
Por este motivo el contenido total, y en particular el perfil de compuestos vol§tiles en 
estos aceites es especialmente interesante ya que se encuentra relacionado con sus 
propiedades organol®pticas. Estos compuestos se forman durante los procesos 
previos a la extracci·n, as² como tambi®n durante la extracci·n del aceite de acuerdo 
con las condiciones en las cuales se lleva a cabo.  
En este trabajo se propone estudiar el contenido y perfil qu²mico de los componentes 
vol§tiles encontrados en diferentes aceites de calidad virgen extra de origen uruguayo 
y comercializados en diferentes supermercados. 
Para ello se realiz· el estudio de los compuestos vol§tiles utilizando como referencia 
una t®cnica basada en su extracci·n por la metodolog²a ñheadspaceò. £sta consiste 
en pesar una determinada cantidad de aceite en un vial agregando un est§ndar 
interno, 4-metil-2-pentanol, en una concentraci·n conocida para luego dejarlo durante 
unos 40 minutos a 40ÁC. Durante este tiempo a la temperatura mencionada los 
compuestos vol§tiles son retenidos y concentrados en una fibra de tipo SPME DVB-
CAR-PDMS 50/30 mm de 1 cm de largo. Posteriormente, los vol§tiles fueron 
desorbidos y analizados en un cromat·grafo de gases Shimadzu modelo 2014 
equipado con una columna capilar RTX-wax de 60 metros. 
Los resultados mostraron que los aceites presentaron un contenido de vol§tiles totales 
de entre 51.0 y 89.5 ppm. Los compuestos vol§tiles encontrados fueron etanol, 
hexanal, trans 2 hexenal, 1 hexanol, trans 2 hexenol y §cido ac®tico. El compuesto 
vol§til mayoritario fue el trans 2 hexenal con un porcentaje de entre el 62,1% y el 
78,4% del total de los vol§tiles identificados. El trans 2 hexenal se encuentra entre 
aquellos compuestos que se relacionan con atributos sensoriales asociados a notas 
verdes. Por otra parte, el §cido ac®tico present· valores por debajo del 4.0% mientras 
que el etanol solo en una de las muestras alcanz· un 9.5% del total de los vol§tiles. 
Estos ¼ltimos son importantes ya que se vinculan con procesos fermentativos no 
deseados.  
En conclusi·n, es posible decir que los aceites de oliva virgen extra uruguayos poseen 
mayoritariamente compuestos vol§tiles vinculados con atributos positivos, siendo el 
trans 2 hexenal el principal, lo que est§ en consonancia con lo ya destacado en 
estudios sensoriales previos. 
 
Palabras claves: aceite, oliva, vol§tiles, cromatograf²a.   
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Resumen 
Se ha demostrado que la inclusi·n de pasturas en sistemas de confinamiento (100% 
dieta total mezclada, DTM) aumentan los §cidos grasos (AG) monoinsaturados 
(MUFA), poliinsaturados (PUFA), omega 3 y §cido linoleico conjugado (CLA), 
mejorando el perfil de §cidos grasos en leche desde el punto de vista de la salud 
humana. 
El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de diferentes suplementos (ensilaje de 
sorgo y ensilaje de pastura: alfalfa y dactylis) en sistemas mixtos (pastura y 
suplemento) vs. un sistema estabulado con dieta 100% DTM en el perfil de AG en 
leche. Para ello se realiz· un experimento de producci·n controlada con las 
condiciones de suplementaci·n seleccionadas. Se evalu· principalmente los 
siguientes AG: CLA, §cido trans-vacc®nico (TVA) y §cidos grasos ramificados (BCFA). 
Se busc· comprender el impacto de diferentes sistemas productivos en el perfil de 
grasas de la leche. 
El experimento se realiz· durante 6 semanas (2 para el per²odo de adaptaci·n y 4 
para la toma de muestra semanal) con 24 vacas Holando mult²paras de partos de 
primavera, siguiendo un dise¶o de bloques al azar. Cada tratamiento estuvo 
conformado por 8 vacas (n=8) con 60Ñ15 d²as post-parto. Los tratamientos se 
definieron seg¼n la composici·n y porcentaje del alimento ofrecido. El tratamiento G0 
consisti· en confinamiento 100% DTM, mientras que los tratamientos G1 y G2 
consistieron en sistemas mixtos donde se utiliz· pastoreo directo (50% pastura fresca) 
+ DTM (ensilaje de sorgo en el caso de G1 y ensilaje pastura en el caso de G2). Se 
determin· el contenido graso de la leche por Rose-Gottlieb y el perfil lip²dico por GC.  
El contenido de grasa l§ctea total no se vi· modificado por las dietas. Sin embargo, el 
tratamiento G0 present· mayor contenido de AG saturados, menor contenido de AG 
MUFA cis y menor contenido de BCFA, en comparaci·n con los tratamientos en 
sistemas mixtos: G1 y G2 que presentaron mayor contenido de CLA y TVA, as² como 
tambi®n mayor fracci·n de §cidos grasos trans en leche. El contenido de AG PUFA cis 
fue similar en los tres grupos. 
En conclusi·n, los cambios m§s importantes en el perfil de AG de la leche fueron 
debidos a la presencia de pastura en la dieta, lo cual fue evidenciado por mayor 
contenido en AG insaturados (principalmente MUFA), menor contenido de AG 
saturados, mayor contenido de BCFA y mayor contenido de CLA y TVA, en leche de 
vacas en sistema mixtos en comparaci·n con sistemas estabulados 100% DTM. 
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Resumen 
En los ¼ltimos a¶os se ha observado un incremento en la producci·n de alimentos que 
contienen prote²nas alternativas, debido a las nuevas tendencias de los consumidores 
que optan por alimentos m§s sostenibles, seguros, y ®ticos que respeten el 
medioambiente y la vida de animales. Con esta perspectiva, nuestro pa²s es capaz de 
generar y desarrollar nuevos cultivos que cumplan dichas necesidades. Un cultivo 
incipiente en nuestro pa²s como el Lupinus angustifolius, presenta gran potencial por 
ser sostenible, capaz de fijar nitr·geno atmosf®rico a trav®s de una relaci·n simbi·tica 
con bacterias del g®nero Bradyrhizobium y solubilizar f·sforo a trav®s de sus ra²ces 
disminuyendo la necesidad de agregar fertilizantes. Actualmente, este poroto est§ 
subutilizado, ya que solo se emplea como alimento para animales, por lo que se 
propuso investigar nutricional y toxicol·gicamente una variedad de lupino (Lupinus 
angustifolius) cultivada en nuestro pa²s, con el fin de ampliar la informaci·n disponible 
y promover su uso como una alternativa funcional en la dieta nacional. 
Se determin· la composici·n nutricional mediante el contenido de prote²nas por el 
m®todo de Kjeldahl, fibra total por el m®todo de Prosky modificado, humedad por 
m®todo gravim®trico a 105ÁC, cenizas por v²a seca a 550ÁC, cuantificaci·n de 
minerales Cu, Mn, Zn, Fe, Na, Mg, Ca y K por espectrometr²a at·mica de emisi·n por 
llama (4210 MP-AES), l²pidos totales por m®todo de Soxhlet y el perfil de §cidos 
grasos utilizando un cromat·grafo de gases (GC 14B Shimadzu) (AOAC, 2000). Los 
carbohidratos totales se calcularon por diferencia. Se determin· el contenido de 
alcaloides seg¼n m®todo espectrofotom®trico (Shamsa et al., 2008) utilizando 
esparte²na como patr·n.  
El lupino analizado present· prote²nas (35,1 Ñ 0,3) % fibra total (42,3 Ñ 0,7)%, l²pidos 
(7,7 Ñ 1,0)% donde se destaca la presencia mayoritariamente de AG insaturados como 
ol®ico y linol®ico, cenizas totales (3,10 Ñ 0,02)% presentando K (0,84 Ñ 0,09)%, Ca 
(0,26 Ñ 0,02)%, Mg (0,18 Ñ 0,01)% y Na (0,11 Ñ 0,01)%, Fe, Zn Mn y Cu en menores 
concentraciones. Desde el punto de vista toxicol·gico, el contenido de alcaloides 
expresados como esparte²na fue 4,3 mg/Kg de harina estando por debajo de 200 
mg/Kg valor m§ximo del t·xico para harina de Lupino seg¼n normativa internacional 
(ANZFSC).  
En conclusi·n, el Lupino present· un alto contenido de prote²nas y fibra, buen perfil 
de AG y bajo contenido de alcaloides lo que ser²a un potencial ingrediente para el 
desarrollo de alimentos funcionales como sustitutos de prote²nas animales.  
 
Palabras claves: Lupinus angustifolius, alcaloides, plant based, cultivo sostenible.  

mailto:scarogonzalez44@hotmail.com


 

87 
 

EVALUACIčN DE LA BIOACCESIBILIDAD DE COMPUESTOS BIOACTIVOS  
EN PASTAS LIBRES DE GLUTEN HECHAS CON GARBANZOS  

TIPO DESI Y KABULI 

LOSANO RICHARD P.1; RODRÍGUEZ M.1; NAVARRO J.1;  
BUSTOS M.1; STEFFOLANI M. E.1; LEÓN A. 1 

1 ICYTAC (UNC-CONICET), Argentina 
Dirección electrónica: aeleon@agro.unc.edu.ar 

Resumen 
Las pastas hechas con legumbres son una excelente fuente de nutrientes para 
personas que sufren celiaqu²a, una enfermedad autoinmune que genera n¼merosas 
patolog²as asociadas al sistema digestivo al consumir alimentos con gluten. El 
garbanzo (Cicer arietinum L.) es una legumbre que posee elevado contenido de 
prote²nas, hidratos de carbono funcionales y compuestos bioactivos. Existen dos tipos 
de garbanzos, los kabuli, de color beige y de gran tama¶o y los tipo desi, de menor 
tama¶o y de color oscuro. El objetivo de este trabajo fue evaluar la bioaccesibilidad 
de los nutrientes presentes en pastas elaboradas con garbanzo tipo kabuli y desi. Se 
elaboraron pastas con una extrusora en fr²o utilizando 99% de harina de garbanzo y 
1% de sal. Las pastas se secaron con una estufa h¼meda y luego se las cocino en 
agua hirviendo hasta su tiempo ·ptimo de cocci·n (TOC). Se simul· la digesti·n de 
las pastas cocidas por una metodolog²a in vitro y se determin· la hidrolisis del almid·n 
y de las prote²nas en diferentes momentos de la digesti·n. Tambi®n se analiz· la 
presencia de compuestos bioactivos como galactooligosac§ridos (GOS), polifenoles y 
§cido f²tico en las pastas y sus respectivas digestiones, utilizando como blanco las 
harinas. Se determin· un TOC m§s elevado (p < 0,05) en las pastas desi. La presencia 
de almid·n y proteinas hidrolizadas fue menor (p < 0,05) en las pastas que en las 
harinas. Se observ· un menor (p < 0,05) contenido de GOS en las pastas cocidas que 
en sus digestiones. En las pastas tipo desi se observ· una cantidad significativamente 
mayor (p < 0,05) de polifenoles y actividad antioxidante que en las tipo kabuli. 
Respecto a compuestos antinutricionales como el §cido f²tico, se determin· que las 
muestras kabuli ten²an un mayor (p < 0,05) contenido que las desi, reduciendose en 
ambos tipos de garbanzo luego de cocinarse las pastas. El tipo de garbanzo tuvo una 
importante influencia en la bioaccesibilidad de los nutrientes. El elevado per²odo de 
cocci·n de las pastas tipo desi, aument· la hidr·lisis de los gr§nulos de almid·n. A su 
vez, se observ· que la cocci·n de las pastas lixivi· al agua una elevada cantidad de 
compuestos hidrosolubles, entre ellos se destacan los amino§cidos y los polifenoles. 
Estos ¼ltimos se observaron en mayor cantidad en las harinas tipo desi. Destacando 
el potencial uso de garbanzos tipo desi como ingrediente con capacidad antioxidante 
en la industria alimentaria. 
 
Palabras claves: polifenoles, carbohidratos funcionales, legumbres, industria 
alimentaria.  

mailto:aeleon@agro.unc.edu.ar


 

88 
 

EXPLORANDO EL POTENCIAL ANTIMICROBIANO DE LAS MIELES  
DE MONTES DEL QUEGUAY 

MATTOS N.1,2,3; CORA S.2,3; ZAPATA S.2; TAMAÑO G.2; ALBORÉS S.1 

1 Laboratorio de Biotecnología, Área de Microbiología, DEPBIO, Facultad de Química (UdelaR), Montevi-
deo, Uruguay. 

2 ApiUTEC - Laboratorio de Tecnología de la Miel y Productos Apícolas, LAAïITRSO, UTEC, Paysandú, 
Uruguay. 

3 Posgrado en Química, Facultad de Química (UdelaR), Montevideo, Uruguay. 
Dirección electrónica: natalia.mattos@utec.edu.uy 

  
Resumen 
En Uruguay, la mayor parte de la miel que se produce est§ destinada a la exportaci·n 
a granel y carece de diferenciaci·n. Esta falta de valoraci·n de las caracter²sticas 
espec²ficas de las mieles producidas en el mercado local resulta en precios m§s bajos 
en comparaci·n con otros pa²ses. Por consiguiente, es importante la investigaci·n 
para identificar mieles con atributos distintivos en nuestro pa²s. En la regi·n de Montes 
del Queguay, Paysand¼, numerosos apicultores se esfuerzan por producir miel pura 
de monte con propiedades singulares, aprovechando las condiciones y el entorno 
natural ¼nicos de la zona. Este trabajo se centra en investigar el potencial 
antimicrobiano de las mieles, atribuido a la combinaci·n de diversos componentes 
presentes en la miel como su alto contenido de carbohidratos, osmolaridad, pH, 
producci·n de per·xido de hidr·geno, compuestos fen·licos, entre otros. Se 
recolectaron muestras durante los a¶os 2022 y 2023, las cuales fueron analizadas 
mediante melisopalinolog²a para determinar su origen floral, se estudiaron par§metros 
fisicoqu²micos y se cuantific· el contenido de fenoles totales por Folin-Ciocalteu. Estos 
resultados se compararon mediante an§lisis multivariado. La evaluaci·n de actividad 
antimicrobiana se realiz· seg¼n el m®todo estandarizado de microdiluci·n (CLSI 35), 
determinando la concentraci·n m²nima inhibitoria y concentraci·n microbicida m²nima 
frente a Staphylococcus aureus ATCC 6538P, Escherichia coli ATCC 25922, 
Pseudomonas aeruginosa ATCC 15422 y Candida albicans ATCC 101231. Los 
resultados obtenidos destacan mieles de especies nativas como Scutia buxifolia, 
Blepharocalyx salicifolius y Terminalia australis, las cuales exhibieron una 
concentraci·n alta de fenoles totales, superiores a 850 mg §c.g§lico/Kg y demostraron 
actividad bacteriost§tica en todas las evaluaciones y actividad bactericida frente a al 
menos dos cepas. Estos resultados son promisorios para contribuir en valorizar las 
mieles de flora nativa producidas en Uruguay a trav®s de la caracterizaci·n de su 
composici·n qu²mica y actividad antimicrobiana.  
 
Palabras claves: mieles, flora nativa, potencial antimicrobiano. 
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Resumen 
El dulce de leche (DL) se elabora a partir de la mezcla y concentraci·n de leche y 
sacarosa mediante calor, estas condiciones permiten el desarrollo de la reacci·n de 
Maillard (RM). La RM otorga al producto caracter²sticas organol®pticas caracter²sticas. 
Los productos finales, melanoidinas, aportan colores pardos al DL. Los compuestos 
de Amadori (CA) son precursores de la RM y se generan a partir de la condensaci·n 
de un grupo carbonilo de un az¼car reductor y un grupo amino proveniente de una 
cadena lateral de lisina o amino terminal de un p®ptido o prote²na, seguido de 
rearreglos. En este trabajo se realiza la identificaci·n tentativa de CA por 
espectrometr²a de masa en fracciones purificadas de melanoidinas del DL.  
El DL en estudio fue preparado con leche descremada y sacarosa, pH inicial 7,6. Se 
separaron los componentes de bajo peso molecular mediante di§lisis del DL contra 
agua, se obtuvo un producto insoluble (PI) y coloreado, formado por melanoprote²nas. 
Las melanoidinas se liberaron de las prote²nas mediante hidr·lisis enzim§tica con 
pronasa y se fraccionaron mediante gel filtraci·n. 
Las fracciones coloreadas se monitorearon por cromatograf²a en capa fina (TLC) y 
HPLC-DAD. Se analizaron por ESI-IT-MSn y LC-ESI-IT-MS2 en modo positivo.  
En los espectros MS2 fueron identificados tentativamente cinco compuestos de 
Amadori, que aparecen en el espectro MS1 como iones protonados y monocargados 
[M+H]+: m/z 471, 599, 639, 731 y 795. Los principales fragmentos obtenidos en el 
espectro MS2 corresponden a p®rdidas neutras caracter²sticas reportadas en 
bibliograf²a:  
-18Da(H2O), -36Da(2H2O), -216Da(C6H12O6+2H2O),  
-246Da(C6H12O6+2H2O+HCHO) y -324Da(C12H22O11-H2O).  
Estos resultados muestran que en fracciones coloreadas de DL contin¼an 
identific§ndose productos precursores de la RM.  
Se avanza en el estudio de las modificaciones qu²micas generadas por la RM, en 
b¼squeda de la elucidaci·n de la estructura de los productos coloreados del DL, por 
su v²nculo con el color como par§metro importante en la valoraci·n del proceso 
tecnol·gico. 
 
Palabras claves: melanoidinas, reacci·n de Maillard, productos de Amadori.  
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Resumen 
Microalgae are functionally diverse and phylogenetically heterogeneous 
photosynthetic organisms that have remarkable and multifaceted applications across 
various industrial sectors, including food. Their ability to convert different substrates 
into structurally valuable biomolecules like carotenoids and chlorophylls enables these 
applications. With a global trend in the food market towards using functional and more 
natural ingredients, these molecules with coloring and bioactive properties, sometimes 
exclusive, are becoming the focus of research aimed at maximizing their production. 
Exclusively during photosynthesis, very rapid alternations between high intensities of 
light and darkness can maximize photosynthetic efficiency and consequently the 
production of biomolecules. In this scenario, the objective of this investigation was to 
evaluate the effect of different short-term photoperiods on microalgal carotenoid and 
chlorophyll content. To achieve this objective, axenic cultures of Scenedesmus 
obliquus were subjected to four different short light: dark cycles defined every second 
(s/s): 0.91:0.09, 0.83:0.17, 0.75:0.25, and 0.50:0.50. The experiments were conducted 
in a photobioreactor operating in batch mode, fed with 2.0 L of BG-11 synthetic 
medium. The experimental conditions were as follows: initial cell concentration of 100 
mgL-1, isothermal reactor operating at a temperature of 26ÁC, photon flux density of 
150 ɛmol mī2sī1, and continuous aeration of 1VVM (air volume per culture volume per 
minute) with the injection of air enriched with 15% carbon dioxide. Pigments were 
extracted from the freeze-dried biomass exhaustively using appropriate solvents. The 
determination of pigments occurred by high-performance liquid chromatography with 
a photodiode array detector coupled to a high-resolution time-of-flight mass 
spectrometer with Qq-TOF geometry, equipped with an electrospray ionization (ESI) 
interface for polar chlorophylls and atmospheric pressure chemical ionization (APCI) 
for non-polar chlorophylls and carotenoids (HPLC-PDA/HRQqTOF-ESI-APCI). A total 
of 31 pigments were detected in all experiments. Among them, chlorophyll a 
(46327.72Ñ323.80 mg.kg-1) was the predominant chlorophyll, while all-trans-lutein 
(7138.90Ñ15.77 mg.kg-1) was the most abundant carotenoid, both for the shortest 
photoperiod (0.91:0.09). On the other hand, the 0.75:0.25 condition demonstrated the 
worst performance due to the low pigment content achieved overall when compared 
to the other conditions. Based on our results, we conclude that the application of 
intermittent light demonstrated a good strategy for maximizing the theory of microalgal 
pigments of interest in the food industry, especially under conditions with faster 
alternation between light and dark cycles evaluated (0.91: 0.09). 
 
Palabras claves: Photoperiods, Carotenoids, Chlorophyll, bioactive compounds, 
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Resumen 
Debido a la popularidad de las papas fritas y al riesgo que conlleva su consumo 
excesivo, se han desarrollado m®todos de cocci·n alternativos, como el de Airfryer, 
que prometen un producto m§s saludable, aspecto de relevancia del consumidor 
actual. En este trabajo se compararon par§metros de deterioro hidrol²tico, oxidativo y 
t®rmico en papas pre fritas crudas, cocinadas mediante inmersi·n en aceite de oliva 
extra virgen y cocinadas por Airfryer. 
Se determinaron par§metros de humedad, contenido de l²pidos y color (sistema 
CIELAB) sobre las papas. Asimismo se analiz· el contenido de compuestos polares 
(CP), pol²meros (PT), acidez (%A), valor de per·xidos (VP) y el perfil lip²dico de los 
l²pidos extra²dos de las papas prefritas crudas (PP), las cocidas por fritura (PF) y 
airfryer (PA).  
Se encontr· un aumento significativo del contenido de l²pidos luego de la cocci·n de 
2,0 a 11,3 y 3,7 % en PF y PA respectivamente. Esta variabilidad era esperada debido 
a la absorci·n de aceite en la fritura y a la p®rdida de humedad consecuencia de la 
cocci·n, de 70 a 49 y 53 % en PF y PA respectivamente.  
Los resultados de color mostraron gran heterogeneidad en los valores obtenidos de 
PA, esto consecuencia de los m®todos de cocci·n.  
Las PP presentaron VP de 15 mgO2/kg y %A de 2%. El VP aument· a 18 mgO2/kg 
para las PA y a 65 mgO2/kg para las PF, mientras que el %A disminuy· a 0,7% en las 
PF, manteni®ndose incambiado en las PA. El aumento de VP en PA est§ relacionado 
a la mayor exposici·n al ox²geno del aire a alta temperatura, en el caso de PF era 
esperable una reducci·n, ya que por encima de los 140 ÜC los per·xidos no se 
acumulan. Este llamativo aumento podr²a explicarse por la realizaci·n de la fritura 
inmediatamente luego del calentamiento (de temperatura ambiente a 180 ÜC), no 
dando tiempo suficiente a la descomposici·n de los per·xidos formados en el mismo. 
Se obtuvo un 31% de CP para PP, que se mantuvo en las PA. Este valor disminuy· 
significativamente luego de la fritura, efecto que se debe a la diluci·n de estos 
compuestos en el aceite del ba¶o. Se observa un comportamiento similar con los PT,  
En conclusi·n, si bien la cocci·n por airfryer permite papas con menos calor²as, la 
calidad final de los l²pidos es peor, principalmente como consecuencia de los 
compuestos de deterioro originales de la PP.  
 
Palabras claves: Papas prefritas, Airfryer, fritura por Inmersi·n, aceite de oliva.  
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LUPINO (LUPINUS ANGUSTIFOLIUS) COMO INGREDIENTE INNOVADOR  
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Y NUTRICIONAL 
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Resumen 
El lupino (Lupinus angustifolius) es un cultivo emergente en Uruguay, reconocido por 
crecer en suelos pobres y su alto valor nutricional. Sus semillas son una excelente 
fuente de prote²nas y fibra, con un perfil aminoac²dico comparable y hasta superior a 
otras legumbres y al trigo. El pan, siendo un alimento universal de bajo costo, es ideal 
para incorporar ingredientes innovadores como la harina de lupino. Este trabajo busca 
evaluar el desarrollo de panes sustituyendo parcialmente la harina de trigo por harina 
de lupino y estudiar sus propiedades fisicoqu²micas, nutricionales y su inocuidad frente 
a la presencia de alcaloides. Primeramente, se elabor· harina de lupino mediante 
molienda y tamizado de semillas. Se elaboraron tres panes con diferentes 
proporciones de harina de trigo y lupino: 100/0 (control PC), 80/20 y 65/35 (P20 y P35 
respectivamente). Se analiz· la composici·n nutricional de los panes determinando el 
contenido de humedad (m®todo gravim®trico a 105ÁC), fibra diet®tica (m®todo de 
Prosky modificado), prote²nas (Kjeldhal), l²pidos (Soxleth), cenizas (v²a seca a 550ÁC) 
seg¼n m®todos AOAC 1999 y carbohidratos por diferencia. Se determin· el contenido 
de alcaloides totales usando un m®todo espectrofotom®trico (Shamsa et al., 2008) con 
esparte²na como patr·n. Se midi· la textura con un analizador TA.XYPlus y el color 
con un color²metro K·nica Minolta CM2300d.  
A partir del an§lisis proximal de los panes, se observ· un aumento significativo 
(p<0,05) en el contenido de prote²nas (PC: 7,9Ñ0,4%, P20: 10,6Ñ0,7% y P35: 12,2Ñ0,2 
%), l²pidos (PC:3,3Ñ0,2%, P20:5,1Ñ0,3%, P35:5,7 0,2%) y fibra (PC: 3,0Ñ0,5%, P20: 
7,4Ñ1,5% y P35: 10,9Ñ1,3%), con la adici·n de harina de lupino. Ambos panes con 
Lupino P20 y P35 pueden incorporar la alegaci·n "alto en fibra" y "fuente de prote²nas" 
seg¼n reglamentaci·n Mercosur NÁ01/12. 
El an§lisis de textura revel· que P35 present· mayor dureza, masticabilidad y menor 
elasticidad comparado con PC y P20, sin diferencias significativas entre estos ¼ltimos. 
Los panes con lupino tambi®n presentaron una miga m§s oscura, con valores de L 
menores y un aumento en los par§metros a y b del sistema CIELAB, indicando 
tonalidades rojizas/anaranjadas. 
El contenido de alcaloides en los panes estuvo por debajo del l²mite seguro para 
consumo de 200 mg/kg, con valores de 0,106 mg/kg en PC, 0,124 mg/kg en P20 y 
0,227 mg/kg en P35. 
En conclusi·n, se pudo demostrar el potencial de la harina de lupino como sustituto 
para el enriquecimiento en fibra y prote²nas en panes, siendo seguro para el consumo 
humano. 
 
Palabras claves: Lupino, panes funcionales, prote²nas, alcaloides, fibra. 
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MICROALGAE-ENRICHED PLANT PROTEIN-BASED MICROEMULSIONS  
BY PREMIX EMULSIFICATION TECHNIQUE 
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Resumen 
To previously determine the optimal operative conditions for developing a plant protein-
based monodisperse emulsion enriched with microalgae protein by the intramembrane 
PREMIX emulsification technique using Shirasu porous glass (SPG) membranes. 
Achieving this first objective would lead to a monodisperse emulsion with natural 
ingredients, high stability, and high nutritive value. The emulsions were prepared with 
canola oil (v/v) as the dispersed phase and deionized water as the continuous phase 
(w/v) along with the isolated soy protein (plant protein) as an emulsifier, and Spirulina 
sp. powder (microalgae protein) as an enriching component. Different experimental 
conditions were analyzed, such as the ratio continuous/disperse phase (50/50, 70/30, 
and 30/70) and soy+Spirulina protein concentration (2, 3, 5% w/v) in a continuous 
phase. The SPG membranes were of pore sizes of 2.9, 5, and 10 ɛm. The continuous 
and dispersed phases were pre-mixed by stirring at 5000 rpm Ĭ 10 min (AHG-1600 
homogenizer) to form the preliminary emulsion. Then, this pre-emulsion was 
permeated through the SPG membrane under the PREMIX emulsification method, with 
an underflow rate between 80 and 150 mL/min using a plunger pump as well as varying 
the number of permeation cycles from 1 to 3 cycles, to form the monodisperse 
emulsion. The analysis of droplet diameter and distribution was performed by Laser 
Diffraction Particle Size Analyzer (SALD-200V, Shimadzu Corp.). Where the 
distribution coefficient, also SPAN, is equal to (d90ïd10)/d50, herein d90, d10, and d50 are 
droplet diameters at 90, 10, and 50% (v/v). For the PREMIX method, the droplet size 
(d50) of monodisperse emulsions ranged from 4 to 10 ɛm and SPAN values between 
0.4 and 0.5. The optimum emulsion droplet size was 100 mL/min for membrane 
permeation rate, 10 ɛm for SPG membrane pore size, and 2 permeation cycles. 
Therefore, the intramembrane PREMIX emulsification method is viable for preparing 
soy and Spirulina protein-based monodisperse emulsions at high productivity and 
optimum process conditions. These findings are significant as they provide a 
systematic approach to developing monodisperse emulsions with high nutritional value 
and long-term stability, which can have many applications in the food industry. 
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MICROENCAPSULACIčN DE LACTICASEIBACILLUS CASEI EN MORA  
DE CASTILLA (RUBUS GLAUCUS BENTH): UN ALIMENTO  

CON CARACTERĉSTICAS PROBIčTICAS 
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Resumen 
Los probi·ticos son microorganismos que tienen un efecto sin®rgico cuando se 
combinan con prebi·ticos, ya que equilibran la microbiota intestinal. La mora de 
castilla (Rubus glaucus Benth) es un fruto rico en polifenoles y flavonoides, que le 
confieren propiedades antioxidantes. Se evaluaron proporciones de maltodextrina, 
temperaturas de entrada y salida del aire de secado, capacidad antioxidante y 
supervivencia del microorganismo durante el secado y en el almacenamiento. Se 
utiliz· la metodolog²a de superficie de respuesta con un dise¶o compuesto central (21 
experimentos) que consider· las siguientes variables independientes: maltodextrina: 
4-8%, temperatura del aire de entrada: 120-140ÜC, temperatura del aire de salida: 70-
80ÜC, y velocidad disco atomizador: 20000-24000 rpm y la estabilidad se evalu· 
utilizando un dise¶o factorial completamente aleatorizado: temperatura: 15, 25 y 35ÜC, 
tiempo: 0, 30, 60, 90, 120, 150 y 180 d²as y tipo de envasado Nitr·geno y atmosf®rico. 
La optimizaci·n experimental tuvo un 71,9% de deseabilidad, 5.0% de MD, 121.1ÜC 
entrada, 71.6ÜC salida, y 24000 rpm. Al finalizar el secado, el polvo de mora 
biofortificado alcanz· 7.12Ñ0.69 LogCFU/g, fenoles totales: 2912.9Ñ96.4 mg eq-§cido 
g§lico/100g, antocianinas: 202.9Ñ5.2 mg eq-cyd-3-glu/100g y capacidad antioxidante 
ABTS: 2423.1Ñ96.6 mg Trolox/100g y DPPH: 3302.6Ñ76.4 mg Trolox/100g. Las 
propiedades fisicoqu²micas fueron: Humedad: 4,3Ñ0,3%, aw: 0,191Ñ0,011, 
Solubilidad: 94,2Ñ0,4%, Higroscopicidad: 20,6Ñ0,1, L*: 49.5Ñ0.3, a*: 26.9Ñ0.2, b*: 
4,2Ñ0,1, tama¶o de part²cula: D10: 15,0Ñ2,7Õm, D50: 30,1Ñ2,6Õm, D90: 129,4Ñ93,1Õm 
y Rendimiento: 73,6Ñ1,9%. Las mejores condiciones para el almacenamiento del 
polvo de mora se obtuvieron a 15 ÜC alcanzando una vida ¼til de 4 meses. Logrando 
una viabilidad de 6.7Ñ0.3 y 6.3Ñ0.3 Log UFC/g, retenci·n de fenoles totales: 75.9 y 
96.3%, antocianinas: 56.5 y 94.3%, y capacidad antioxidante (DPPH): 51.1 y 79.9% 
en envasado ATM y N2 respectivamente. Las propiedades fisicoqu²micas fueron: 
humedad: 8.4Ñ0.1 y 8.1Ñ0.2%, aw: 0.286Ñ0.002 y 0.316Ñ0.002, solubilidad: 92.5Ñ4.7 
y 93.7Ñ4.3%, densidad aparente: 0.59Ñ0.018 y 0.61Ñ0.010 g/mL, L*: 51.81Ñ0.18 y 
50.36Ñ0.79, a*: 27.39Ñ0.55 y 26.99Ñ0.37, b*: 4.35Ñ0.12 y 4.87Ñ0.35, D10: 15.1Ñ0.23 y 
17.1Ñ0.14 Õm, D50: 27.1Ñ0.44 y 29.8Ñ0.22 Õm, D90: 45.1Ñ1.16 y 59.7Ñ1.14 Õm en 
envasado ATM y N2 respectivamente. El secado por aspersi·n es una tecnolog²a 
viable para la generaci·n de valor en la agrocadena de la mora, incrementando la vida 
¼til del producto, que puede considerarse como un alimento saludable y el polvo de 
mora biofortificado podr²a etiquetarse como alimento funcional, ya que posee 
caracter²sticas probi·ticas y antioxidantes beneficiosas para el consumidor. 
 
Palabras claves: secado por aspersi·n, prebi·ticos, antioxidantes, alimento funcional.  
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Resumen 
Kefir is a fermented dairy product rich in micronutrients that contribute to human health 
and well-being. Sucrose is the sweetener most used by the food industry, but it is 
unhealthy if consumed in excess. An alternative to sucrose is fruit pulp, such as 
jabuticaba, which contains natural sugars, great nutritional value and can add flavor to 
the final product. Jabuticaba is a native Brazilian Atlantic Forest berry containing 
dietary fiber, ascorbic acid, ɓ-carotene, minerals, and phenolic compounds. The aim 
of this study was to evaluate the physicochemical, microbiological and sensory 
properties of kefir produced with sucrose or prebiotic jabuticaba pulp. Kefir was 
produced with the commercial microorganism MT036LX (Sacco Brasil, SP) and UHT 
milk. The fermentation process was carried out until reaching a pH of 4.5 and 
characterized in terms of pH, acidity, total soluble solids content (TSS - ÁBrix) and count 
of yeasts and lactic acid bacteria (BAL). Then, 5 kefir formulations were prepared, with 
5% and 7.5% of sucrose (5%-S, 7.5%-S, respectively), 5% and 7.5% of jabuticaba pulp 
spray dried with polydextrose (5%-JP 7.5%-JP, respectively), and the control without 
the addition of sucrose (0%-S). pH, TSS, water holding capacity (WHC) and aerobic 
and anaerobic yeast count and BAL of formulations were performed on days 0, 15 and 
30 of storage at 4 ÁC. The sensory profile (day 0) was developed through acceptance 
and CATA (check-all-that-apply) tests. During the fermentation process, pH and TSS 
values decreased and acidity increased (p < 0.05). Samples 5%-JP and 7.5%-JP 
presented a higher content of TSS and were more acidic (p < 0.05). WHC ranged from 
56% to 76% in samples during storage and was lowest in 0%-S and highest in 7.5%-
S (p < 0.05). Visual color of the kefir was greatly affected by jabuticaba pulp addition. 
Samples with sucrose showed higher sensory acceptance. CATA test shown that 0%-
S was related to the attributes curd texture, acid taste, airy texture and slightly sweet 
taste, while 5%-S and 7.5%-S were related to ideal sweetness, yogurt taste, low acid 
taste, ideal viscosity, milk flavor, and milk aroma. The 5%-JP and 7.5%-JP were 
characterized as very acid, acid aroma, liquid texture, slightly bitter and slightly sweet. 
The results of the study showed that from a physical-chemical and microbiological 
point of view, the addition of jabuticaba pulp can be a good strategy to replace sucrose, 
however, sensorially, the Brazilian consumer prefers a sweetened beverage. 
 
Palabras claves: fermented milk, sugar reduction, prebiotic, shelf Life.  
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Resumen 
La prolongación de la vida útil y el mejoramiento de las propiedades organolépticas 
de los productos cárnicos son una gran necesidad, que requiere el uso de aditivos y 
conservantes químicos como nitratos y nitritos dentro de su formulación, ante esta 
problemática, se ha tratado de encontrar alternativas más saludables. El presente 
trabajo busca el desarrollo de una nanoemulsión, encapsulando aceites esenciales 
(AE) para la conservación de productos cárnicos, a base de romero (Salvia 
rosmarinus) y tomillo (Thymus vulgaris), quienes poseen propiedades bioactivas y 
actividad antimicrobiana ante patógenos, lo que los hace idóneos para sustituir los 
agentes conservantes en productos cárnicos. Para lo cual se desarrollaron dos 
nanoemulsiones con un factor R=2:5 (relación aceite/surfactante) y se almacenaron 
en refrigeración (4°C), durante su tiempo de almacenamiento, evaluando la 
estabilidad, tamaño de partícula, reología y su capacidad antioxidante por fenoles 
totales, ABTS y DPPH. Para la elaboración de las salchichas, se emplearon tres 
formulaciones estándar de acuerdo a la NTC 1325, para determinar los porcentajes 
de cada nanoemulsion a adicionar con una base de cálculo de 400g, (0.47% AE de 
romero y 0.08% AE de tomillo), sustituyendo el porcentaje correspondiente a nitratos 
y nitritos. Se realizaron pruebas microbiológicas a las salchichas para coliformes, 
Staphylococcus aureus y Listeria monocytogenes de acuerdo con la Norma, para 
determinar la actividad microbiana de los AE incorporadas en la formulación, también 
se evaluó la humedad, color, textura pH y se realizó un análisis sensorial. Las 
nanoemulsiones permanecieron estables el tiempo de almacenamiento, sin exhibir 
cambios significativos; mientras los análisis microbiológicos estuvieron por debajo del 
rango <10UFC/g a los 21 días de almacenamiento para las salchichas con 
nanoemulsión, la humedad y textura no presentaron diferencias estadísticamente 
significativas. En cuanto al análisis sensorial, se obtuvieron buenos comentarios con 
respecto al olor y sabor aportados por los AE, el color fue el atributo con menor 
aceptación. Se demostro que al emplear AE de romero y tomillo como reemplazante 
de aditivos químicos en productos cárnicos, ayuda a alargar su vida útil, aprovechando 
sus propiedades bioactivas y antimicrobianas. 
 
Palabras claves: aceites esenciales, nanoemulsiones, actividad antioxidante, 
antimicrobiana, salchicha.  
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Resumen 
La alimentaci·n se considera sostenible cuando se reduce el impacto medioambiental 
en su producci·n, no se agotan los recursos naturales, se respeta la biodiversidad, y 
se contribuye a la seguridad alimentaria y nutricional. La sostenibilidad alimentaria y 
la calidad nutricional de los alimentos puede ser mejorada a trav®s de la reformulaci·n 
reduciendo por ejemplo la participaci·n de alimentos de origen animal y el aporte de 
nutrimentos cr²ticos e incrementando la cantidad de nutrimentos considerados de 
importancia para la salud, como por ejemplo la fibra. 
El objetivo fue reformular un producto de alto consumo en M®xico (tamal), para 
incrementar el consumo de alimentos de origen vegetal y excluir en su formulaci·n la 
incorporaci·n de carne, mejorando su aporte nutricional. 
Se trabaj· con la formulaci·n b§sica para el llamado tamal jarocho (de carne de cerdo 
con salsa de tomate), parte de la masa que normalmente se elabora ¼nicamente con 
ma²z se sustituy· con soya, se adicion· inulina como fuente de fibra, se sustituy· la 
carne por soya texturizada y se elimin· el uso de manteca de cerdo, se desarrollaron 
diferentes formulaciones y las de mayor aceptaci·n fueron seleccionadas para 
determinar su aceptaci·n sensorial y composici·n fisicoqu²mica. 
El producto final obtenido tiene una buena aceptaci·n sensorial (4.4 en una escala 
hed·nica de 5 puntos), con respecto a la prote²na, la formulaci·n final posee casi el 
doble que un tamal convencional, adem§s de tener 17.61% de fibra diet®tica, lo cual 
supera el porcentaje normal que posee este producto, consider§ndolo as² una buena 
opci·n de consumo. 
La reformulaci·n de alimentos es una buena alternativa para disminuir el consumo de 
alimentos de origen animal e incrementar el consumo de legumbres ya que ®stas 
contribuyen de diferentes maneras a la transformaci·n de nuestros sistemas 
agroalimentarios y pueden ayudarnos a hacer frente a m¼ltiples crisis mundiales. 
 
Palabras claves: sostenibilidad, legumbres, desperdicios alimentarios, nuevos 
alimentos. 
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Resumen 
Clitoria ternatea, comumente conhecida como feij«o-borboleta ou cunha possui uma 
grande quantidade de compostos fen·licos, que s«o capazes de prevenir a oxida«o 
lip²dica, al®m de possuir uma cor azul intensa, que permite a sua utiliza«o como um 
corante aliment²cio. O presente trabalho teve como objetivo secar por spray drying o 
extrato aquoso da flor de Clitoria ternatea utilizando diferentes propor»es de 
maltodextrina e goma ar§bica como agentes carreadores. O extrato aquoso foi 
preparado na propor«o de 1:20 (flor seca: §gua destilada), mantido sob agita«o a 
40Á C por 30 minutos. Para as formula»es, 20% do agente carreador foi dissolvido 
no extrato: M100 (100% Maltodextrina), M75G25 (75% Maltodextrina e 25% Goma 
Ar§bica), M50G50 (50% Maltodextrina e 50% Goma Ar§bica), M25G75 (25% 
Maltodextrina e 75% Goma Ar§bica) E G100 (100% Goma Ar§bica). A solu«o foi 
agitada com aux²lio de Ultraturrax a 12.000 rpm durante 3 minutos. As solu»es foram 
secas em um Spray Dryer conforme as especifica»es: di©metro do bico 0,7 mm; 
temperatura de entrada 130 ÁC; alimenta«o 0,4 L/h; fluxo de ar 1,65 mį/min e press«o 
de ar comprimido de 6 bar. Os p·s obtidos foram analisados quanto a 
higroscopicidade, atividade de §gua, concentra«o de polifen·is e di©metro. Os 
produtos apresentaram colora«o azul e o extrato seco com 100% de maltodextrina 
apresentou menor higroscopicidade (17%), maior concentra«o de polifen·is (319,2 
mgEAG/g) e maior di©metro m®dio (621,10 nm). Os resultados sugerem que a goma 
ar§bica n«o contribuiu no aumento da concentra«o de polifen·is, sendo mais vi§vel 
o uso isolado da maltodextrina como agente carreador na secagem do extrato em 
raz«o dos resultados obtidos neste trabalho, al®m da sua maior disponibilidade. 
Assim, os p·s obtidos possuem potencial para aplica«o como corante e 
enriquecimento de alimentos e bebidas.  

 
Palabras claves: compostos bioativos, fen·licos, PANC. 
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Resumen 
El Tempeh es un alimento de origen vegetal con un alto contenido proteico (40-50%), 
resultado de un proceso de fermentaci·n en estado s·lido en el que intervienen 
legumbres y/o cereales y hongos filamentosos del g®nero Rhizopus spp. Durante la 
fermentaci·n el hongo crece formando una red de micelio, de color blanco y denso, 
que une los granos en un nuevo producto de valor agregado y estructura compacta. 
Rhizopus oligosporus es considerada la especie m§s adecuada para la elaboraci·n 
de tempeh y sus caracter²sticas dependen de la cepa utilizada. El objetivo del estudio 
fue seleccionar cepas de crecimiento r§pido de Rhizopus oligosporus de la colecci·n 
de la NRRL (ARS, USDA) para minimizar el tiempo de fermentaci·n. Para ello se 
prepararon muestras mezclando los granos cocidos y acidificados (pH= 4,5-5,0) con 
esporas de las cepas NRRL 2549, 2710, 3271, 5865, 5905, 66266, 66270 y 66271 a 
una concentraci·n de 1,00 x 104 esporas/g y se incubaron a 32 ÜC. Se determin· la 
evoluci·n del micelio a diferentes tiempos de fermentaci·n. El desarrollo de micelio de 
cada cepa se evalu· a trav®s de la determinaci·n de ADN f¼ngico utilizando una qPCR 
adaptada a la matriz de trabajo. Las curvas de crecimiento f¼ngico se ajustaron 
utilizando DMFit, obteniendo los par§metros velocidad m§xima de crecimiento (ɛm§x), 
fase de latencia (fase lag), ADN f¼ngico inicial (Y0) y final (YEND). Los criterios de 
selecci·n de la cepa fueron: fase lag Ò 11 horas, < 20 horas en alcanzar YEND, micelio 
visible a las 24 horas de fermentaci·n, pH final < 7 y resistencia del micelio al corte, 
teniendo en cuenta que no se desintegra f§cilmente y todo el tempeh se puede 
levantar como un sola pieza cohesiva. Todas las cepas mostraron crecimiento sobre 
los granos y generaron micelio visible a las 24 horas de fermentaci·n a excepci·n de 
la cepa NRRL 2549. Mediante el modelado de las curvas de crecimiento se determin· 
que la cepa que logra alcanzar su valor m§ximo de ADN en menor tiempo fue NRRL 
66271 (17 horas). NRRL 66270 tuvo la fase lag m§s corta. Los valores finales de pH 
para los tempehs variaron entre 6,2-6,9, estando dentro del rango adecuado. Los 
tempehs que presentaron mayor resistencia del micelio al corte fueron los elaborados 
con las cepas NRRL 5905, 66270 y 66271. Considerando los criterios de selecci·n la 
cepa con mejor potencial para desarrollar el cultivo iniciador es NRRL 66671. 
 
Palabras claves: tempeh, Rhizopus oligosporus, fermentaci·n, qPCR, prote²nas 
vegetales.   
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Resumen 
Ice creams are complex systems, stabilized by freezing, whose structure contains fat 
globules, air bubbles, sugar and ice crystals ranging from 20 ï 50 Õm in diameter, 
dispersed in a non-frozen phase. Milk protein concentrate (MPC) is a great source of 
intact proteins, of high biological value, which preserves the proportion of milk proteins 
(80% caseins and 20% serum proteins), as well as other nutrients in milk. It has 
excellent nutritional, technological, functional and sensorial qualities, in addition to 
providing the development of products with an excellent cost/benefit ratio. 
Understanding microstructural aspects is crucial for the production of high-quality and 
innovative ice cream. By exploring the science behind these structures, we can 
improve ice cream formulation and processing, resulting in more attractive and 
satisfying end products for consumers. When evaluating the microstructure, it is 
possible to use direct, indirect and/or destructive analytical methods of the samples. 
Microstructural assessment can reveal particle size, distribution, spatial and structural 
arrangement. The objective of this work was to evaluate the microstructure of ice 
creams with or without the addition of MPC 70: The treatments were called ñcontrolò 
(without the addition of MPC 70); ñdoubleò amount of added proteins and another 
considered ñsourceò, according to specific legislation. Photon (Olympus DP72) and 
electron (Hitachi: TM3030) microscopy were used. Particle size (DHM), zeta potential 
(PZ) and polydispersity index (PDI) were obtained using Zetasizer Nano ZS90 
(MalvernÈ, Worcestershire, United Kingdom). The presence of air bubbles was 
observed in the three treatments. No differences were observed in scanning electron 
micrographs. The DHM of the particles was 539.45Ñ25.57 (control), 389.87Ñ21.95 
(double) and 351.21Ñ22.15 (source). PZ and PDI were not different (P > 0.05). The 
addition of MPC 70 to ice cream, in the proportions evaluated, was sufficient to achieve 
the desired percentage of ñdoubleò and ñsourceò of proteins. No major differences were 
observed in the microstructure between the samples from the ñdoubleò and ñsourceò 
treatments in relation to the ñcontrolò sample, demonstrating that the homogenization 
process used was efficient, maintaining a uniform structure of good consistency in the 
products evaluated. 
 
Palabras claves: Ice cream, high protein, MPC, nutrition, health.  
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Resumen 
Los residuos agroindustriales obtenidos del procesamiento de frutas y hortalizas 
representan una materia prima nutritiva, econ·mica y amigable con el medio 
ambiente. Estos residuos han llamado la atenci·n por ser considerados una buena 
fuente de compuestos bioactivos, como polifenoles, carotenoides, vitaminas y fibras 
diet®ticas. Las harinas de subproductos frutales y vegetales son una soluci·n viable y 
de bajo costo para valorizar e incorporar residuos frutales y vegetales en diversos 
productos alimenticios, por otra parte, el sistema alimentario actual ha comenzado a 
causar presi·n sobre los recursos naturales de la Tierra y por ello se necesitan 
sistemas sostenibles de producci·n de alimentos. Entre los alimentos producidos y 
procesados, la carne y los productos c§rnicos tienen el mayor impacto ambiental, 
seguidos de los productos l§cteos, por lo que la combinaci·n desperdicios vegetales-
legumbre podr²a brindar una alternativa tanto para la salud como para el medio 
ambiente. 
El objetivo fue desarrollar diversos productos a partir de la combinaci·n desperdicios 
vegetales-legumbres, verificando su aceptaci·n y su aporte nutricional. 
Se trabaj· con c§scaras de pi¶a y naranja, as² como lechigas de deshecho que fueron 
desinfectadas adecuadamente, secadas y molidas hasta formar harinas homog®neas. 
Se seleccionaron las materias primas para los diferentes productos a elaborar, mismos 
que fueron evaluados para su aceptaci·n sensorial y composici·n fisicoqu²mica. 
Se lograron obtener formulaciones de chorizo con harina de c§scara de pi¶a/harina 
de soya, galletas con harina de lechuga de desperdicio/harina de trigo y barquillos 
para helado con harina de c§scara de naranja/harina de trigo, las cuales presentaron 
una buena aceptaci·n sensorial en escala hed·nica d e9 puntos y mostraron 
adicionalmente alguna mejora en el valor nutricional con respecto a los productos sin 
sustituciones. 
Los residuos vegetales se pueden transformar en harinas biol·gicamente seguras. La 
adici·n de estas harinas en niveles del 5 al 10% puede proporcionar un valor 
nutricional adicional sin afectar su aceptabilidad. A pesar de que este estudio no se 
centra en compuestos funcionales, ser²a interesante cuantificar estos compuestos en 
productos suplementados con residuos vegetales, ya que existe un inter®s creciente 
en los beneficios para la salud de una amplia gama de ingredientes bioactivos. 
 
Palabras claves: sostenibilidad, legumbres, desperdicios alimentarios, nuevos 
alimentos. 
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Resumen 
La cantidad total de desechos anuales de c§scara de huevo es similar a la cantidad 
de desechos pl§sticos que ingresan a los oc®anos cada a¶o. El manejo inadecuado 
de la c§scara de huevo contribuye al problema ambiental. Este tipo de desechos 
generalmente se eliminan en vertederos y, por lo tanto, se convierten en una fuente 
de contaminaci·n con producci·n de olores y crecimiento microbiano.  
El objetivo de esta investigaci·n es plantear una alternativa de aprovechamiento de 
los desechos de c§scara de huevo, a trav®s de la obtenci·n de nanopart²culas que 
actualmente son de inter®s en diversas industrias como la de alimentos, construcci·n 
y farmac®utica; incidiendo as² en el bienestar de la poblaci·n y el cuidado del medio 
ambiente. 
Las c§scaras de huevo se sometieron a un proceso de limpieza y luego se trituraron 
en part²culas m§s peque¶as para aumentar su §rea superficial. Despu®s se realizaron 
calcinaciones a diferentes temperaturas con el objetivo de eliminar el di·xido de 
carbono y convertir el carbonato de calcio en ·xido de calcio. 
Como resultado del proceso anterior, mediante el an§lisis de las muestras por DRX y 
FTIR se corrobor· la obtenci·n de la fase de ·xido de calcio a una temperatura de  
600 ÁC. 
 
Palabras claves: Cáscara de huevo, Nanopartículas, Aprovechamiento, Medio 
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Resumen 
El yac·n (Smallanthus Sonchifolius) es una Asteraceae de la regi·n Andina utilizado 
como alimento bajo en calor²as con buenas propiedades antioxidantes y ayuda en la 
reducci·n de glucosa en sangre. El raquis (tallo floral) proveniente del pl§tano 
dominico hart·n musa AAB Simmonds, es poco utilizado ya que se considera un 
desperdicio, pero con un buen contenido de fibra. Se evaluaron las caracter²sticas 
funcionales del v§stago de pl§tano y el yac·n, sus harinas y el producto final, a trav®s 
de pruebas fisicoqu²micas y bromatol·gicas. Las materias primas se lavaron y 
desinfectaron, se adecuaron, deshidrataron, molieron y tamizaron obteniendo harinas, 
producto base para el desarrollo del snack con caracter²sticas saludables. Se 
propusieron 2 formulaciones: 20 y 35% clara de huevo, 2 y 1% esencia de vainilla, 3 
y 22% miel, 40 y 5% harina de raquis, 3 y 5% hojuelas de yac·n deshidratados, para 
la primera y segunda formulaci·n respectivamente; manteniendo constantes: 2% 
semillas de ch²a y 30% harina de yac·n, los componentes se mezclaron hasta 
homogenizaci·n completa, se moldearon y hornearon a 180ÁC por 20 min. Las 
propiedades fisicoqu²micas y funcionales para el raquis fueron: humedad: 
91,68Ñ2,37%, aw: 0,98Ñ0,001, fenoles: 111,42Ñ6,33 mg AG/100 g, capacidad 
antioxidante ABTS: 318290,05Ñ9779,39 mg Trolox/100 g y DPPH: 244,70Ñ49,73 mg 
Trolox/100 g, para yac·n: humedad: 82,67Ñ0,25%, aw: 0,980Ñ0,0030, fenoles: 
146,24Ñ10,13 mg AG/100 g, ABTS: 485686,29Ñ174919,33 mg Trolox/100 g y DPPH: 
483,22Ñ66,65 mg Trolox/100 g. Los resultados para la harina de raquis fueron: 
humedad: 11,12Ñ0,32%, grasa: 0,29Ñ0,20%, fibra: 23,33Ñ2,30%, ceniza: 2,3Ñ0,43%, 
fenoles: 99,13Ñ25,86 mg AG/100 g, ABTS: 326765Ñ38354,45 mg Trolox/100 g y 
DPPH: 96,38Ñ15,88 mg Trolox/100 g. Para harina de yac·n: humedad: 6,475Ñ0,042%, 
aw: 0,770Ñ0,060, grasa: 1,432Ñ0,020%, fibra: 0,84Ñ0,017%, ceniza: 1,751Ñ0,019%, 
fenoles: 291,70Ñ25,84 mg AG/100 g, ABTS: 278032,19Ñ753,85 mg Trolox/100 g y 
DPPH: 196,52Ñ28,7 mg Trolox/100 g. Para el producto final fueron: humedad: 
26,37Ñ0,627%, aw: 0,737Ñ0,032, grasa: 1,013Ñ0,701%, fibra: 24,17Ñ1,16%, fenoles: 
161,20Ñ10,4 mg AG/100 g, ABTS: 374336,89Ñ9779,33 mg Trolox/100 g y DPPH: 
232,23Ñ19,53 mg Trolox/100 g, dureza: 6319,944Ñ1359,278 g, adhesividad: -
479,18Ñ563,099 g*s, elasticidad: 0,375Ñ0,126%, cohesividad: 0,295Ñ0,076%, 
gomosidad: 1936,477Ñ890,664 y masticabilidad: 774,226Ñ475,865. Se desarroll· un 
snack bajo en grasa, con alto contenido de compuestos fen·licos, buenas propiedades 
antioxidantes, sin adici·n de az¼cares, ni grasas saturadas, el an§lisis de textura al 
compararse con un snack comercial mostr· que el producto es pastoso, poco crocante 
y requiere mayor tiempo de masticaci·n, esto posiblemente es debido al contenido de 
fibra del raquis. 
 
Palabras clave: Antioxidantes, harina, v§stago de pl§tano, secado, propiedades 
fisicoqu²micas.  
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Resumen 
The use of agro-industrial residues for the development of active packaging contributes 
to the development of more sustainable, non-toxic materials that may positively interact 
with foods, increasing shelf life and safety. Olive leaves are rich in macromolecules 
and bioactive compounds and might favor bioplasticsô bioactivity and physicochemical 
properties. This study developed biodegradable films based on starch and pectin 
incorporated with olive leaf flour. Olive leaves (Olea europaea L., Arbequina variety) 
from Serra da Mantiqueira, Brazil (22Á28'05"S 45Á0'12"W) were sanitized, dehydrated 
(65ÁC/ 12 h), ground, sieved, obtaining a flour with a mesh size less than 100.  In order 
to find the optimal conditions for films development, a central composite rotational 
design (CCRD) was performed to evaluate the effects of: cassava starch:pectin 
concentration (25:75 - 75:25 ï starch:pectin) and olive leaf flour concentration (10 ï 
30% based on biopolymer content) on the response of mechanical and barrier 
properties. Other parameters were fixed as follows: 4% biopolymer and 30% glycerol 
based on biopolymer content. The mixture was heated in a water bath (90ÁC/15 min) 
and 0.3 g/ cmĮ of the film-forming solution was poured onto plates and dehydrated 
(35ÁC/ 20 h).  The films were stored at 25ÁC/58% relative humidity before analyzing. 
The thickness of the films varied from 0.13 to 0.17 mm, while the tensile strength and 
elongation at break varied from 2.67 to 6.85 MPa and 7.59 to 12.88%, respectively. 
The increase in thickness and tensile strength were related to the increase in pectin 
and olive flour content, while increase in starch content and decrease in olive flour 
concentration resulted in greater flexibility.  
Thus, olive leaf flour was able to increase the mechanical resistance of the films, 
making the polymeric network more cohesive, consistent with the microscopy findings, 
which showed homogeneity of the matrix and the absence of bubbles or cracks. The 
moisture content and water solubility of the films range from 14.22 to 20.05% and 33.72 
to 87.73%, respectively. The high lipid content in the flour (around 8% w/w) may have 
contributed to these findings. The water vapor permeability values ranged from 0.49 to 
0.89 g.mm/h.mĮ.kPa, indicating that a higher flour content contributed to increasing the 
barrier property of the films. The optimized condition for film production were: 25:75 
starch: pectin and 16,5% of olive leaf flour (based on biopolymer content). The results 
of this study highlighted the potential use of olive leaves as a raw material for the 
formation of bioplastics.  
 
Palabras claves: circular bioeconomy; by-products; waste valorization; active 
packaging; bioactivity 
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Resumen 
Natural solvents, such as aqueous citric acid (AqueousCA) and natural deep eutectic 
solvents (NADES), have recently emerged as promising substitutes for conventional 
organic solvents, which are toxic and polluting, in anthocyanin extraction. Natural 
pigments, like anthocyanins, can replace artificial coloring additives to formulate clean 
label food products that can also potentially have health promoting properties. The 
objective of this study was to investigate these natural solvents as biocompatible 
alternatives for obtaining blueberry bagasse (BE) extracts intended for use as a natural 
colorant in milk-based ice cream. The extracts of blueberry pomace (BE) obtained with 
the solvent AqueousCA (AqueousCA-BE) and the solvent NADES (choline chloride: 
glycerol:citric acid in a molar ratio of 0.5:2:0.5) (NADES-BE) were investigated as 
ready-to-use natural colorants in a milk-based ice cream formulation. These extracts, 
with an equivalent anthocyanin content, were compared with an extract obtained with 
an organic solvent based on methanol (OS-BE), which was eliminated before being 
used as a food coloring. The ice cream formulations (n=3) were evaluated for their 
instrumental color characteristics (CIELab Space) and sensory characteristics using 
the "Check-all-that-apply" analysis (CATA), along with the physical parameters of 
expansion, gas retention and melting. NADES-BE ice cream presented an attractive 
and stable pink color (a* 19.09, C* 19.17, h* 354.87) and a lower melting rate (70%) 
than the other formulations (p<0, 05). However, it was associated with an unpleasant 
and acidic, bitter and astringent taste, resulting in much lower global acceptance. The 
AqueousCA-BE (a* 2.27, C* 2.31, h* 354.02) and the OS-BE (a* 1.31, C* 2.00, h* 
314.22) showed technological characteristics and similar sensory, exhibiting a light 
purple color and slightly lower expansion, gas retention, sensory color and overall 
acceptance compared to the control formulation (p<0.05). NADES-BE ice cream 
demonstrated greater color stability, regardless of storage time and temperature, 
compared to the control group (p<0.05), standing out as a promising alternative to 
maintain stable color in ice cream. Formulations with blueberry pomace extracts 
produced with different solvents showed similar characteristics, with NADES-BE ice 
cream being the most stable option in terms of color. Therefore, it is possible to replace 
the conventional organic solvent with a citric acid-based solvent to obtain an 
anthocyanin extract ready to use as an ice cream colorant. 
 
Palabras claves: ice cream, natural solvent, anthocyanins, sensory evaluation, ready-
to-use extracts.  
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Resumen 
El aceite extra²do de las semillas de uva, provenientes del orujo, siendo este el 
principal subproducto s·lido generado en la elaboraci·n del vino, se destaca como 
una fuente natural de §cidos grasos, tocoferoles, polifenoles, entre otros compuestos. 
Las propiedades bioactivas in vitro del aceite, derivadas de su composici·n rica en 
compuestos bioactivos, y su destacada estabilidad, lo posicionan como un producto 
prometedor en la industria alimentaria, contribuyendo tambi®n al desarrollo sostenible 
en la producci·n de alimentos. En este contexto, el presente estudio se centra en la 
obtenci·n del aceite a partir de semillas molidas de orujo de uva Tannat (Vitis vinifera 
cv Tannat) y en su posterior caracterizaci·n. Se llevaron a cabo an§lisis para 
determinar la humedad y el contenido de l²pidos de las semillas, as² como para evaluar 
el perfil de §cidos grasos, el contenido de tocoferoles y la calidad del aceite, incluyendo 
la medici·n del ²ndice de per·xidos, la estabilidad oxidativa y el contenido de 
polifenoles totales. Entre los resultados m§s destacados, se encontr· que las semillas 
de orujo de uva Tannat presentaron un contenido de humedad del 5,14 Ñ 0,04 % y un 
contenido lip²dico del 7,50 Ñ 0,15 %. Respecto al aceite, su ²ndice de per·xidos, 
(indicador de las etapas iniciales de la oxidaci·n), fue de 4,69 Ñ 0,61 meq O2/Kg, 
cumpliendo con los est§ndares de consumo seg¼n el Reglamento Bromatol·gico 
Nacional. La estabilidad oxidativa del aceite fue de 4,44 Ñ 0,10 horas, y el contenido 
de polifenoles totales obtenido fue de 2105,56 Ñ 126,53 mg GAE/kg de aceite. 
Adem§s, se determin· un contenido de tocoferoles totales de 81,99 Ñ 2,38 ppm. En 
conclusi·n, logramos obtener y caracterizar el aceite proveniente de las semillas de 
uva Tannat mediante un m®todo de extracci·n con solventes, a¶adiendo valor al 
principal subproducto s·lido de la industria vitivin²cola y fomentando la sostenibilidad 
en este sector. Se continuar§ con la optimizaci·n del proceso de extracci·n por 
prensado en fr²o donde el aceite obtenido ser§ caracterizado por ensayos 
fisicoqu²micos y sensoriales. 
 
Palabras claves: aceite, orujo de uva, Tannat, semilla, subproducto. 
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Resumen 
Vitis vin²fera L. cv. Tannat es una variedad de uva que se cultiva en Uruguay y 
representa m§s del 25% de la producci·n de uva nacional. Durante la vinificaci·n se 
generan diversos subproductos, el orujo corresponde a los restos de c§scara y 
semillas de la uva que resulta del proceso de prensado para separar el mosto. Se han 
propuesto diversas alternativas para la valorizaci·n del orujo, sin embargo, dado los 
altos vol¼menes que se producen anualmente, sigue siendo un problema su 
disposici·n final. En este trabajo se compararon dos muestras de polvo de orujo, las 
cuales provienen de distintas bodegas. Se identificaron como muestra 1 (polvo de 
orujo a¶o 2023) y muestra 2 (polvo de orujo a¶o 2024). A partir ambas muestras se 
realiz· una extracci·n hidroalcoh·lica con etanol 70%, se analiz· el contenido de 
polifenoles totales (m®todo de Folin-Ciocalteu), antocianos (m®todo de pH diferencial), 
y el perfil de flavan-3-oles por HPLC-MS/MS. El contenido de polifenoles totales 
obtenido para la muestra 1 fue 223Ñ 1mg GAE/g extracto seco y para la muestra 2 fue 
351 Ñ 7 mg GAE/g extracto seco. En relaci·n al an§lisis del perfil de flavan-3-oles, se 
emple· una estrategia de an§lisis basada en HPLC-MS/MS y los resultados 
preliminares permiten detectar mon·meros, tr²meros y tetr§meros en ambas muestras 
de polvo de orujo. El an§lisis cuantitativo se encuentra en etapa de validaci·n, sin 
embargo, los resultados preliminares indican que hay menores niveles de mon·meros 
de flavan-3-oles y mayores de dimeros, tr²meros y tetr§meros en la muestra 1 respecto 
a la muestra 2. En este proyecto, interesa particularmente el potencial impacto en la 
salud de los bioactivos presentes en el orujo. Por tanto, se propuso evaluar aspectos 
de la biodisponibilidad de la ingesta de polvo de orujo. Se seleccionaron dosis 
crecientes de polvo de orujo (2, 5 y 10 g) y se administraron v²a oral a un grupo de 
voluntarios sanos (n=5). Se tomaron muestras de sangre a diferentes tiempos (2, 6 y 
8 horas). A continuaci·n, se realiza una extracci·n y luego se detectan en plasma los 
flavan-3-oles. La evaluaci·n de la biodisponibilidad de los flavan-3-oles permite 
estimar el consumo de polvo de orujo necesario para lograr concentraciones 
significativas en plasma de los bioactivos presentes en esta matriz. Como pr·ximas 
etapas, se plantea escalar estos ensayos y realizar una intervenci·n con pacientes. 
 
Palabras claves: orujo de uva, Tannat, flavan-3-oles, biodisponibilidade. 
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Resumen 
La cascarilla de soja (CS) es el principal subproducto del procesamiento industrial del 
grano de soja para la producci·n de harina y aceite, constituye alrededor del 8% del 
grano entero, el cual puede ser revalorizado para obtener compuestos funcionales. 
Tambi®n, es una fuente de fibra diet®tica que se puede utilizar como ingrediente en 
productos alimentarios. Actualmente, se generan m§s de 20 millones de toneladas por 
a¶o de este subproducto por lo que buscar su aprovechamiento es de sumo inter®s. 
El objetivo de este estudio es la caracterizaci·n de la CS de Uruguay, y la obtenci·n 
de compuestos con propiedades antioxidantes utilizando una t®cnica alineada con la 
qu²mica verde: extracci·n asistida por ultrasonido (UAE). Para ello, previo a la 
extracci·n se realiz· una caracterizaci·n de las propiedades fisicoqu²micas de la CS 
evaluando su contenido de humedad, cenizas, fibra, prote²nas y materia grasa. La CS 
present· un elevado contenido de fibra: 67,98 Ñ 0,68% y un bajo contenido de materia 
grasa: 1,78 Ñ 0,24%. El contenido de humedad, prote²nas y cenizas fue de 9,64 Ñ 
0,09%, 10,56 Ñ 0,16% y 4,41 Ñ 0,09%, respectivamente. Asimismo, se caracteriz· la 
CS en relaci·n al contenido de polifenoles totales (Folin Ciocalteu), la actividad 
antioxidante (ABTS) y el perfil de fenoles por HPLC. Se obtuvo un contenido de fenoles 
totales de 0,68 Ñ 0,98 mg g§lico/g muestra, y la capacidad antioxidante dio un valor 
de 19,27 Ñ 0,12 Õmol de Trolox/g muestra.  
Posteriormente, se realizaron extracciones asistidas por ultrasonido, se llevaron a 
cabo un total de 15 extracciones seg¼n un dise¶o experimental de tipo Box Behnken 
de 3 niveles con 3 factores, cuyas variables independientes fueron: tiempo de 
extracci·n (20-40-60 minutos), potencia (108-144-180 watts) y solvente de extracci·n: 
mezclas etanol/agua (100/0-75/25-50/50) con una relaci·n 50 mg CS/mL. Los 
rendimientos de la UAE variaron entre 3,6-8,2%, observ§ndose una correlaci·n 
positiva con el incremento en el tiempo de extracci·n y la potencia, y negativa con el 
incremento en el porcentaje de etanol en el solvente de extracci·n.  
El contenido de fenoles totales de los extractos vari· entre 4,8-11,2 mg GAE/g de 
extracto. La capacidad antioxidante de los extractos, vari· entre 43,8-198,7 ÕMOL 
Trolox/g de extracto. El mayor efecto en ambas determinaciones est§ dado por el 
porcentaje de etanol con un m§ximo en el entorno de 60-70% de etanol. 
En conclusi·n, los extractos obtenidos presentan potencial para ser utilizados como 
antioxidantes naturales en diferentes matrices alimentarias. Como ¼ltimo paso de la 
investigaci·n, tanto la cascarilla de soja como el extracto se incorporar§n a scones y 
se determinar§n sus efectos sobre este alimento.  
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Resumen 
Vitamins K2 (menaquinone) and D3 (cholecalciferol), when consumed together, 
enhance the benefits of bone metabolism compared with the isolated consumption of 
each vitamin, offering an important contribution to cardiovascular and immunological 
health. Deficiencies of these micronutrients are often associated with serious health 
consequences, highlighting the importance of developing stable delivery systems that 
address the problems associated with the low water solubility, instability these 
micronutrients. Vitamin D3 in particular, currently faces a high prevalence of deficiency, 
making it a priority target for fortification and supplementation strategies. The 
interaction between these vitamins is also important because vitamin K2 acts as a 
cofactor in the activation of vitamin D3-dependent proteins, contributing to bone and 
cardiovascular health. In this context, the co-encapsulation of these vitamins in 
brewerôs yeast biomass proves to be a promising and economically attractive 
approach, as it is a sustainable matrix and its porous cell structure favors the uptake 
of micronutrients and bioactive compounds. The aim of this study was to perform the 
co-encapsulation of vitamins D3 and K2 in residual brewerôs yeast cells 
(Saccharomyces pastorianus) by vacuum-assisted biosorption and to investigate the 
influence of plasmolysis pretreatment on the efficiency of this process. The yeast 
biomass was successively washed and then separated into two equal parts, the first 
part was not subjected to any pretreatment (intact yeast) and the second part was 
subjected to plasmolysis with NaCl (this sample was called plasmolyzed yeast). Both 
treatments were loaded with vitamin D3 (80ug/mL) and vitamin K2 (100ug/mL) using a 
vacuum sealing machine. Quantification of the biosorbed vitamins was performed by 
high-performance liquid chromatography. The results showed a biosorption efficiency 
of 43.08% and 27.06% for vitamins K2 and D3 in intact yeast and 73.05% and 51.0% 
for plasmolysed yeast cells, respectively. The higher biosorption efficiency of both 
vitamins in plasmolyzed yeast cells indicates that plasmolysis pretreatment increases 
the ability of yeast cells to capture and bind these vitamins. The significant difference 
in biosorption efficiency between the vitamins was also remarkable, which could be 
due to differences in the affinity of yeast cells for these vitamins or the intrinsic 
properties of the vitamins that influence their interaction and retention in the cells. 
 
Palabras claves: Saccharomyces pastorianus, menaquinone, cholecalciferol, 
plasmolysis, sorption. 
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Resumen 
La alimentaci·n con pasturas es un sistema con beneficios en aspectos nutricionales 
y funcionales de la leche. Sin embargo, se debe entender c·mo influye el nivel de 
inclusi·n de pasturas, en la dieta de las vacas, sobre caracter²sticas de inter®s 
tecnol·gico en la leche. En ese sentido, se realiz· una comparaci·n de la estabilidad 
t®rmica (ET), el tiempo de coagulaci·n enzim§tica (R) y tiempo de endurecimiento 
(K20) para las leches, a pH nativo, obtenidas de tres sistemas productivos 
caracterizados por tener alta (AP) (>75% de la MS), media (MP) (>61% - <74% MS) y 
baja (BP) asignaci·n de pasturas (<60% MS) en la alimentaci·n de vacas raza 
holando. Los datos fueron tratados por medio del programa InfoStatÈ realizando un 
an§lisis de varianza con el nivel de pastura en la dieta como factor y el contenido urea, 
case²nas y pH como covariables. Se encontraron diferencias significativas (P<0.05) 
entre AP con respecto a MP y BP, en la ETL con 2071Ñ440 s, 1445Ñ340 s y 1433Ñ380 
s respectivamente, lo cual se puede relacionar con el contenido de urea que para AP 
que fue mayor con respecto a los otros dos sistemas, con 51.75Ñ5.2, 48.21Ñ4.9 y 
48.28Ñ7.1 mg/100 mL para AP, MP y BP respectivamente, los valores de pH nativo, 
que estuvieron entre 6.55 y 6.82, no tuvieron efecto significativo sobre este par§metro. 
Por otro lado, para R y K20 no se presentaron diferencias significativas (P>0.05) entre 
los sistemas evaluados. Los tambos AP presentaron mejores caracter²sticas de 
estabilidad de la prote²na frente a los tratamientos t®rmicos y, por lo tanto, adem§s de 
presentar ventajas desde el funcionamiento del sistema productivo, la leche presenta 
caracter²sticas tecnol·gicas favorables que deben ser estudiadas de forma m§s 
espec²fica en los tambos del Uruguay.  
 
Palabras claves: pastura, estabilidad t®rmica, coagulaci·n, funcionalidad tecnol·gica. 
  

mailto:edinson.bejarano@utec.edu.uy


 

112 
 

COMPARACIčN DE M£TODOS TRADICIONALES Y ALTERNATIVAS  
VERDES PARA LA OBTENCIčN DE EXTRACTOS  
A PARTIR DE SEMILLA DE UVA (VITIS VINIFERA) 

MARTÍNEZ A.1; ABIRACHED C.2; VIEITEZ I.2  

1 LATITUD, Uruguay. 
2 Facultad de Quimica, Uruguay. 
Dirección electrónica: amarti@latitud.org.uy 

Resumen 
La extracci·n de aceite de semilla de uva y recuperaci·n de compuestos de inter®s 
constituye un punto clave para la valorizaci·n de los subproductos generados en la 
elaboraci·n de vino. El procedimiento m§s utilizado a escala industrial es la extracci·n 
por solventes, debido a la simplicidad y bajo costo del proceso. En general, esta 
t®cnica emplea hexano como solvente, el cual no es selectivo y elimina compuestos 
de inter®s, comprometiendo la calidad del producto final. Por ello, surge la necesidad 
de encontrar alternativas para la extracci·n de manera de obtener un producto de 
mayor calidad, minimizando el impacto econ·mico y ambiental. Este trabajo pretende 
comparar la extracci·n tradicional de aceite (con hexano y etanol como solventes) con 
m®todos alternativos, como la extracci·n asistida por ultrasonidos (UAE) y fluidos 
supercr²ticos (SCF). Para ello, la UAE fue realizada a 72, 126 y 180 W durante 30 y 
60 minutos, con hexano y etanol como medios de extracci·n, mientras que, para 
fluidos supercr²ticos, se tomaron como variables la presi·n (200 y 400 bar) y 
temperatura (35 y 50ÁC), y se utiliz· etanol como cosolvente. Entre los solventes 
utilizados, los mayores rendimientos se obtuvieron con etanol, alcanzando un 16,2% 
en peso para la extracci·n por Soxhlet. El rendimiento m§ximo obtenido para SCF fue 
del 8,5% (400 bar y 50ÁC y 10% de etanol), mientras que para UAE, se alcanzaron 
resultados hasta un 25% mayores (20,2%) que los obtenidos con el m®todo tradicional 
(180W, 60min con etanol). Los extractos obtenidos fueron caracterizados para 
determinar su contenido de polifenoles totales, actividad antioxidante, perfil de §cidos 
grasos y tocoferoles, revelando su potencial para la aplicaci·n en alimentos y 
productos farmac®uticos. Este trabajo sienta las bases para aprovechar 
eficientemente el potencial de las semillas de uva. La adopci·n de m®todos 
alternativos puede no s·lo mejorar la eficiencia y calidad de los extractos, sino tambi®n 
contribuir a la sostenibilidad ambiental al reducir el consumo de solventes y tiempos 
de extracci·n. 
 
Palabras claves: semilla de uva, fluidos supercri ticos, extraccion asistida por 
ultrasonido, polifenoles, compuestos bioactivos. 
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Resumen 
El lactosuero tratado como residuo es un subproducto de la Industria l§ctea y de suma 
importancia su adecuada revalorizaci·n para aprovechar sus propiedades 
nutricionales (prote²nas de suero y calcio), que permiten impartir valor agregado a 
alimentos de alta demanda. Se desarrollaron formulaciones de Helado con distintas 
concentraciones de lactosuero agregado, en reemplazo de leche.  
El objetivo fue evaluar este efecto sobre ciertos par§metros de calidad en su 
comparaci·n con un Helado Control (HC ï sin suero). La formulaci·n incluy·: Suero 
en polvo (2-6%), Leche entera (7-11%) y descremada (2-4%), Crema (5-8%), 
Sacarosa (12-16%), Glucosa (0,5-1,5%), Goma Guar (0,1-0,3%), Goma X§ntica (0,1-
0,3%), emulsionante (0,2-0,4%) y Agua (60-65%). Se evaluaron par§metros 
fisicoqu²micos (pH, Acidez, %SLNG y %MG) y funcionales (Overrum, porcentaje de 
derretimiento y tiempo de ca²da de primera gota), realizando tambi®n reometr²a 
destructiva (viscosimetr²a). Adem§s, se evaluaron sensorialmente las formulaciones a 
trav®s de un an§lisis descriptivo cualitativo (QDA), con panel semi-entrenado (PSE). 
Las formulaciones desarrolladas no presentaron diferencias estad²sticamente 
significativas (DES) entre s², de caracter²sticas y par§metros fisicoqu²micos, 
resultando un pH promedio = 6,6 (acidez: 15ÜD), porcentaje de s·lidos l§cteos no 
grasos (SLNG) superior a 6% (11,3%) y materia grasa superior a 6% (entre 6,1-6,4%), 
clasific§ndose como helado de crema (CAA).  
Las propiedades funcionales se mantuvieron casi constantes en todas las 
formulaciones, con un %Overrun cercano al 40%, independientemente del porcentaje 
de agregado de lactosuero; leve variaci·n sobre el porcentaje de derretimiento, pero 
con retardo de hasta 30% del tiempo de ca²da de primera gota, al aumentar el 
reemplazo de leche por lactosuero. En todas las muestras (con reemplazo y testigo), 
se destacan los atributos de Palatabilidad, Suavidad, Uniformidad de masa y 
Cremosidad (puntuaci·n > 7, muy perceptibles). No se registr· presencia de cristales 
(>95% PSE), indicando que la adici·n de lactosuero no perjudica flavor ni textura.  
El aumento del reemplazo de lactosuero gener· un incremento del 17%, en viscosidad 
de Kokini (GD 50 s-1), correlacionado directamente con un mayor tiempo de ca²da de 
1Ü gota. El par§metro K (²ndice consistencia) aument· 1,6 veces aprox., respecto al 
HC, promoviendo mayor consistencia, y comportamiento inverso para n, alej§ndose 
moderadamente del comportamiento Newtoniano.  
Los resultados muestran que la adici·n de lactosuero no produjo incidencia negativa 
sobre par§metros de calidad, indicando que es posible su adici·n en este tipo de 
producto congelado, incrementando su valor agregado y disminuyendo costos. 
 
Palabras claves: helado, lactosuero, revalorizaci·n, overrun, sensorial. 
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Resumen 
El orujo de uva Tannat es un subproducto de la vinificaci·n con gran capacidad 
antioxidante y alto contenido de fibra. En Uruguay, la industria vin²cola es prominente 
por lo que surge inter®s en aprovechar este subproducto en el desarrollo de alimentos 
de alto consumo con el fin de reincorporarlo en la cadena productiva, aplicando el 
concepto de econom²a circular. El objetivo de este trabajo fue desarrollar tallarines 
con alegaci·n nutricional de ñalto contenido de fibraò y ñsin sal adicionadaò, y con 
aporte de propiedades bioactivas por incorporaci·n de orujo de uva Tannat. Se realiz· 
el an§lisis composicional de los tallarines con agregado de orujo y sin agregado 
(control) determinando contenido de humedad por secado en estufa a 105ÜC, cenizas 
por v²a seca a 600ÜC, l²pidos por Hara y Radin, prote²nas por Kjeldahl, fibra dietaria 
por el m®todo gravim®trico-enzim§tico y gl¼cidos por diferencia. Adem§s, se realiz· el 
perfil de §cidos grasos por cromatograf²a gaseosa (GC). Tambi®n, se determin· el 
contenido de compuestos fen·licos por Folin-Ciocalteu y capacidad antioxidante por 
ABTS. Se obtuvieron diferencias significativas (p-valor < 0,05) en el contenido de 
humedad, cenizas y fibra de las pastas, obteni®ndose 11,6 Ñ 2,8 g/100g de fibra 
dietaria en los tallarines con orujo. Dicho contenido permite incorporar la alegaci·n 
nutricional de ñalto contenido de fibraò. No se obtuvieron diferencias significativas (p-
valor > 0,05) en el contenido de prote²nas y l²pidos. Los resultados de GC mostraron 
al §cido graso 18:2 como el mayoritario (33,8% en los tallarines con orujo). Los 
compuestos fen·licos no presentaron diferencias significativas entre los tallarines con 
y sin orujo (p-valor > 0,05). En cuanto al ensayo de ABTS, los tallarines con orujo 
presentaron mayor capacidad antioxidante (6,21 Ñ 0,44 ɛmol Trolox/g, p-valor < 0,05). 
En conclusi·n, los tallarines con orujo de uva Tannat desarrollados mostraron 
potencial como alimento funcional, revalorizando un subproducto de la industria 
agroalimentaria. 
 
Palabras claves: orujo de uva Tannat; tallarines; antioxidantes; fibra dietaria; 
sostenibilidad.  
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Resumen 
La kombucha es una bebida fermentada a partir de una infusi·n azucarada de hojas 
de t®, gracias a la acci·n de un Cultivo Simbi·tico de Bacterias y Levaduras (SCOBY). 
En paralelo, la pulpa de caf® es un subproducto del procesamiento del caf® que suele 
contaminar las zonas cafeteras. As², es posible evaluar la pulpa de caf® como materia 
prima para la producci·n de kombucha; m§s a¼n cuando el mercado mundial de la 
kombucha proyecta un crecimiento constante, estimando alcanzar los 11 billones en 
el 2030. Este trabajo tuvo como objetivo evaluar el efecto del uso de pulpa de caf® 
seca o fresca sobre la cin®tica de fermentaci·n, el contenido fen·lico total, la actividad 
antioxidante, el perfil de compuestos fen·licos, el pH y los s·lidos solubles, y 
compararlos con los de la kombucha derivada del t® negro. Los resultados mostraron 
diferencias significativas entre las kombuchas elaboradas con pulpa de caf® seca y 
fresca. La kombucha con pulpa seca produjo m§s etanol (1,53% v/v) y consumi· m§s 
az¼car (3,80 g/100 mL) que la kombucha con pulpa fresca (0,64% v/v y 0,61 g/100 
mL, respectivamente). Sin embargo, la kombucha con pulpa fresca present· una 
mayor concentraci·n de fenoles totales y actividad antioxidante (71,24 Ñ 2,27 mg eq. 
GAE/330 mL y 4,03 Ñ 0,08 mmol TE/mL) en comparaci·n con la kombucha con pulpa 
seca (67,14 Ñ 3,18 mg eq GAE/330 mL y 2,16 Ñ 0,09 mmol TE/mL) al final de la 
fermentaci·n (d²a 10). En todas las propiedades mencionadas anteriormente la 
kombucha de t® negro estuvo por encima de las de pulpa de caf® produciendo hasta 
2,15% (v/v) de etanol, un valor de 4813,80 Ñ mg GAE/330 mL y 67.39 Ñ 3.85 mmol 
TE/mL en el d²a 10. El perfil de compuestos fen·licos revel· una mayor concentraci·n 
de catequinas en la kombucha con pulpa fresca (16,6 mg/kg como suma de 5 
catequinas) en comparaci·n con la de pulpa seca (4.8 mg/kg como suma de 5 
catequinas). Adem§s, bas§ndose en los estudios de mercado, se dise¶· una etiqueta 
para una bebida kombucha, considerando las preferencias de los consumidores por 
productos con beneficios para la salud y sabores agradables. Aunque las kombuchas 
de este estudio no fueron pasteurizadas, los an§lisis microbiol·gicos indicaron que 
eran seguras para el consumo al encontrar <100 UFC/mL para mohos, <1500 UFC/mL 
para levaduras, <10 UFC/mL para E. coli y ausencia de Salmonella spp. En 
conclusi·n, la kombucha elaborada con pulpa de caf® fresca se destac· por su 
contenido superior de compuestos fen·licos y actividad antioxidante. Este estudio 
sugiere que la pulpa de caf® podr²a ser una alternativa viable para la formulaci·n de 
kombucha, ofreciendo una fuente adicional de ingresos para los productores de caf® 
en Colombia y el mundo. 
 
Palabras claves: capacidad antioxidante, compuestos fen·licos, SCOBY, 
subproductos.  
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A BASE DE HORMIGA CULONA 
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Resumen 
La hormiga Culona (Attalaevigata), habita de forma com¼n en los departamentos de 
Santander y Casanare en Colombia. Es consumida de forma habitual por los 
habitantes de dichas regiones, atribuyendo a este insecto propiedades afrodis²acas y 
un alto valor nutricional, especialmente en prote²nas, grasas y minerales. El presente 
estudio se centr· en la obtenci·n de pasta fresca que aporte alto valor nutricional al 
ser una buena fuente de prote²na y fibra, y que sea atractiva sensorialmente para los 
consumidores. Se formularon pastas con s®mola de trigo duro y harina de trigo 
integral, incorporando harina de hormiga culona en porcentajes de 0%, 5%, 10% y 
20%. Se evalu· la capacidad de hinchamiento, de retenci·n de agua y de aceite de la 
harina de hormiga culona, as² como las propiedades de textura, color, tiempo de 
cocci·n y aceptabilidad sensorial de las pastas elaboradas. Los resultados obtenidos 
mostraron que la adici·n de harina de hormiga culona afect· en mayor medida a las 
masas crudas elaboradas con s®mola de trigo duro, observ§ndose una disminuci·n 
significativa en la firmeza, consistencia, cohesi·n y trabajo de cohesi·n al aumentar 
el porcentaje de reemplazo de harina de hormiga culona. Sin embargo, en las pastas 
cocidas, no se encontraron diferencias significativas con respecto al control en la 
elasticidad, resistencia a la tracci·n y dureza al agregar harina de hormiga culona, 
tanto en las formulaciones con s®mola de trigo duro como con harina de trigo integral. 
El tiempo de cocci·n se vio reducido significativamente a medida que se increment· 
el porcentaje de harina de hormiga culona en ambos tipos de pastas. Este hallazgo 
podr²a representar una ventaja para los consumidores, al disminuir el tiempo de 
preparaci·n del producto. Durante la evaluaci·n sensorial, no se observaron 
diferencias significativas en la aceptabilidad global, apariencia, sabor, consistencia, 
color, textura y olor hasta un reemplazo del 10% de harina de trigo integral por harina 
de hormiga culona. Sin embargo, la dureza de las pastas con harina de hormiga culona 
fue percibida como demasiado baja seg¼n la escala JAR, penalizando la aceptaci·n 
global, especialmente en la pasta con 5% de inclusi·n de harina de hormiga culona, 
seguida por aquella con inclusi·n del 10% y 20%. Este estudio pone de manifiesto el 
potencial de la hormiga culona como ingrediente para el desarrollo de alimentos 
funcionales y nutritivos, pues no solo contribuye a la diversificaci·n de la dieta, sino 
tambi®n a la b¼squeda de fuentes proteicas sostenibles.  
 
Palabras claves: enriquecimiento proteico, entomofagia, formulaci·n, tallarines, 
massa.  
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EFECTO DE HARINA DE ALGA COCHAYUYO (DURVILLAEA ANTARCTICA)  
SOBRE LA CAPACIDAD DE IMPRESIčN Y PROPIEDADES TERMOFĉSICAS  

DE UN ALIMENTO IMPRESO 3D  

LEMUS MONDACA R.1; LEÓN E.1, VASQUEZ MONTAÑO A.1 

1 Department of Food Science and Chemical Technology, Faculty of Chemical Sciences and Pharmaceu-
tical, Universidad de Chile, Chile. 

Resumen 
Se estudio el efecto que tiene el cochayuyo (Durvillaea antartica) como materia prima 
en la realizaci·n de un alimento impreso 3D a base de harina de arroz, esto debido su 
alto contenido nutricional como su alto contenido de amino§cidos esenciales, 
minerales, §cidos grasos esenciales (EPA y DHA) como tambi®n su alto contenido de 
alginato, por lo que se espera tener un buen efecto aglutinante en pastas. Se utiliz· 
harina de arroz para crear pastas de impresi·n 3D a las cuales se les a¶adieron 
distintas proporciones harina de alga de cochayuyo( 0, 30 50 70%) para poder 
observar los cambios que presentaban estas a la hora de fabricar figuras 
tridimensionales mediante una impresora 3D de alimentos, esto debido a que el arroz 
es una buena fuente de almid·n pero no posee las caracter²sticas ideales para la 
impresi·n 3D, sin embargo, se espera que la interacci·n entre alginato y almid·n 
ayude a que las pastas aumenten su viscosidad y ayuden a que las figuras impresas 
3D tengan una mayor calidad de impresi·n. A las figuras ya impresas se les someti· 
a pruebas de calidad de impresi·n, fidelidad de impresi·n, rango de deformaci·n y 
an§lisis de textura, mientras que a las pastas de impresi·n 3D se les realizaron 
pruebas de reolog²a y DSC. En donde se logr· observar que, las pastas presentaban 
un comportamiento viscoel§stico, tambi®n las muestras presentaban un 
comportamiento m§s s·lido a medida que aumentaba la concentraci·n de cochayuyo, 
mostrando un aumento en el m·dulo de almacenamiento Gô y aun aumento en los 
valores de viscosidad, gracias a esto las figuras impresas mejoraban su calidad de 
impresi·n obteni®ndose as² figuras m§s definidas y firmes, lo que tambi®n se pod²a 
ver el los resultados de textura en donde las muestras presentaban aumento en la 
firmeza cohesi·n y masticabilidad. Se espera que estos resultados ayuden a la 
formulaci·n de nuevos alimentos de impresi·n 3D en donde se utilice el cochayuyo ya 
que diversos estudios de impresi·n 3D se centran ¼nicamente en la utilizaci·n de 
hidrocoloides aislados provenientes de algas para la mejora de alimentos impresos 
3D descartando en el proceso el uso de estas materias primas ricas en nutrientes, lo 
cual combinada con la tecnolog²a de impresi·n 3D podr²a ayudar a aumentar el 
consumo de algas como el cochayuyo en la poblaci·n sobre todo en la poblaci·n 
infantil gracias a la posibilidad de crear figuras m§s apetecibles para los ni¶os. 
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Resumen 
The isolation and identification of different microorganisms collaborate with the 
distinction between pathogens and those that are relevant in the area of food, as well 
as in the development of studies in the area of biotechnology. The high cost of standard 
culture media hinders its application in practical microbiology classes at schools and 
universities, in addition to affecting the good development of scientific research in these 
institutions. Thus, the present study aimed to evaluate the feasibility of developing 
alternative culture media, based on food by-products, for the cultivation of 
microorganisms in comparison with the standard media Plate Count Agar (PCA) and 
Potato Dextrose Agar (PDA) for bacteria and yeast, respectively. The by-products used 
in this study ð orange pomace, pineapple peel, banana peel, apple peel, mango peel, 
melon peel, pineapple crown, corn straw and pumpkin waste (husk and seed) ð were 
dried at 60 ÜC until constant weight, ground and subjected to physical-chemical 
analysis of pH, moisture, protein, ash, lipids and carbohydrates. To evaluate the 
efficiency of residues in microbiological growth, culture media were prepared from dry 
powder by-products mixed with bacteriological agar and diluted in distilled water, 
sterilized in an autoclave and poured into petri dishes. The pH of the medium was 
adjusted to 6.5 for bacteria and 4.0 for yeast. The bacteria evaluated were Acetobacter 
aceti, Salmonella typhi, Salmonella sp., Shigella sonnei, Staphylococcus aureus, and 
the yeasts Saccharomyces cerevisiae, Sacchamyces boulardii, Saccharomyces 
bayanus and Candida tropicalis. Pumpkin waste had the highest protein and lipid 
content, 25.69 and 9.13%, respectively (p < 0.05) while banana peel and corn straw 
presented the highest content of minerals (13.99%) and carbohydrates (89.08%), 
respectively (p < 0.05). In general, yeasts had a good performance in all the alternative 
media, not rarely exceeding the CFU/ml of the standard medium, while the bacteria, 
although they had presented satisfactory growth in some media, in their majority had 
a result inferior to that of the standard medium. The medium with mango peel was the 
least effective, as the bacteria Acetobacter aceti, Staphylococcus aureus and 
Salmonella sp. they didn't grow into it. Salmonella sp. it also did not grow on media 
made with orange pomace, apple peel and pineapple crown. Thus, the use of 
alternative culture media, based on food by-products, is feasible in laboratory 
practices, especially for yeasts if the main relevant factor is the performance equal to 
or greater than that found in the PDA. 
 
Palabras claves: Vegetable waste, low-cost culture medium, bacterial growth, yeast 
growth. 
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2. Instituto de Ciencia y Tecnología de los Alimentos (ICTA-FCEFyN-UNC). Córdoba, Argentina. 
Dirección electrónica: avelez@unc.edu.ar 

Resumen 
La utilizaci·n de biomasa para producir productos de alto valor es un enfoque central 
en la b¼squeda de procesos y productos sostenibles. Uno de estos procesos, es el 
utilizado para la obtenci·n de etanol, el cual es un alcohol derivado de la fermentaci·n 
de carbohidratos de diversas fuentes vegetales. A su vez en el proceso se obtiene un 
subproducto conocido como "aceite de fuselò el cual es una mezcla de diferentes 
alcoholes y agua, cuya composici·n var²a seg¼n la fuente de biomasa utilizada, siendo 
siempre el alcohol isoam²lico el compuesto de mayor proporci·n. Estos alcoholes 
pueden ser utilizados como reactivos en reacciones de esterificaci·n con §cidos 
carbox²licos provenientes tambi®n de la biomasa y de diferentes pesos moleculares 
para obtener una amplia gama de ®steres. Los productos resultantes pueden ser 
utilizados como bioemulsionantes en las industrias cosm®tica, farmacol·gica y 
alimentaria. El objetivo de este trabajo es obtener ®steres de aceite fusel y diferentes 
§cidos grasos mediante cat§lisis enzim§tica para luego utilizar los productos de 
reacci·n en pruebas de estabilidad de emulsiones. Se utiliz· una carga de 1.5% de 
lipasas inmovilizadas en reacciones a 65 ÁC donde se mezclaron en relaci·n molar 
1:1 aceite fusel con tres §cidos distintos. De esta forma se utiliz·: §cido l§urico (C12), 
una mezcla de §cidos grasos saturados (B-C18/16) y una mezcla de §cidos grasos 
insaturados (unB-C18/16). Luego se llev· a cabo un m®todo de determinaci·n del 
n¼mero HLB (hydrophilic-lipophilic balance). Este n¼mero ubica a la sustancia 
testeada en una escalada que determina qu® tipo de emulsi·n puede estabilizar 
transcurridas 24 hs. En este caso se eligieron emulsiones O/W, donde la composici·n 
de la fracci·n de aceite se vari· para cambiar el HLB requerido, cuando la mezcla 
testeada logra mantener la emulsi·n es porque cumple con el n¼mero HLB requerido. 
Se determinaron conversiones de 70% para C12 y B-C18/16; mientras que la 
conversi·n para unB-C18/16 fue de 79%. Los resultados de estas reacciones sin 
tratamiento posterior fueron sometidos a la prueba HLB. Se pudo determinar para la 
mezcla de ®steres de unB-C18/16 un HLB requerido alrededor de 4.3 utilizando una 
emulsi·n 78% agua, 17% aceite y 5% producto de reacci·n. Para C12 y unB-C18/16 
se comprob· que el HLB ser²a menor. A su vez se concluye que estos ®steres ser²an 
mejores para emulsiones donde la fracci·n de aceite sea mayor independientemente 
del HLB requerido.  
 
Palabras claves: bioemulsionantes, esterificaci·n, aceite de f¼sel, alcohol isoam²lico. 
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Resumen 
El suero l§cteo (SL) es el subproducto l²quido de la elaboraci·n de quesos, rico en 
lactosa, prote²nas, minerales, etc. Las tecnolog²as de membranas permiten valorizar 
el SL, obteniendo concentrados de prote²nas de suero (WPC) utilizados en la industria 
alimentaria. £stos retienen entre un 35% (WPC35) y un 85% (WPC85) de prote²nas, 
y se emplean en productos de panader²a, postres, y otros alimentos, para modificar 
propiedades reol·gicas y texturales. Durante el calentamiento, las prote²nas del SL 
forman redes tridimensionales irreversibles, esto se debe a la desnaturalizaci·n de 
sus principales prote²nas. Los residuos de ciste²na permiten formar enlaces 
covalentes intermoleculares durante el calentamiento. La reolog²a din§mica es una 
herramienta ¼til para estudiar la evoluci·n de la viscoelasticidad de estos sistemas. El 
objetivo de este trabajo fue caracterizar el proceso de gelificaci·n t®rmica de 
dispersiones de WPC mediante ensayos reol·gicos din§micos. Se prepararon 
disoluciones al 20% de WPC80 (pH=6,20) y se sometieron a tratamientos de 
calentamiento / isoterma / enfriamiento en un rango de temperaturas entre 25 y 90 ÁC, 
con una frecuencia constante de 1 Hz y una amplitud de 0,1%, utilizando un Re·metro 
TA con geometr²a de plato paralelo. Se investigaron los efectos del gradiente de 
velocidad del proceso desde 3 ÁC/min hasta 18 ÁC/min con incrementos de 3 ÁC/min 
y tiempos de reposo variable (300s, 600s y 900s) a 90 ÁC antes del enfriamiento. Se 
analizaron las respuestas m·dulo el§stico (Gô) y viscoso (Gôô), as² como la temperatura 
de gelificaci·n (Tgel). El efecto de los factores analizados en los valores de Gô en 
diferentes instancias y la Tgel se analizaron estad²sticamente por ANOVA con el 
software DesignïExpert. Los reogramas evidenciaron 2 regiones: en la regi·n 1 se 
observ· inicialmente que Gôô>Gô (comportamiento de fluido); el punto donde Gô=Gôô 
corresponde a la Tgel, y finalmente, en la segunda regi·n, Gô>Gôô (comportamiento 
el§stico). Las Tgel oscilaron entre 77 y 90ÁC, independientemente de la rampa de 
temperatura, registr§ndose Tgel elevadas a mayores velocidades de calentamiento. 
La Gô al finalizar el calentamiento result· m§s baja a mayores gradientes de 
temperatura (p=0,0183). El m·dulo el§stico luego de la isoterma result· mayor para 
incubaciones m§s largas y calentamientos m§s lentos. Sin embargo, una vez que los 
sistemas se enfriaron (25ÁC) ning¼n factor fue significativo sobre Gô. En conclusi·n, 
se logr· caracterizar el proceso de gelificaci·n t®rmica de dispersiones de WPC, 
identificando el efecto de cada factor analizado. 
 
Palabras claves: suero l§cteo, geles de prote²nas, reologia. 
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Resumen 
La producci·n y procesamiento agroindustrial de frutas en Am®rica Latina y a nivel 
mundial genera subproductos como semillas, epicarpio y frutos rechazados; una 
disposici·n no adecuada de estos puede conllevar a grandes impactos ambientales y 
a p®rdidas de beneficios econ·micos adicionales. La papaya al ser procesada genera 
aproximadamente un 20% de subproductos entre epicarpio y semilla. Esta 
investigaci·n tiene como objetivo evaluar los factores y cin®tica de extracci·n asistida 
por ultrasonido de alta intensidad (EAUAI) de compuestos fen·licos totales (CFT) y 
flavonoides totales (FLT) presentes en el epicarpio de papaya. Previamente se realiz· 
una deshidrataci·n y molienda del epicarpio de papaya obteniendo una harina de este 
material (HEP) con un 9% de humedad y un tama¶o de part²cula de 0,25mm. Los 
factores evaluados en el proceso EAUAI fueron: concentraci·n del solvente etanol (0 
a 100%), potencia (120 a 960 watt), relaci·n HEP/etanol (1:20 a 1:50 g/ml), tiempo (1 
a 30 min) y temperatura (30 a 60ÁC), y las variables de respuesta se determinaron 
espectrofotom®tricamente a 765 y 415 nm para el caso de CFT y FLT, 
respectivamente. Se llevo a cabo un an§lisis de ANOVA de un factor con el fin de 
evaluar las diferencias significativas de los tratamientos sobre las variables de 
respuesta evaluadas (CFT y FLT). Los resultados indicaron un efecto significativo 
(p<0,05) en los factores de proceso de EAUAI sobre CFT y FLT. La concentraci·n de 
etanol al 40%, una potencia de 960 watts, una relaci·n HEP/etanol de 1:50, y un 
tiempo de extracci·n de 25 minutos presento estad²sticamente la mayor extracci·n de 
CFT (562-699,11 mg EAG/100 HEP) y FLT (146,61-162,05 mg EQ/100 g HEP) durante 
el proceso de EAUAI. Finalmente, en el factor temperatura, la mayor concentraci·n de 
CFT se obtiene a 50ÁC (1209,36 mg EAG/100g HEP) y FLT se alcanza a 60ÁC (173,78 
mg EQ/100g HEP). Estos resultados, son de gran utilidad para los procesos de 
optimizaci·n de los fenoles y flavonoides totales durante el proceso de EAUAI 
presentes en la HEP. Este subproducto es una fuente potencial de CFT y FLT que 
puede ser incorporado en la industria alimentaria, cosm®tica y farmac®utica como 
fuente de antioxidantes.  
 
Palabras claves: antioxidantes, extracto fen·lico, valoraci·n de residuos, 
subproductos.  
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Resumen 
El empleo de almidones modificados (AM) químicamente para la formulación de 
emulsiones O/W se ha incrementado en los últimos años funcionando al mismo tiempo 
como emulsificantes ingresando en la interface aceite/agua, modificador de textura y 
estabilizante. El objetivo del presente trabajo fue el empleo de almidones nativos de 
dos fuentes diferentes; de papa y de plátano para la modificación química por 
acetilación y posterior aplicación en emulsiones O/W. La reacción de acetilación del 
almidón se realizó tomando 20g de almidón nativo de papa (ANP)y plátano guayabo 
(ANPG) y reaccionando en dispersión con anhídrido acético, obteniéndose los 
almidones modificados de papa (AMP) y plátano (AMPG). Se prepararon emulsiones 
o/w por homogeneización de dispersiones acuosas (2,0 y 3,0% AN y AM) P/P) y aceite 
refinado de girasol (20% P/P) por homogeneización sucesiva a alta velocidad (20.000 
rpm, 1 min) y ultrasonido (20 kHz, 60% amplitud, 3 min). Se determino la distribución 
de tamaño de partícula DTP, los diámetros promedio asociados (D3,2 D4,3), 
comportamiento de flujo y el índice de estabilidad del turbiscan durante 0, 8,0 y 
24h(TSI). La modificación química de lo almidones promovió la formación emulsiones 
de carácter bimodal con menor valores D4,3 y D3,2 respectos a las elaboras con 
almidones nativos. Las curvas de flujo se ajustaron al modelo de ley de potencia 
(R2å0,99) y obteniéndose los índices de comportamiento de flujo(n) y consistencia (k), 
exhibiendo todas las emulsiones valores de n<1,0 indicando que son fluidos de 
carácter pseudoplasticos, este comportamiento puede atribuirse a la presencia de 
flóculos que se disocian con el esfuerzo de corte. En cuanto a la estabilidad global, 
las emulsiones elaboradas con 2,0 y 3,0% de almidón modificado presentaron una 
mayor estabilidad que las formulados con almidón nativo, adicionalmente incrementar 
la concentración al 3,0% redujo el valor del TSI, siendo la emulsión con mayor 
estabilidad-AMPG-3,0%. Este comportamiento se puede atribuir a la introducción de 
los grupos acetilos (-COCH 3) en el proceso de modificación química del almidón, 
dando como resultado un almidón anfifílico con mayor capacidad emulsionante y 
estabilizante. Por lo tanto, modificación química de los ANP y ANPG, es una 
alternativa prometedora para el desarrollo de agentes emulsificantes y estabilizantes 
a partir de polímeros vegetales y con potencial de ser empleando como sistema 
delivery de sustancias bioactivas. 
 
Palabras claves: Almidones nativo y modificados, emulsiones o/w, papa, plátano 
guayabo. 
 

mailto:jshenao@uniquindio.edu.co


 

123 
 

EVALUACIčN DE LAS PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES DE ALMIDONES 
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Resumen 
El almidón es un polímero conformado por monómeros de glucosa mediante, enlaces 
Ŭ-(1,4) o enlaces ramificados Ŭ-(1,6) formando cadenas de amilosa y amilopectina, 
cuyas proporciones influyen directamente en las propiedades tecnológicas del 
almidón. La modificación química del almidón nativo (AN) se puede llevar a cabo 
mediante acetilación/esterificación, modificando las propiedades fisicoquímicas e 
incrementando sus aplicaciones industriales. El objetivo del presente trabajo fue 
evaluar las propiedades tecnofuncionales de los almidones modificados 
químicamente mediante la reacción de acetilación. La acetilación del almidón se 
realizó tomando 20g de almidón nativo de papa (ANP) y plátano (ANP) y posterior 
reacción en dispersión con anhídrido acético, obteniéndose los almidones modificados 
de papa (AMP) y plátano (AMP). Los almidones nativo y modificado fueron sometidos 
a caracterizaci·n, de acuerdo a sus propiedades de empastamiento, estructurales, 
t®rmicas y de capacidad de retenci·n de agua. Mediante los an§lisis de FTIR se 
evidencia el proceso de modificaci·n de la mol®cula de almid·n por adici·n de grupos 
acetilo, el almilas micrograf²as ·pticas indicaron un aumento en el tama¶o del granulo 
de almid·n en funci·n del proceso de modificaci·n, lo que ocasion· un incremento en 
la viscosidad, debido a una mayor capacidad del gr§nulo de almid·n para absorber 
agua. El comportamiento reol·gico adem§s concuerda con las propiedades de 
formaci·n de la pasta, donde se presentaron valores temperaturas de empastamiento 
menores para el almid·n modificado con respecto al nativo. Para el ensayo de DSC, 
el almid·n modificado present· una menor temperatura de gelatinizaci·n y 
adicionalmente, valores mayores de poder de hinchamiento para el almid·n 
modificado y menor solubilidad. Se evidencio un incremento en la capacidad 
emulsificante, formando emulsiones aceite en agua (o/w) estables al almacenamiento 
estacionario y con un comportamiento de flujo newtoniano, lo cual indica que la 
emulsi·n tiene un bajo grado de agregaci·n, resultado que fueron corroborados por 
microscopias ·pticas. Por lo tanto, la modificaci·n qu²mica del almid·n de yuca es una 
excelente alternativa para mejorar sus propiedades tecnofuncionales y poder 
emplearse como agente emulsificante de sistemas alimentarios. 
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EXPLORANDO A POLPA DE BARU (DIPTERYX ALATA VOGEL) NO PREPARO  
DE UNA BEBIDA FERMENTADA TIPO DOCE 
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Resumen 
O cerrado brasileiro desempenha um papel vital na oferta de recursos naturais, os 
quais s«o coletados por comunidades locais e povos tradicionais, impulsionando a 
gera«o de renda e o desenvolvimento socioecon¹mico nas §reas rurais, enquanto 
fomentam a preserva«o dos ecossistemas regionais. No entanto, o cerrado enfrenta 
desafios consider§veis devido ¨ press«o exercida pelo desmatamento, ¨ expans«o 
das atividades agr²colas e ao uso n«o sustent§vel dos seus recursos naturais. Assim, 
para promover a sustentabilidade nessa regi«o, ® fundamental adotar pr§ticas 
agr²colas e extrativistas que conciliem a conserva«o ambiental com o 
desenvolvimento socioecon¹mico das comunidades locais. Isso inclui o fortalecimento 
das pol²ticas de prote«o ambiental, o apoio ¨ agricultura familiar e ao extrativismo 
sustent§vel, bem como o est²mulo ¨ ado«o de pr§ticas agr²colas mais sustent§veis 
e eficientes. O baruzeiro ® uma esp®cie frut²fera nativa do cerrado brasileiro. Seus 
frutos possuem uma polpa rica em nutrientes, fibras e a¼cares fermentesc²veis, os 
quais podem ser aproveitados para a produ«o de bebidas fermentadas. Entretanto, 
essa polpa ® considerada um subproduto, uma vez que os ativistas tendem a 
aproveitar apenas a am°ndoa para fins comerciais. Diante disso, este estudo prop¹s 
o aproveitamento da polpa de baru para a elabora«o de uma bebida fermentada, do 
tipo doce. Os frutos de baru foram coletados em Palmin·polis (Goi§s) e a polpa foi 
extra²da e submetida a an§lises qu²micas. O mosto foi preparado a partir de uma 
solu«o contendo 0,25% de polpa em §gua mineral, aquecida a 40 ÁC por 2 horas at® 
alcanar 18 ÁBrix, seguido de chaptaliza«o, com adi«o de sacarose at® 26 ÁBrix. A 
Saccharomyces cerevisiae foi empregada como agente de fermenta«o, na propor«o 
de 1 g/ kg de polpa. A fermenta«o ocorreu em duas fases: tumultuosa (4 dias) e lenta 
(90 dias). Durante a primeira fase, foram realizadas an§lises de temperatura, ÁBrix, 
pH, acidez total, a¼cares redutores, sacarose e a¼cares totais. Posteriormente, na 
fermenta«o lenta, foi avaliado, ainda, o teor alco·lico do mosto. Ap·s a trasfega, o 
produto foi engarrafado e sua qualidade foi determinada. A bebida fermentada 
resultante apresentou valores m®dios de densidade de 1,0515 g/ml, teor alco·lico de 
6,0% v/v, pH de 3,93, teor de s·lidos sol¼veis totais de 15,9 ÁBrix e acidez total titul§vel 
de 76,6 meq/L. Essas caracter²sticas conferem ¨ bebida um sabor doce e um baixo 
teor alco·lico, destacando a polpa de baru como uma excelente mat®ria-prima para a 
produ«o desse tipo de bebida. 
 
Palabras claves: Frutos do cerrado, fermenta«o alco·lica, aproveitamento de 
subprodutos, sustentabilidade 
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Resumen 
Una de las tendencias a nivel global en el uso de empaques a base de cart·n o 
materiales celul·sicos, para favorecer su reciclaje o reprocesado. Sin embargo, para 
que este proceso sea efectivo tambi®n es requerido que las tintas empleadas sean 
biodegradables, haciendo necesario la b¼squeda de tintas con la misma capacidad de 
tinci·n, pero que puedan ser degradadas sin el uso de tratamientos qu²micos 
agresivos. De esta manera se investig· el extracto de la semilla del aguacate (Persea 
americana), por sus condiciones de pigmentaci·n, adhesi·n y estabilidad debido a la 
presencia de perse²na, como colorante en aplicaciones para uso en empaques de tipo 
Kraft. Los extractos se obtuvieron de las semillas molidas, mediante lixiviaci·n 
continua bajo diferentes condiciones de temperatura (60ÜC, 75ÜC, 90ÜC, y 94ÜC), pH 
(4, 6, 7, 8, 10, 12), exposici·n al aire y al bisulfito de sodio. Como principales variables 
de respuesta se determin· la concentraci·n de la mol®cula activada crom§ticamente 
por medio de espectrofotometr²a, y el color por medio de la escala CieLAB. Como 
resultado se encontr· que la alta temperatura no afect· la estabilidad de la mol®cula 
y el tinte obtenido; variaciones controladas de pH en medio alcalino, uso de bisulfito 
de sodio entre 0 a 1000 mg/l y exposici·n al aire permitieron obtener un extracto de 
baja coloraci·n f§cilmente activable para generar un colorante atractivo con picos de 
alta absorci·n definidos (ɚ=325, 445 nm), resalt§ndose una coloraci·n llamativa rojiza 
(ɚ=445 nm). La presencia de bisulfito de sodio para una concentraci·n de 200 mg/l en 
adelante, junto a un medio carente de aire inactiv· casi por completo la coloraci·n de 
las muestras evaluadas, que puedan ser activadas posterior a su extracci·n elevando 
el pH del medio, a excepci·n de condiciones de alta basicidad (pH>=12), muestras en 
las cuales no ocurre la inactivaci·n crom§tica. Finalmente, las muestras obtenidas por 
medio de condiciones de temperatura de ebullici·n (94Ü C), pH=10 y un medio abierto 
con exposici·n al aire obtuvieron la mayor concentraci·n crom§tica, por lo cual se 
evaluaron en la demarcaci·n de empaques de celulosa, mostrando su alta adhesi·n 
a pesar de la baja concentraci·n, con variaci·n de color entre los par§metros a*=(36-
59), b*= (54-62), L*=19-54, seg¼n la cantidad de tinte aplicado. Actualmente se est§ 
evaluando la activaci·n crom§tica del tinte obtenido con bisulfito de sodio ante un 
est²mulo, lo que permita que el tinte act¼e tambi®n como un indicador biol·gico dentro 
del empaque aplicado. 
 
Palabras claves: Pigmentaci·n, perseogenina, biodegradable, indicador biol·gico. 
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Resumen 
Las altas temperaturas y presiones y el alto grado de cizallamiento alcanzados en los 
procesos de extrusi·n termo-mec§nica de harinas ricas en almid·n producen la 
formaci·n de productos extruidos expandidos de textura irregular y con diferentes 
densidades. El proceso de extrusi·n induce transformaciones fisicoqu²micas en las 
macromol®culas que constituyen las harinas, principalmente el almid·n, lo que 
impacta en las propiedades funcionales de las harinas obtenidas a partir de los 
productos extrudidos. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de las 
condiciones de extrusi·n de harina de qu²noa (HQ) y mezclas de harina de qu²noa con 
harina de ch²a (HC) parcialmente desgrasada (HQ:HC 95:5) sobre las caracter²sticas 
de los productos expandidos resultantes y propiedades funcionales de las harinas 
obtenidas de la molienda del material extrudido. El proceso de extrusi·n se realiz· en 
un extrusor de doble tornillo co-rotante con temperatura controlada. Las variables de 
proceso evaluadas fueron temperatura de extrusi·n (145-160 ÁC) y velocidad de 
tornillo (VT) (350 - 450 rpm). El caudal de agua, 550 mL/h (~30 % de harina), se 
mantuvo constante en todos los casos. Los productos extruidos se cortaron en trozos 
de aproximadamente 3 cm de longitud y se secaron en estufa a 60 ÁC durante 24 h 
(~8% de humedad). Se evalu· el grado de expansi·n, la densidad y humedad de las 
muestras extruidas. Parte de los productos extruidos se molieron y tamizaron para 
obtener harinas extruidas, y se analiz· su perfil de viscosidad (RVA). Se obtuvo la 
energ²a mec§nica espec²fica (SME) aplicada durante el proceso teniendo en cuenta 
el torque aplicado, la VT, la potencia m§xima del motor y la alimentaci·n de los s·lidos 
incorporados (1,780 kg/h). Los resultados indicaron que un aumento de la SME 
produjo un incremento en el grado de expansi·n y una disminuci·n de la densidad de 
los productos extruidos. Mientras que el proceso de extrusi·n redujo en forma 
significativa la viscosidad y las temperaturas de m§xima viscosidad de las muestras 
de harina debido a la p®rdida de la estructura granular del almid·n. Adem§s, mayores 
esfuerzos termomec§nicos se relacionaron con un mayor da¶o estructural del 
almid·n. La incorporaci·n de harina de ch²a increment· el perfil de viscosidad de las 
harinas de los productos extruidos. En funci·n de los resultados obtenidos es posible 
indicar que, el procesamiento de harina de qu²noa mediante extrusi·n termo-mec§nica 
permiti· modificar sus propiedades funcionales en un amplio rango, generando la 
posibilidad de obtener harinas re-funcionalizadas para usos espec²ficos en 
formulaciones de productos. 
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Resumen 
El suero l§cteo (SL), derivado de la producci·n de quesos, es reconocido por ser una 
fuente econ·mica de prote²nas con propiedades funcionales y nutricionales de gran 
aplicaci·n en la industria alimentaria. Los concentrados de prote²na de suero (WPC), 
obtenidos mediante tecnolog²as de membranas, son ampliamente utilizados en el 
mercado. Sin embargo, para productores de quesos que emplean procesos 
discontinuos, la coacervaci·n surge como alternativa para la concentraci·n de las 
prote²nas del SL. Este m®todo implica la formaci·n de un sol-gel concentrado de 
prote²nas de lactosuero (CPL) mediante su interacci·n con carboximetilcelulosa a pH 
3,0. El objetivo de este trabajo fue evaluar al CPL como alternativa al WPC al 35% de 
prote²nas y su efecto en la composici·n al ser incluido en la elaboraci·n de helados 
de crema. Se determin· la composici·n del SL y del CPL y se evaluaron los helados 
incorporando CPL. Se dise¶aron tres formulaciones, sustituyendo parcialmente (25 o 
50%) ingredientes l§cteos por CPL, y fueron nombrados como: HC (con 16g de leche 
en polvo (LPE) y 5g de crema cada 100g de producto), HCPL25 (con un 12g de LPE 
y 1,9g de crema cada 100g) y HCPL50 (con 8g de LPE y sin crema de leche). Los 
resultados mostraron diferencias significativas en la composici·n de los derivados del 
SL en base seca: el WPC35 present· el mayor contenido proteico (35,7% vs. 21,7%) 
mientras que el CPL mostr· mayor contenido de materia grasa (28,0% vs. 2,5%), lo 
que lo hace apto como reemplazo de la crema l§ctea en alimentos procesados. La 
sustituci·n parcial de LPE y crema por CPL impact· significativamente en la 
composici·n de los helados. En la Figura 1 se muestra una reducci·n significativa en 
el contenido lip²dico total as² como en el contenido de grasas saturadas. Como 
contraparte, se observa una ligera reducci·n en el contenido de prote²nas y un 
incremento en los niveles de sodio a mayor sustituci·n, debido a la presencia de sales 
en la producci·n del concentrado. El HCPL50 mostr· mayor contenido de fibra. En 
conclusi·n, el CPL se presenta como una alternativa competitiva al WPC35 y su 
incorporaci·n en helados como reemplazo parcial de leche y crema permite ofrecer 
opciones a menor costo y eliminando el sello de advertencia de ñalto en grasas 
saturadasò.  
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Resumen 
A carne mecanicamente separada pode servir de fonte proteica para obten«o de 
hidrolisados, os quais s«o de grande interesse industrial e sua desidrata«o se torna 
interessante pois pode ser utilizada em diversas aplica»es. O objetivo do estudo foi 
avaliar a influ°ncia da concentra«o por evapora«o no rendimento da secagem em 
spray dryer de hidrolisado de carne mecanicamente separada de frango (CMS). O 
processo de hidr·lise da CMS de frango foi realizado adicionando 40 g da CMS em 
120 mL de §gua destilada (na propor«o de 1:3 m/v), com pH ajustado com hidr·xido 
de s·dio (NaOH) at® pH 8,9, adicionada a enzima alcalase (Novozymes) na rela«o 
entre enzima/substrato de 4,62% em rela«o a prote²na presente na CMS. As 
amostras foram incubadas por 3 h ¨ 58ÁC. Ap·s esse per²odo, as amostras foram 
colocadas sob refrigera«o a 4ÁC, por 12 h, posteriormente centrifugadas a 9000 rpm, 
4ÁC, por 15 min, obtendo-se assim o hidrolisado l²quido (A1). Para a obten«o do 
hidrolisado em p· (A2), 500 mL da amostra foram concentrados em rota evaporador 
a 80ÜC por 60 min, com redu«o de cerca de 52% do volume inicial (260 mL). 
Posteriormente, a amostra de hidrolisado l²quido (A1) e a do hidrolisado concentrado 
(A2) foram submetidas a secagem em spray drier com temperatura de entrada de 
160ÁC, fluxo de ar de em torno de 73 mį.h-1, vaz«o de 14 mį.h-1, e temperatura de 
sa²da do produto em 74ÁC. Os rendimentos dos hidrolisados desidratados (A1 e A2), 
foram obtidos pela rela«o das massas dos l²quidos e dos p·s. O rendimento do 
hidrolisado A2 foi 2,29 vezes maior que o A1. Embora n«o se tenha registros de 
hidrolisados de CMS de frango concentrados por rota evapora«o antes do processo 
de secagem, observou-se que este influenciou positivamente no rendimento da 
amostra, uma vez que a rota evapora«o consiste na evapora«o da §gua e 
consequentemente concentra«o de s·lidos totais. Portanto, a contra«o de 
hidrolisado de CMS de frango antes da secagem em spray drier se torna uma 
alternativa para aumento de rendimento. 
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Resumen 
O ara§-vermelho (Psidium cattleianum Sabine) ® um fruto nativo do Brasil rico em 
compostos bioativos, especialmente em antocianinas, que s«o reconhecidas por suas 
propriedades antioxidantes, antidiab®ticas, anti-inflamat·rias e por seu potencial 
preventivo contra o c©ncer. Entretanto, esses compostos s«o altamente suscet²veis ¨ 
degrada«o sob varia»es de temperatura, pH e exposi«o ¨ luz. A encapsula«o 
surge como uma t®cnica promissora para proteger as antocianinas dessas condi»es 
adversas. Este estudo investigou a influ°ncia do agente encapsulante ï maltodextrina 
DE 20 (MD) ï e do extrato antoci©nico das cascas do ara§-vermelho na efici°ncia da 
encapsula«o por liofiliza«o. Foi realizado um planejamento fatorial 2Į com a 
quantidade de maltodextrina DE 20 variando de 2,95 a 17g e extrato antoci©nico de 
2,5 a 7,5mL. Como condi«o fixa, o tempo de liofiliza«o em 48 horas. A efici°ncia de 
encapsula«o foi avaliada em termos percentuais, calculada como a raz«o entre as 
antocianinas encapsuladas (AE) e a soma das antocianinas de superf²cie (AS) e 
encapsuladas (AE). Para a quantifica«o das AS, 200mg de microc§psulas foram 
adicionadas a 2mL de uma mistura de etanol:metanol 1:1 (v/v), agitadas, filtradas e 
imediatamente lidas a 535nm. J§ para as AE, 200mg das microc§psulas foram 
adicionadas a 2mL de metanol:§gua:§cido ac®tico 50:42:8 (v/v/v), agitadas, 
homogeneizadas em banho ultrass¹nico a uma frequ°ncia de 50 KHz, 99 W e 
temperatura de 4ÁC, por 30 minutos. O sobrenadante foi centrifugado e lido em 
535nm. Todos os experimentos de quantifica«o foram realizadas ao abrigo de luz. Os 
resultados de efici°ncia de encapsula«o variaram de 65,66 a 98,99%, sendo que o 
ensaio com menor efici°ncia foi o que utilizou 15g de MD e 2,5mL de extrato, enquanto 
que a maior efici°ncia foi obtida com 10g de MD e 5mL de extrato. Concluiu-se 
tamb®m que uma propor«o entre maltodextrina e extrato maior que 2 apresenta 
efici°ncia inferior a 90%, o que n«o se apresenta como resultado favor§vel para o 
processo. Com base nestes resultados, concluiu-se que a melhor efici°ncia de 
encapsula«o por liofiliza«o do extrato antoci©nico das cascas do ara§-vermelho foi 
obtida utilizando-se 10g de maltodextrina para cada 5mL de extrato. Diante da 
susceptibilidade ¨ degrada«o das antocianinas do ara§-vermelho e dos resultados 
obtidos neste estudo, a encapsula«o por liofiliza«o com maltodextrina como material 
de parede apresenta-se como uma estrat®gia de grande potencial para preserva«o 
desses compostos bioativos. 
 
Palabras claves: Ara§-vermelho; antocianinas; compostos bioativos; encapsula«o; 
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Resumen 
90% of Uruguay's honey production is exported and 30% of this is monofloral 
Eucalyptus honey. This is because the country has a policy for forestry development 
that has resulted in more than 1 million hectares of plantations dominated by the 
Eucalyptus genus. The beekeeping sector has taken advantage of this situation to 
focus part of its production on honey from Eucalyptus forests, achieving a honey that 
is characteristic and pure in terms of its quality, production method and worldwide 
scarcity. Despite its distinctive characteristics, there is not enough background 
information about this type of honey in Uruguay, so the aim of this work is the 
valorization of Eucalyptus honey from Uruguay using integral characterization and 
metabolomic analysis. A study was carried out on 45 samples of Eucalyptus honey 
harvested in 3 consecutive years, including melisopalynological analysis, 
physicochemical characterization (pH, acidity, conductivity, humidity, color, 
hydroxymethylfurfural, diastase, ash and sugars), peroxide determination, 
nutraceutical properties such as total polyphenols and antioxidant capacity (ABTS and 
ORAC), flavonoid content and antimicrobial activity against S. aureus. The aroma 
profile was also analyzed by gas chromatography coupled to mass spectrometry and 
their spectroscopic profile using Nuclear Magnetic Resonance. The values obtained in 
the physicochemical analyses complied with the international regulations in all 
samples. Eucalyptus honey markers and non reported markers specific to Eucalyptus 
honey from Uruguay were detected, which allow differentiating these honeys from 
other commercial ones. The spectral profile of this type of honey was compared to 
other commercial samples. Eucalyptus honey from Uruguay has a unique 
physicochemical, volatile and spectroscopic profile that distinguish it from other 
commercial honeys. It has marked activity against S. aureus and nutraceutical 
properties. 
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Resumen 
Peach palm (Bactris gasipaes) is a tropical fruit distributed from Bolivia to Panama in 
regions below 1000 meters above sea level (m.a.s.l). In Colombia, peach-palm is 
cultivated in different regions and consumed in various traditional preparations. The 
Ministry of Agriculture of this country, reported that in 2021 the national production of 
peach-palm, known as chontaduro, was 77,671 tons, with the department of Guaviare 
contributing 12.30%. Peach-palm is a rich source of nutrients such as dietary fiber, 
fats, minerals, and essential amino acids, as well as carotenoids, especially ɓ-
carotene.  
This study focused on evaluating the composition of macronutrients, starch content 
and the total carotenoid content in the peach-palm from the Guaviare region, 
highlighting its potential applications for the food, pharmaceutical and cosmetical 
industries. Through a biorefinery approach, this study also underscoring their 
significance as a sustainable and promising resource for economic and social 
development in a farming local comunity that has committed to peace agreements in 
Colombia. 
A comprehensive analysis of the proximal composition of peach-palm fruit was 
conducted, revealing a high content of total fats (15.35 Ñ 1.43 %) and dietary fiber 
(15.85 Ñ 0.22 %), suggesting great potential for use in the food industry. Peach-palm 
was also identified as a promising source of starch (59.88 Ñ 0.16 g/100g) with an 
amylose fraction of 20.69%, offering possible applications of the peach-palm as starch 
source in the development of bioplastics and food formulations. 
A concentration of total carotenoids of 319.30 Ñ 15.26 Õg/g DW was found in the fruit, 
classifying it as a very high source of carotenoids and making it a valuable option for 
valorization. Carotenoid extraction using the Randall method whit a GRAS solvent 
(ethyl acetate/ethanol 80:20) showed comparable results to conventional methods 
such as Soxhlet extraction (extraction yield of 8.56Ñ 0.35 % and carotenoid content in 
extract of 4.20 Ñ 0.15 mg/g DW), demonstrating the effectiveness of this method and 
expanding its possibilities for peach-palm valorization. 
The carotenoid profile of Randall extract was identified through HPLC-DAD analysis, 
revealing the presence of ɓ-carotene, Ŭ-carotene, ɔ-carotene, lutein, Ŭ-cryptoxanthin, 
and ɓ-cryptoxanthin, These carotenoids were stabilized in a prototype of 
nanostructured lipid carrier (NLC), that was developed for inclusion of these 
compounds in the formulation of a cosmetic product rich in pro-vitamin A. These results 
align with the objective of valorizing the peach-palm production chain in Guaviare 
region, offering a valuable alternative for the development of the community and 
sustainability promotion. 
 
Palabras claves: peach-palm, macronutrients, carotenoids, valorization, biorefinery.  
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Resumen 
Malt bagasse (MB) is a by-product of the brewing industry with low added value, but is 
rich in fiber and proteins, making it a potential product to be incorporated into the 
formulation of biodegradable films. This work aimed to produce films based on wheat 
flour and PBAT added with different concentrations of MB (0 ï5%) by blown extrusion. 
The films were characterized in terms of mechanical properties, color and water vapor 
permeability. It was possible to produce films by blown extrusion on a pilot scale. The 
incorporation of BM increased films opacity, with a heterogeneous, rough and yellowish 
surface. Also, BM addition in the films reduced the hydrophilicity, however, as the BM 
concentration increased, there was a reduction in the elongation at break and tensile 
strength of the films. Among the formulations obtained, the film with 2.5% BM was the 
one that presented properties closest to the control, indicating its potential application 
as fruits, vegetables and cereals packaging. 
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Resumen 
Pitaya is a fruit with very attractive appearance and color. The red color of the fruit, 
both the pulp and the peel, is caused by a pigment called betalain, which also has 
antioxidant properties. This pigment has strong potential to be applied as a natural 
colorant in foods. However, it is unstable under various processing and storage 
conditions and one option to increase its stability and expand its use is the 
microencapsulation. Thus, the objective of this work was to extract the colorant from 
pitaya peel and microencapsulate it with different proportions of maltodextrin and gum 
arabic by spray drying. The microparticles obtained were characterized regarding 
moisture content, water activity, solubility, hygroscopicity, apparent density, antioxidant 
capacity and betacianin content. The powders, in terms of humidity and water activity, 
presented average values of 6% and 0.26, respectively, apparent density of 0.47 g mL-

1, hygroscopicity of 5.2% and solubility of 45.3%, and did not differ significantly 
between the samples. For betacianin content and antioxidant analyses, formulation 
with higher proportion of arabic gum presented the highest results by DPPH and FRAP 
methods. Thus, it can be concluded that pitaya peel colorant due to their bioactive 
properties has the potential to be used as food colorant and antioxidant. 
 
Palabras claves: Spray drying, bioactive compounds, betacianin, antioxidants. 
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Resumen 
Las hojas de olivo constituyen un subproducto de las plantaciones de olivares, que se 
genera durante las ®pocas de poda y cosecha. Tradicionalmente han sido utilizadas 
en medicina natural por presentar diversas propiedades beneficiosas para la salud, 
entre ellas, efecto anti-hipertensivo, antioxidante, prevenci·n de enfermedades neu-
rodegenerativas y cardiovasculares. Dichos efectos se asocian principalmente a un 
alto contenido en compuestos fen·licos y flavonoides, que tienen el potencial de ser 
recuperados de la matriz y utilizados como antioxidantes naturales en alimentos, re-
valorizando un residuo que actualmente es desechado.  
En este trabajo se evalu· la obtenci·n de extractos antioxidantes a partir de hojas de 
olivo variedad Arbequina mediante la extracci·n con l²quidos presurizados, una 
tecnolog²a novedosa que implica el uso de solventes a presiones elevadas. Se estudi· 
el efecto de dos factores: temperatura y composici·n del solvente de extracci·n 
(porcentaje de etanol en una mezcla etanol/agua) en el rendimiento, contenido de 
fenoles totales (TPC) y actividad antioxidante (TEAC) de los extractos obtenidos. A 
partir de un dise¶o experimental de tipo Central Compuesto, se realizaron 11 
extracciones en un equipo a escala de laboratorio. Los niveles evaluados de cada 
variable fueron 80, 100 y 120ÜC para la temperatura y 50, 75 y 100% de etanol. Las 
extracciones se llevaron a cabo a una presi·n de 10 MPa y tuvieron una duraci·n de 
10 minutos de extracci·n est§tica seguida de 22 minutos de extracci·n din§mica (flujo 
de solvente 2 mL/min). Luego de obtenido cada extracto se elimin· el solvente 
mediante rotaevaporaci·n, se calcul· el rendimiento global de extracci·n y se 
determin· el contenido de fenoles totales (Folin-Ciocalteau) y actividad antioxidante 
(m®todo del radical ABTS+). Estos datos se ajustaron a modelos de regresi·n 
cuadr§ticos y se construy· una superficie de respuesta para cada variable.  
El rendimiento oscil· entre 37.8 y 47.8 % (m/m), siendo los mayores valores 
correspondientes a las extracciones realizadas a mayor temperatura y con menor 
porcentaje de etanol. El contenido de fenoles totales de los extractos, por su parte, se 
ubic· entre 70.7 y 87.2 mg eq. §cido g§lico/g, mientras que la actividad antioxidante 
determinada por ABTS vari· entre 1164y 1427 Õmol eq Trolox/g. Estas dos variables 
se vieron fuertemente influenciadas por el porcentaje de etanol, obteni®ndose los 
mayores valores para porcentajes de etanol altos. De acuerdo a estos resultados, se 
concluye que las condiciones que maximizan las propiedades antioxidantes de los 
extractos son porcentajes de etanol altos y temperatura de 100-120ÜC.  
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Resumen 
Durante el almacenamiento, las frutas contin¼an respirando, consumiendo ox²geno y 
desprendiendo di·xido de carbono y, por tanto, disminuyendo su vida ¼til. La velocidad 
de deterioro es generalmente proporcional a la velocidad en que transcurre la 
respiraci·n. Adem§s, las frutas tambi®n transpiran y pierden agua, lo que produce 
p®rdidas de nutrientes por deshidrataci·n. Por lo cual, la elaboraci·n de pel²culas 
comestibles para proteger alimentos, especialmente frutas frescas, de estos factores 
que pueden deteriorar su calidad, es una t®cnica que se viene aplicando desde hace 
algunos a¶os. Estas pel²culas, que adicionalmente mejoran propiedades como color, 
textura y sabor, buscan extender la vida ¼til del alimento al evitar la p®rdida de vol§tiles 
y el ingreso de bacterias. 
En este estudio, en la elaboraci·n de las pel²culas se utiliz· aislado de prote²na de 
suero de leche con la incorporaci·n de aloe vera en distintas proporciones (10%-20%), 
que les aporta a las pel²culas propiedades ben®ficas por ser antibacteriano, 
antif¼ngico, etc. Adem§s, se agreg· un extracto supercr²tico (0,3%) de cascarilla de 
caf® (silverskin), un subproducto con propiedades antioxidantes y antibacterianas. 
Para evaluar la actividad antimicrobiana de estos productos, se emplearon m®todos 
cualitativos: observaci·n de halos de inhibici·n en placas de agar nutriente, revelando 
la capacidad de evitar el crecimiento de microorganismos como: Staphylococcus 
aureus y Escherichia coli. Indicadores de contaminaci·n que pueden causar 
enfermedades transmitidas por los alimentos. Staphylococcus es un coco gram 
positivo que produce enterotoxinas en el alimento. Escherichia coli es un bacilo 
anaerobio facultativo, gram negativo vers§til, que se analiza en alimentos como 
indicador de contaminaci·n fecal. 
Se estudi· la actividad antimicrobiana de las pel²culas elaboradas con respecto a 
estos dos microorganismos. Se aislaron colonias en agar nutriente y a partir de estas 
se realiz· una suspensi·n en suero fisiol·gico que se sembr· en dos placas de agar 
nutriente, una para E. coli y otra para S. aureus donde se colocaron las pel²culas en 
forma de discos de aproximadamente 0,5 cm de di§metro. Se incubaron las placas 
durante 24 horas a 35ÜC en condiciones aerobias. Luego de la incubaci·n se observ· 
un halo de inhibici·n de las pel²culas elaboradas con aloe vera y extracto de caf® para 
S. aureus pero no para E. coli. 
Se concluy· que la incorporaci·n de aloe y extracto de cascarilla de caf® en las 
pel²culas permitir²a lograr la inhibici·n microbiana respecto a una pel²cula control (0% 
aloe) para S. aureus. Sin embargo, se deber§ continuar trabajando con otros 
porcentajes de incorporaci·n para lograr la inhibici·n por E. coli y estudiar otras 
bacterias gram positivas y gram negativas de forma de posteriormente realizar 
ensayos en frutas frescas. 
Palabras claves: pel²culas comestibles, bacterias gram positiva y negativa, halos de 
inhibici·n. 

mailto:melissaromero@fq.edu.uy


 

136 
 

ALOE VERA: UNA SOLUCIčN PARA PROLONGAR LA VIDA ĐTIL DE FRUTAS. 
ENSAYOS PARA EVALUAR PROPIEDADES FĉSICAS Y DE BARRERA DE 

PELĉCULAS COMESTIBLES 

BUSCHIAZZO I.1; RAIMONDA C.1; REMEDI F.1; RODRÍGUEZ A.1; VIÑAS L.1;  
ROMERO M.2; VIEITEZ I.2, MOLINARI D.1 

1 Área Fisicoquímica, Departamento de Experimentación y Teoría de la Estructura de la Materia y sus 
Aplicaciones, Facultad de Química (UdelaR), Montevideo, Uruguay. 

2 Área Tecnología de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos (UdelaR).  
3 Área Microbiología. Departamento de Biociencias, Facultad de Química (UdelaR).  
Dirección electrónica: isa.buschi.villa@gmail.com 

Resumen 
Con el objetivo de evitar o minimizar los efectos adversos del deterioro producidos 
durante el almacenamiento de frutas y hortalizas, as² como para prolongar su vida 
poscosecha, se destaca actualmente la aplicaci·n de pel²culas o recubrimientos 
comestibles. Una pel²cula comestible se puede definir como una matriz transparente 
continua, delgada, que se estructura alrededor de un alimento con el fin de preservar 
su calidad y servir de empaque. La pel²cula comestible se aplica directamente a la 
fruta mediante aspersi·n, disoluci·n o inmersi·n. 
En este estudio, para la elaboraci·n de las pel²culas se utiliz· aislado de prote²na de 
suero de leche con la incorporaci·n de aloe vera en distintas proporciones (10-50%). 
El aloe vera presenta diversas actividades biol·gicas potenciales. Adem§s, se a¶adi· 
un 0,3% de un extracto obtenido mediante extracci·n supercr²tica con CO2 de la 
cascarilla de caf® (silverskin), un subproducto con propiedades antioxidantes y 
antibacterianas.  
La evaluaci·n de las propiedades de las pel²culas elaboradas se realiz· mediante los 
siguientes ensayos: las propiedades mec§nicas se determinaron en ensayos de 
tracci·n, de acuerdo con el m®todo ASTM D882-91, utilizando un textur·metro 
(1000/1100 Instron). El espesor se midi· con un medidor de espesor anal·gico 
(Mitutoyo), y el color se determin· con un color²metro Minolta Chroma Meter (CR 300, 
Minolta Chroma Co.). Adem§s, se obtuvieron valores de solubilidad, permeabilidad al 
vapor de agua y opacidad de las pel²culas. Asimismo, se realiz· una calorimetr²a 
diferencial de barrido (DSC) con un calor²metro Modelo 60APlus (Shimadzu) para 
definir la temperatura de transici·n v²trea (Tg) de las pel²culas y un an§lisis 
termogravim®trico con un analizador t®rmico Thermogravimeter 50 (Shimadzu). 
Finalmente, para evaluar la eficacia de las pel²culas comestibles, se realizaron 
pruebas sobre manzanas. Para ello, se sumergieron las manzanas en las distintas 
soluciones y se midi· la masa a lo largo del tiempo. Adem§s, se observaron cambios 
en las caracter²sticas sensoriales, principalmente el crecimiento de hongos. 
Los resultados mostraron que las pel²culas con un mayor porcentaje de aloe vera (40-
50%) desarrollaron hongos al secarse en desecador y se volvieron quebradizas al 
secarse en estufa. Por lo tanto, los an§lisis comparativos se realizaron entre las 
pel²culas compuestas por extracto de la cascarilla de caf® y con un 10% o 30% de 
aloe. A pesar de la diferencia en su composici·n, ambas pel²culas presentan la misma 
permeabilidad al vapor. Se concluy· que los porcentajes m§s adecuados de aloe en 
la composici·n de las pel²culas son del 10% y 20%, lo que proporciona mayor 
resistencia y elasticidad en comparaci·n con la pel²cula control (0% aloe). Adem§s, 
las pel²culas con extracto de cascarilla de caf® redujeron la opacidad, lo cual 
representa una ventaja para su aplicaci·n en frutas. Finalmente, se logr· prolongar la 
vida ¼til de las manzanas con la aplicaci·n de las pel²culas seleccionadas, 
demostrando que estas evitan la p®rdida de masa de la fruta. 
Palabras claves: pel²culas comestibles, ensayos fisicoqu²micos, manzanas. 
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