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ACTI VI DADES ACADEMI CAS DEL CONGRESO

Area Alimentos funcionales, nutricion y salud
Conferencias

0

0

Modelos de negocio para el desarrollo de ingredientes y alimentos plant-based a través del agregado de valor,
por el Dr. Pablo Juliano (Australia).

Revalorizacion del lactosuero para el desarrollo de productos lacteos funcionales de consumo masivo como es-
trategia de aplicacidon de una economia circular, por el Dr. Sergio Rozycki (Argentina).

Rol del consumo de flavonoides en la modulacion de la respuesta glicémica: estudios preclinicos y experiencias
traslacionales, por el Dr. Adrian Aicardo (Uruguay).

Potencial de la biodiversidad de mashua como alimento funcional del futuro, por el Dr. Gilmar Pefia Rojas (Peru).
La quinoa selenizada como un super alimento, por la Dra. Vidalina Andia Ayme (Peru).

Bacterias lacticas productoras de polisacéaridos: relevancia en el desarrollo de alimentos con prebiéticos o postbi6-
ticos, por el Dra. Analia Abraham (Argentina).

Alimentacién basada en la evidencia. Combatiendo mitos sobre los alimentos, por el Dr. Brian Cavagnari (Argen-
tina).

Mesa Redonda
Alimentos y Salud

)

o)
)

La salud y la sostenibilidad como base para el futuro de la industria alimentaria, por la Dra. Alejandra Medrano
(Uruguay).

Biotecnologia y alimentos: avances y oportunidad, por la Dra. M.2 Cristina Afién (Argentina).

El microbioma como actor principal en la alimentacion del futuro: fermentados, probidticos y postbiéticos, por el
Dr. Gabriel Vinderola (Argentina).

Area Seguridad alimentaria y evaluacion de riesgos. Regulacion.
Conferencias

o)
0

o)
)

o)

Seguridad alimentaria y desafio en politicas publicas, por el Ing. Alim. Carolina Paroli (Uruguay)

Desafios y oportunidades frente a la puesta en marcha del RUNAEV, por la Ing. Alim. Antonella Goyeneche
(Uruguay)

Mitos y verdades en el consumo de carnes, por el Dr. Santiago Luzardo (Uruguay).

Aportes del andlisis metabolémico a nuestro entendimiento de los procesos de maduracién de carne, por el Dr.
Guillermo Moyna (Uruguay).

Ciencia Forense y Verificacion de Origen: carne cientificamente trazable, por la Econ. Gabriela Castro (Uruguay)

Area Subproductos agroalimentarios y alimentos sostenibles: revalorizacion, seguridad y proce-

sado

Conferencias

o)
0
0
o)

0
o)

Los alimentos procesados pueden ser saludables. La paradoja del café, por la Dra. Maria Dolores del Castillo
(Espaiia).

Extraccion asistida por microondas, encapsulacion y estudio de la bioaccesibilidad de carotenoides a partir de un
subproducto de la industria organica del tomate, por la Dra. Andrea del Pilar SGnchez Camargo (Colombia)
Recubrimientos, peliculas, empaques y objetos biodegradables: una alternativa de economia circular agroindus-
trial para contribuir al cumplimiento de los ODS, por la Dra. Magda Pinzon (Colombia).

Desafios del proceso de secado de alimentos, por la Dra. Berta Zecchi (Uruguay).

Aportes para una alimentacion saludable y sostenible, por el Dr. Alberto del Ledn (Argentina)

Microalgas e acai: potencial de aplicacdo em alimentos, por la Dra. Thaisa Duarte Santos (Brasil).

Mesa Redonda
Extraccion de compuestos bioactivos: Tecnologias disponibles y su implementacion

0

o)

o)

Estudio de las alternativas de valorizacion de la pulpa de café empleando extraccion asistida por ultrasonido, por
la Dra. Andrea del Pilar SGnchez Camargo (Colombia).

Procesos con fluidos presurizados: un andlisis de los avances actuales y las oportunidades futuras, por la Dra.
Juliane Vigan6 (Brasil)

Extraccion de compuestos bioactivos mediante uso de solventes eutécticos profundos naturales: oportunidades
y desafios, por el Ing. Alim. Leandro Cabrera (Uruguay).

Area Empresas B y huella de carbono
Conferencias

0

Implementacion de politicas de sostenibilidad en una empresa, por la Leticia Tobia (Uruguay).
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d De lalnnovacién a la Mesa: Eficiencia y Sostenibilidad en la Cadena de Valor Alimentaria, por la Cinthia Fantozzi
(Argentina).

8 Tendencias y formulacion de confituras, por la Ing. Agr. Giselle Bilesio (Argentina).

d Que problemas se presentaron y como se solucionaron durante el Desarrollo de Donuts Larga Vida Util, por la
Ing. Quim. Lourdes Alonso (Uruguay).

Mesas Redondas

& Empresas B, por Florencia Brites (Danone), Sebastian Figueron y Fernanda Zunino (Verdeagua), Felipe Lasida
(Empresa B) (Uruguay).

08 Desarrollo sostenible: La mirada de las empresas, por Sebastian Figuerdn (Verdeagua), Soledad Chiarino (Abito),
Abg. Laura Kotsachis (Salus) (Uruguay).

Area Innovacion enfocada en las preferencias de los consumidores: alimentos y envases

Conferencias

8 Respuesta emocional y sensorial de los consumidores frente a alimentos elaborados con sub-productos, por la
Dra. Patricia Arcia (Uruguay).

d La importancia del analisis sensorial en el desarrollo de productos plant-based, por la Dra. Adriana Gambaro
(Uruguay)

8 Innovacion industrial aplicada: creacion primer queso en polvo deslactosado, por la Ing. Alim. Ana Ridao (Uru-
guay).

0 Vida util T inocuidad i medioambiente: trade-offs del minimo procesamiento de frutas y hortalizas, por la Dra.
Sofia Barrios (Uruguay).

8 Produccioén de formulas infantiles a partir de emulsiones altamente concentradas como estrategia para reducir el
consumo energético: impacto en la funcionalidad y estabilidad de los polvos, por la Dra. Mariana Rodriguez
(Uruguay).

d Estrategias de valor agregado y procesamiento para alcanzar sostenibilidad y resiliencia en sistemas alimenta-
rios, por el Dr. Pablo Juliano (Australia).

8 Procesamiento y utilizacion de harinas no convencionales, por el Dr. Pablo Ribotta (Argentina).

Mesa Redonda

Reduccion de alcohol en vinos: Porque se busca la reduccion de alcohol en vinos

& Seleccion de clones uruguayos, por la Dra. Laura Farifia (Uruguay).

0 Gestion de la Fermentacion: Cultivos Mixtos con Levaduras Saccharomyces y no-Saccharomyces como Alterna-
tiva para Reducir el Grado Alcohdlico en Vinos, por la Lic. Belén Listur (Uruguay).

8 Variedades alternativas a Tannat Petit Manseng, por el Dr. Francisco Carrau (Uruguay).

d Tratamientos a nivel de vifiedo, por la Dra. Mercedes Fourment (Uruguay).

& Intervenciones a nivel de Maceracion, por el Dr. Diego Piccardo (Uruguay).

Area Desarrollo sostenible: nuevas tecnologias, escalado, analisis tecno-econémico y de impacto ambiental

Conferencias

& Viscosidad automatizada en la industria alimentaria: Claves para la eficiencia y control de calidad, por la Lic.
Beatriz Bonon (Brasil)

& Innovacion y desarrollo sostenible en la produccién primaria de alimentos: nuevas tecnologias basadas en Eco-
nomia Circular para reducir el uso de plaguicidas en frutales, por la Ing. Agr. Valentina Mujica (Uruguay).

0 Sintesis enzimatica de lipidos en solventes de eutéctico profundo: ventajas y desafios, por el Dr. lvan Jachmanian
(Uruguay).

0 Analisis fisicoquimico como herramienta para elucidar las propiedades estructurales de nuevos sistemas alimen-
tarios, por la Dra. Elena Dibildox Alvarado (México).

8 Compostos fendlicos (CF) na dieta: atencdo para a diferencga entre estudos in vitro e estudos com humanos. O
impacto da microbiota intestinal na biodisponibilidade e bioatividade dos CF, por la Dra. Tatiana Emanuelli (Bra-
sil).

Mesa Redonda

Aptitud para el procesamiento y recuperacion de la leche y sus componentes

0 Efecto de la presencia de sales emulsificantes en la temperatura de desnaturalizacion y de gelacion de la B-
lactoglobulina, por el Dr. Quim. Daniel Pérez (Uruguay).

& Aptitud tecnolégica de la leche producida en base a pasturas con diferentes niveles de suplementacion, por el
Dr. Tomas LApez (Uruguay).

0 Revalorizacion de lactosuero, por el Dr. Sergio Rozycki (Argentina).
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Secretario
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Vocales

Suplentes

Dr. Ing. Alim. Ignacio Vieitez (Uruguay)

Ing. Alim. Brian Rigby (Uruguay)
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Dra. Ing. Alim. Analia Rodriguez (Uruguay)

Ing. Alim. Miguel Amarillo (Uruguay)
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ALTERNATI VAS PARA REDUCI R EL CONTENI DO DE S
EN VI NOS TANNAT ELABORADOS CON LEVADURAS
O CON LEVADURAS SELECCI ONADAS

PiccARDO D.'; GONZALEZ M.%; FAVRE G.!, CAMMAROTA A.}: PEREYRA F.1;
OLIVERA J.%; GONZALEZ NEVES G.!

1 GD Enologia, Unidad de Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Agronomia. UDELAR.

2 GD Lacteos, Unidad de Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Agronomia, UDELAR. Montevideo,
Uruguay.

Direccion electrénica: dpiccardo@fagro.edu.uy

Resumen

Reducir el cont emni deon dvei nsouwsl feist ousno( A& | os pr
la industria vitivin2cola actuadr eysae nglee cesno
aditivo en muchos ali mentos, y |l a cantidad
organi s mo, pudi endo afectar |l a salud del c
evaluar el i mpacto de diversas alternativas
Tannat el aborados con | evaduras nativas (LI
centr8ndose en su estabilidad mi crobiol -gic
Durante | a vendimia 2023 se realizaronz vinif

reduci 6d@@r (LRO mg/ L), -QuiltO0 amg/+LQUNt ®G-ano (L
SOr +Q: 30 mg/ L+ 10 mg/aA), ysimon glrewadwr asL Ns e
(LS)z2reduci-8@ (L300 mg/ L), QQuiloOseag 6HIQUIL $HG an

(LSOor +Q: 30 mg/ LOxr Qi mokziS@+BLS30 mg/ L + 5
SOr +Lisozima y -80i tQylano3L&g/ L +a2@Ci thg/
Fum8r i eSa®Qr #AF: 30 mg/L + 600 mg/L). Se real:.
utili zando 125Emgf asdei B@sx uleMtyosL 3 nliocsi al es
mi crobi ano no s e di ferenciaron deacl®d $ c &3 n
estuvieron presentes al i nicio de | a ferment.
un descenso de | as pobl acitornaetsa miaenmtods ,a ncasn ee
de | as baci citasa8ci &€ recuento de | evadur a
superior a l observado en | os VT y estuvier
conservaci - n. La cin®tica de fsermentacque de
LS. Los Vvi-Si@stQVIpryeskeNtaron mayor conteni
ntensidad col orante y concentraci-n d-e anto
-SLAN Estos % timos se caracterizaryn por
nido de 8cido | 8§ctico al descube. Por s
ntraci-n de 8cido m8lico y mayor de 8ci
il de |l os vinos LS no mostro di-$S@rr,enci a
y VT presentaron mayor intensidad col ora
ocianos y taninos polimerizados en compa
ervenciones paval sadast ues pSedr i+O0OB@ S5t ¢ L N
, Mueestran ser solwuciones viables para | a
n caracter2sticas similares a |l as obtenida
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Pal abr asvicnmasvedse m2ni ma i ntervenci - -n, anhidr.i
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CARACTIERACIDEEN ALL MIEA NEOCONTAMI NANTES Y CONT
DE ACEI TE EN CHIPS ELABORAPAS MAPARAIS R DE
COLOREADAS DE CHI LE

GARCiA-Rios D.:; HERNANDEZ I.1; ALVARO J. E.1; PEDRESCHI F.%
CAMPOS D.%; BEHN A.% PEDRESCHI R.1®

1 Escuela de Agronomia, Facultad de Ciencias agrondmicas y de los Alimentos, Pontificia Universidad
Catélica de Valparaiso, Chile.

2 Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos, Pontificia Universidad Catoélica de Chile, Santiago,
Chile.

3 Instituto de Biotecnologia, Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Perq.

4 Instituto de Produccién 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.

Direccion electronica: diego.garcia.rol@mail.pucv.cl

Resumen
La diversidad de papas nativas provenientes
materia prima para&@hips pdedpapia- codler eados.

novedosos, est8n ganando relevancia en el me
sustancias no deseadas como algunos neo con
amil 8ceos fritos, espeltMFf ycoh,meaad?’e caacmd | saumi da
total de aceite, son poco conocidos y merece
|l a salud de | os consumidores. En este trabaj
de neo contaminantes en chipscediadmeasadods @ma
chilena (ocho nativas y tres | 2neas mejorad
comerciales producidos a partir de variedade
obtenidos por fritura en aceite dalli ArCt)e d ot
contenidos de neo contaminantes fueron rel a
principales sustratos de | a reacci-n de Mail
compuestos fen-licos y carotenoi des. Los ni
buena correlaci-n entre s2, aunque | a corr e
(az%cares reductores y asparagina) fue SiC
promedio de acril amida, en | as accesiones eV
Og gy ems rque | as muestras comerciales preser
2390. 5L.0gElkgcontenido de aceite en |l os chips
Tanto el contenido de neo contaminantes ¢co0mo
fuerte depgemdeenci@enotipo utilizado <como ma
necesidad de i mpl ementar estrategias para |
reducci -n del contenido de aceite en estos
cadena productiva.

Pal abrasacc¢ll ame da;HMFYyr pmap,asb nativas, fritura.
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£ETI CA DE LA PRODUCCIE¢N DE JARABE DE FRUC
Nzl MCTI CA DE ERTRACIONM EN MODALI DAD POR LGC

CASTILLO CALDERON A.': CORDOVA CHANG A.'; CASTILLO MARTINEZ W.1;
CASTRO ALVARADO P.2

1 Departamento Académico de Agroindustria y Agronomia, Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional
del Santa, Nuevo Chimbote, Ancash, Peru.

2 Departamento Académico de Biologia, Microbiologia y Biotecnologia, Facultad de Ciencias, Universidad
Nacional del Santa, Ancash, Peru.

Direccion electrdnica: acastillo@uns.edu.pe

Resumen

Es wuna aal teexrpneacttiavnt e | a conversi-n enzim8tic
de yac-n en fructosa principal mente, por C
alimenticio.

La obtenconoernterado de inulinasa fue por adi
enzi mgei ¢omul i nasa obtenido de un cultkrvo por
APLUS de 2 L Kleuynedri omy deSRRBTXThAnus

El estudi o ci n®tico de | a hidr -1l iasis8snanzi
concentraci-n del 50 % v/ v, se reali z- en ur

volumen de reacci-n total de 2MmuBsmbe8piode
durante 8 h.

La determinaci-n de | os par8metrees Iciea®temos
el missmsad ema reactor empleado para |l a cin®ti
cuatro diluciones ddeell:eX;t rla.c3;o died4d yymacl:n6 a 5
experiencias durante 30 min.

Se obsnémmsaper fi h®tsi cha dire lciasi s enzi m8ti,ca del

cowal ores casi estacionarios de fructosa de
|l as 8 h de reacci -n

Los valores de | os par8metros cin®ticos apar.
de reaccionstyanlte de Michaelis de sustrato f
g/ L respectivament e

Se deter mi n- el per fil cin®tico de l a hidr
carbohidratos del extracto de yac-n expresad
funci - -n del tiempo de reacci - n Lalsc anazr88nniect sreo
cCin®ticos dexpraesamudém nawsfai ci ente reactividad
sac8ridos del extracto de yac-n en |l as condi
Pal abrasfrctboesa, extracto de yiamulnin®@aa8metr
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EFECTO DE DI FERENTES METODOS DE SECADO SOB
ESTRUCTURALES Y COMPOSI CI N NUTRBASADNAL DE
ENCOCHAYUIY@MPRESO 3D

CHANDIA-VASQUEZ F.» 2; LEMUS-MONDACA R.?

1 Departamento Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catoélica de Chile.
2 Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Universidad de Chile. Santiago, Chile.
Direccién electrénica: fchandiav@gmail.com

Resumen
Las algas conocidas y descritas varZzan entre

solo %lse&6b6utilizan como ali mento humano. En
al gas son mayor mente <consumidas, (DdewntF baedae
ant 8rnctikatual ment e, | as al gas destacan por
vitaminas, mi nerales y fibra. La i mpresi - -n
modi fica caracter2sticas organol ®pticas de
f oma, permitiendo transformar | a presentaci

snack enCdalseywya esenta una alternativa sust
fuente de prote2na alternativa de origen veg

mendrmpacto ambiental. El objetivo fue comp:
m®t odos de secpdopisetacded asstructural es, co
compuestos bioactivos de un snack i mpreso 3D
Se prepar - una mezclaayude®, hdhrarnamadaeCaach oz
introducida en |l a impresora 3D Food Bot S2
20x20x20 mm, 15% de Il enado con una boquil |l &
de 55 mm/ s. Las mupersotcreassa df ause rgoanrs ap ©askitcekrse r me d i
secado en horno, aire forzado y liofilizador
(40, 60 y B80AC), exxle®ty ®I02%Imbdarl)i.zaRlaora (el
y aire forzado, se selecciona lgaecmegioci pm e <
|l as propiedades estructurales de | o0os snacks
Luego, se realizar8 an8lisishudedbhd, compogt
prote2nas, carbohidratos, gr asa et otpaoll,i ffeintod
totales y capaci dadnuarsttiraxsi ddaomtte)ol deg cludbos e
i mpresos en 3D), snacks sometidos a | a condi
aire forzado,.y los Iliofilizados

Para | os m®todos de docadadopord ahaeromaiyxiainr @ e
80AC permiti- una menor p®rdida de |l a for ma

(% 15, 05N2, 42 %gb$1,158 85 ,N18 ;36 %gbil51 2,888 ¥,05 8
10, 28N1,62), ¢®&l a8, gopdrAHKEY,e214) y menor dur
m§xima 8,69N1,31 N y 10, 24N4,10 N) de | os s
control. Respecto a | a pcuoensptoossi ch i- mma cqtui2vna sc ad e
esperar2a una mejor preservaci-n en aquell os

Pal abr as implrewses:n 3DDaftvimehdaes, ppsaces amaent o
composici-n qu2mica, compuestos bioactivos.
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HARVEST SEASON I NFLUENCES PRESSURI ZED LI QUI
OF PHENOLI C COMPOUNDS FROM GRUMI XAMA F|

MONROY Y. M. ALMEIDA R. F.%; BERILLI P.}; FRAGA S.1; RODRIGUES M. V. N.%;
MEIRELLES A. J. A.1: BATISTAE. A. C.1: MAROSTICA M. R.%: SamPAIo K .1

1 Universidade Estadual de Campinas. Campinas - SP, Brasil
Direccién electrénica: rafaelfernandes.creajrba@gmail.com

rized Liquid Exttaotiodn

perfor med y essu z
jtachgdfioed!l ori As acedpadms ep Hmea s u
y i wer e

70: 30 (w/w

extraction

UW i ssiplkeetroph

Phenol i cand t 1 o

overal(ll yheetda) 20
h

Resumen
Grumi xBungaerfi a byasalifewmist snatAitvMe nttd ct hFeo rBersa z, i
out for its high phenolic contendqgmespredcs awil
antioxidant properties. Ho wetvheer ,p htehneo Iiincf | cuoenn
grumma has not yet been understood. Given t
stability of phenolic intake toredsatre déari\g
from this fruit, ulate $hedy mpiamé d ofoont & ehaelh ar
recovery of phercgyglainesrsand dgwmphil oaedexyt uact
two different harvests: 2019 ande2pe8pafed I
removing the seeds, and8aA@, pfudlIplsowed eb yf rloyze
50AC for 3 days resulting in flour. The

b

w

S evaluated, and a cher
ometry to quantify Tot al Mo n
X1 d@ORACc amalc iFtiRAPbynet hods. Re
19 batch achieved hvghsusrec

—
?

27.29% for the 2023 batch. This probably me:
with smaller particle size and distribution,
and all owing for greater extractionli Kbheyf]I
exhibited greater porosity, facilitating the
On the other hand, the measurement of TP anct
batch, withmg@R®@AE9 0. WA (yDEBmd r 48t 8 CB.GERE mg
respectively, whil e t2h7e 7200MQE A2Bal B h apnrde sleln t0e8dN (
mgC3@DE or TP and TMA. This result indicates
particle size of the 2019 batch also enabled
C 0 mpnodus , reducing the concentration of phenol
phyt ochemical profile of the extofacts

i oxi dantORAQ® amatttyod Byt he fl our from the 2
hei oxmdant capact hgt compth eFdRADPL 9mebtahtocdh,. tB
ference was 3 6Boar viensetr asnédsugemmt e t he rec
yphenols and the anti oxPiLda nme tchaopda caiptpye aa fs

r

e
t
i g
i f
I
erging dlotrerrmeatoiveea i ng these compounds.

PoaTw
30 ——>S =

Pal abr asArctl movceysani ns, Br azBugeami aAtdraanB L ECi &rmos i
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ULTRASONISDODS CONT-ACUND ENFOQUE | NNOVADOR PAR
MEJ ORA DE LA SEGURI DAD ALI MENTARI A Y LA DI
SECTORGROALI MENTARI O

Giacomozzl A.L, GARCIA PEREZ J. V.1 BENEDITO J.}

1 Instituto de Ingenieria de Alimentos-FoodUPV. Universitat Politécnica de Valéncia. Valencia, Espafia.
Direccion electronica: asgiacom@upvnet.upv.es

Resumen

La creciente demanda de ali mentos con, altos
i mpulsa | a decsast®atdadas de an8lisis m8s efe
alimentaria. Este iensptluedmeont pcopanedel a nnovad
ul t rassinn ccoopnatraac tloh evar a cabo nlvaasmovmi tdeer iaz a an
As?2 puexpl eare- | alviushotfiieddrrsad ®o0 rioehm adcaso t i po ¢
de al i,memttms para d¢ia- dagsmopeedades fasma oqu?
para | a detecci-n de cuerpos extraffos en ali
De esta Imamneaghj, etsit v o $frudelrao no

1.Contribuir a | alguarsact ersipzadia:lmedd manded It a
variaci oeatur al es gek pcomea § and e menthidaurr taec |
ultrassehnndaaantRartao si mul ar |l a maduraci - n, I
al macenaron a humedad r el(astlQ)a c(oin®k%)o | ya dtaesmp €
d?as, evalu8ndodecliad addu ruel ztar ays -Ilnai cvee cada 5 d?
de umbral de energ?2a para analizar | as sefal
vuel o, a partir del cual se calcul - | a veloc
2Evaluar el uso de ultr aoasomivaaecs vipardae Ida fedetee
cuerewsraffos (madera, cart-n y pl&8&8stico bl an
hamburguesa de carne vacuna.

Se desarrol I - un sissitre maocdieautleotst s @roird odso s s
ultras-nicos deen2c8i0a k(Hjze odnee tfrr2eac upl ana) , enf r e
perfectamente alineados a wuna distancia de
t ransamaiescie-pnci - n. Par a l a detecci - n de cuer
i mMm8genes acwwsticas del abhi mentom8ui cbi dan dar
di receyi,-nacopl ado al sistema wultras-nico, a
superficie total del product o.

En cuanto a | os resultados obteni dos, se ey
ultras-nica a tsaw®s gdesloas dpibedo al i ncren
avanzar el proceso de maduraci-n. Por otro |
cuer pos extra¢fos en hamburguesa ©perturb- (I
di sminuy - significativaamentst ey mevel t addeo ser
viabil i dadsidcdda ewhtaisr| adszsamrm ccomaraadt ba moni-tori za
invasiva de | a calidadfymeadlamidtbaesd]l cment dr
| as empresas agy pad monein ¢ & df coagu,B me s intelig
sost enilplrioecdedsed e al i ment os.

Palabras claves: sistemas ultrasénicos, monitorizacion no-invasiva, calidad y
seguridad alimentaria, digitalizacién.
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USI NG HINGHENSI TY ULTRASOUND TO | MPROVE PHY
OLEOGELS PHPRIOCEIRTI ES AND STABI LI TY

TEODORO DA SILVA T. L.%2; DANTHINE S.t

1 Science des Aliments et Formulation, Gembloux Agro-Bio Tech, Gembloux, Belgium.
2 Departamento de Ciéncias dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, UFLA, Lavras-MG, Brazil.
Direccion electronica: thaissilva@ufla.br

Resumen

oi | structuration is an alternatiivrem tloothiodgh
attenti obeadnedveil oped ffor more than a decadce
i nterestingtoall ¢ egeladtivre because t hey combir
advant ages, t he |l ow sat and nutraceutical
However, alone phyt osttreuotl sr erlei qwitd adil les t @mv
concentrations. Thus, the objective of this
in rapeseed oil wid nheasdt wi thouasdumgd (HI U)
physical propertiesmmdr dihaels estodrewmige !l 10% w/ v
rapeseed oil. One sampl &c owvittrhwolu,t tHH dJ omalse rk e
valuated using a 13 mm tip and 25% and 50%
in pul ses). HI U wa sl laipgpdtiieadn iaand hessh mmiseed
AC/ 2 4 ha rbaelf.yosAds| samples were evaluated accc
binding capacity, mel ting behavainar , po
coel astschangwlg Bl thehai n§ bséalmapviieosr too one s
ting peak, reducing the <crystal Ssize an
reases sampl e hardness, VN osnceot shietlye, s s a n dt
rovement was only significante(pgkDbmé6§) 1Dn
tinuous and in pul se, regardless of the a
nd on the sample sonicated for 10s pul s
plitude. These samples even kept the phyt
sepaatri on) for 30 days. HI'U i s then an intere
properties of phytosterol, first because |is
because it makes it possible to structure ol

Pal abr asphytaosetser ol s ;i notleencsg etlys ,ulhtirgahs ound
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A PIPELI NE FOR FUNCTI ONAL AND BI OCHEMI CAL
OF FRUI'T PROTEOLYTI C ENZYME EXTRACTS

BENITO VAZOUEZ I.1%; HONTORIA CABALLO G.%; MUNOZ LABRADOR A.%;
Diez MuNICIO M.2 MORENO F. J.1

1 Institute of Food Science Research, CIAL (CSIC-UAM), Madrid, Spain.
2 Pharmactive Biotech Products, Madrid, Spain.
Direccién electrénica: ivan.benito@pharmactive.eu

Resumen

Gastrointestinal i ssues, such as constipatio
from factors i ke medi c al conditions (e.c
antidepressants), and poor admet eme@Whed e t Rai
effects pose health concerns. Muscle growth
sarcopenia in the elderly and weightlifting
needing muscle growth fo pre.r f or mance and in
To address constipation d muscle growth ne
the consumption of fru I @inal vaciged atbil e i
recommended. These foo of f ermaf indbyst-eamce d
proteasdsng in constipation prevention and
acid availability.

Commerci al product s empl oy various concentr
fredzeging, or spray drying, and mayseeeaen ex
bromel ai n, actinidin, ficin, and papain ar
processed using tDhes-e omt tolwbds produc,tih@ems et ech
commer ci al extracts often have | ower purity
wi deesapdr avail awe-ebBt gblgpmsdeéedcti on process,
met h odasn aloytzhiensge products and detecting fr
This study presamtad ytah epgep ep ri omcku d toy guanti
pr eimr oatnedo!l ytic activity wusing twoNPmai n
as ssing product stability;PA&EdAdprpafoitleiomg c
d met hhond many cases, dhindgh pgootreil mat eo wt &
v

I

r
an
e s
S

ty, irediceat ianngo ndyi fefxet racts from the s
d with variations in enzyme Kkinetics,
i fferefur tsloaurmerse,, pmodiutcdr AGEBWRSSD S
| @9uetetel| g@lrfi ng production or storage
enzyme assays were wutilized in stabilit
ratory resources and obj ect itvhes .s aTrtee skel np
enagmievist ynisdraee (aB3@Oumfgdaxggesting that pr
miaxmochg them to increaséhpuot eelt piSiDiSoac biyv
i ch assesses d moott isrhtoenvg rnigt y hd rsd mpg wreidt y r
al.ysPsot s bmidic henchar actexti sbadtmp o s iotfi on,
monstrating p ty and aiding in fraud det
is work of r a |ine of work for analyse
zymatic ori ' owi ng charldapgitier éizmati oni

of i

e

cr

ro
h t
ri

:U)C@_O

otein pr rough a dleitredani ofat abeaypys
sures th ion of reliable suppliers
l ect the torage methods and final fo

WODTOAQ2YSTO—mW
PS5 S TOSTO® DO

Pal aled asPersoit eol ytHrcotAsci srevNlFCE g s eS MSP AGE.
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ACEI TA¢céO SENSORI AL DE BROWNIE DE OKARA C

RODRIGUES S. O.%; SEIBEL N. F.%; CALLIARIC. M.?

1 Universidade Tecnolégica Federal do Parana i UTFPR - Jardim Morumbi, Londrina i PR T Brasil
Direccidn electronica: calliari@utfpr.edu.br
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sumen
desenvolvimento de produtos ali ment2ci o5
stentabilidade t°m crescido em i mport®©nci
ntinuidade, tendo em vista a sa%dekglkabal

produtotsdbi dl@ @b odu-«o de extrato aqguos:t
evado valor nutritivo, com aproxi madament e
ot eGmacsaprodutos da soja s«0 adequados par &
i's, diferentementge,da fokrairmha«de cont ®m gl %
alfarroba ® considerada uma alternativa ao
ce e cor semel hant e; possulil el evado teor ¢
€ minerais comose dieesrtraoc,aralpBn oke bai xos n
rdur a. A alfarroba n«o cont®m <cafe2na, (I
riedade de escol has alimentares saud8veis
ifando saudabilidade e apoov dioti a ndeensteon vabé v |
ownie de okara com alfarroba (sem adi-«o0
Il go ou <cacau), analisando a composi-«0 p
eita-«o0 sensorial. Somado ao aumedbodmwmo cOC
do okara e da alfarroba, o produto desen
te2nas, teor significativament e, 2%i de el .
t ee2nraans br owni e convencional produzi do com
an 8rii sresbi ol - gicas <confirmaram que o0 pro
ur an- a, n«o apresentando riscos Paosa mart |
te de aceita-«o com escala hed®*nica hib
bu2ram not@mrsodiiet d rae clddbeu onota de 7,23 p
para apar°ncia e 7,19 para o sabor, 0
itui -«o0o da farinha de trigo e do chocol
siderar a @alomposiax®i paoxd mensorial,

propriedades promi ssoras em atendi men
nvol ver produtos ao mesmo tempo sauc
consumir um p8Svoedult mi sand&vein iendyl g

T, T 0naQ © OO

N

i
8
S
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S
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DESEMPE= O DE OLEOGELES DE ACEITE DE GI RASOL

EN LA ELABORACICN DE CROI SSANT CRI OLL

MARTINEZ N.%; AMARILLO M.2; GAMBARO A.%; BUDELLI E.3; IRIGARAY B.1; JACHMANIAN I.1

1 Area de Grasas y Aceites, Facultad de Quimica, UdelaR. Montevideo, Uruguay

2 Area de Evaluacion Sensorial, Facultad de Quimica, UdelaR. Montevideo, Uruguay
3 Facultad de Ingenieria, UdelaR. Montevideo, Uruguay

Direccién electréonica: nmartinez@fg.edu.uy
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sSumen
ra | a elaboraci-n de panificados, se suel e
asos, por ejempl o, mantedas grasasvasatmaa
mponentes principales y |l as responsabl es
oductos. Las grasas saturadas est8n asoci a
rdiovascul ar, por |l o que se reobmaempaat e
ment ar el consumo de grasas insaturadas das
l ud. Una alternativa, es | a oleogelaci- -n d
ras naturales como ol eogel antes.

este t rparkegpjaad,ar e A oheegeéegdedagirasol de

tructurado con un 5. 0% de ceras de abeja (
riando | a relaci-n BW CRW desde 50/50 a 90
determinaron sus propiedadas 0@&ehy Fl@ai cas vy

AC en un re-metro Anton Paar MCR92 equi pa
ralelos rugoso de 50mm de di 8metr o.

el aboraron dos tipos de <croissant Si gui e
riando el ti po de almatadbalcogr aasno,ol wlerogeél
| ecci onado y el otro con manteca. Se evaluwu

cata wutilizando escalas no estrucltoaosadas
gui e®t memtoesnsi dad dseuaowaoldandos eapdr a grasa
cubri miento bucal
S ensayos reol - gicos de | os ol eogel es mo
formaci -n con el aument o del %BW en | a
tructurados con BW CRW en | am8 g rfoyperrtce o nye s
tables conyhvrdeoB3d$ oge 3655, y, 582 y 662 Pa
rticul ar este WY ttylmpumesitor elvadmndetseada, |po
e fue seleccionado como i ngrendti.enBle eesnt ulda

cal i dad searusornioalhunboos tdri-f erenlcosa cna@gins §ar
aborados coonnmaht etaoygel

conclusi - n, un el evado incremento del %B V

formaci -n de poolretoagmei |eenst ocso nm8sonmw i scoel 8st i«
str- un comportamiento viscoel 88stico super
tructurado con 5.0% de BW CRW en |l a relac
Oi srea ndafleacst prepi edgdnaecla® delrepubttaacado, ser
Sishulsgtttbe | a mant eca
| abr asolcdmagueelses, ceras, reolog2a, croissan:
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EMUL SI ONEGBL EPS CKERI NG DE NANOPARTCCULAS DE
PARA LA ENCAPSULACICN DE CCI DO CLOROGE

PAREDES TOLEDO J.: GIMENEZ B.%; GARCIA M. C.2; MUROZz J.2

1 Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad Tecnolégica, Universidad de Santiago
de Chile.

2 Departamento de Ingenieria Quimica, Universidad de Sevilla.

Direccion electronica: javier.paredes@usach.cl

Resumen

Las emul sionesacdabbaed OWyWuson si stemas -mul tic
talizados donde unaOesmelsncuwmesi mple&i $per sa e
extermnpa @Mfadse interipaescposabl® encapsul a
bioactivos hidrof2licos que est8nOpy odxtgerdmnas
O-Wy2) gue retardan su | iberaci-n durante el

potencial uso abmmenhgreodi e St/eO/asWoma rt gga-,molda «n §

mi camente inestables y est8n sujetas a wvar
(McCl ement s, D.J. , 2015) . Las emul siones Pi
f2sica en | a interfaz- Ipiodra smeqduieo sdee apdasrotr2bceunl
mejorando | a estabilidad de encapsulaci - -n d¢
f2sica de | a emul si - n. La ze2na como part?2c.l
exteriorid/ @kWIlaadss o¥W bi ®nsdiobslee mernrteev eern di cha i nt
col ., 2022) . Este estudio se enfoca en | a

Wi/ Oz®on | a iWeestfabz| O©Ozada con pectina y nano
l a emul si-n/ ,rismardiasoNatio delpalriigliinodreo | (1
en aceite de I|linaza,i1(&8lcidqoecseraga@adicol @, M

proporci-n 1d®, 20t i80i Md@ando wun homogenei zador
100% amplitud, 1 min). 2 Pasrea stianntpentamepacti 2 aul
ze2gag¥%un Jia@@ly) alodmnas modi ficaci oneG. Se
sobre(4M:60) wutilizando uens thaotnoorg e(nleli’5z0a0d orrp nn/o:
Wy QV2s e aracteriz:- s£)gd,%n?2ndaimad odd Dcoreesniarduoc t(ulrC)
y eficiencia de encapsul aci -n del §cido

al macenami ent o Ja@W2aprAeG.aamt a@ Wun | C que aumen
gradual mente desde 5,1 N 0,1 a 9.8 N 0,09

respecti vamengtoe,. sSel nc cennsbearrv - su €@ stmremndctaln & arm
durante todo el periodo de al macenamiento,

§cido clorog®nied o 4flEysdd Wma yroersul t ados i ndican
existir pequefYos ca&mbiaccs gern aesl|l dteamafea tcd, | a ¢
ze2na adsorbidas en |l a interfaz exterior con
la | iberaci-n del 8§8cido clorog®nico encapsul

Pal abr assemod lasvieo n eBi dkoerl iersg , nanopairdéd cul as, z
clorog®nico
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PRODUCTI ON OF PHYTOSTEROL AND NUTRI TI ONAL Ol
BY SPRAY DRYI NG

KuTassy A. R. L.:; EMBERSITE G. M.%; KATO T.2; ALviM I. D.3; SHIRAI M. A.': SAKANAKA L. S.1

1 Post-graduate Program in Food Technology, Federal University of Technology-Parana, Londrina, Brazil.
2 Department of Chemistry Engineering, Federal University of Technology-Parana, Londrina, Brazil

3 Cereal Chocotec, Food Technology Institute, Campinas, Brazil

Direccion electronica: marianneshirai@utfpr.edu.br

Resumen

Phyt osterols are compounds found in plants a
they contribute to the reduction of chol es:
absorption in the intestine due t o sctheernulcsal
have #®@®onanm nature, making it diqfufeibowldts tam di n
beverdmgoedhi smicemeacapbuphyireptrerseint s an i nt
alternative to increase the st alpirloicteys samd m@mm
storaglehi s work aimed to microencapsul ate ph
and coconut oil by spray drying using whey
materi al s. The mi croparticles wer e tcehrgr act
mor phol ogy, wat er activity, humi di Ely, amwett a

apparent density. The mi aro peerttwieclne sl . Mabd aan dd
andE ket ween 47.44 and 54. 25%, with no sign

f orantuil ons. The | ow hygroscopicity and water
indicate that the product has good stability
results of the time for hot solubilization (
surface of the particles suggest the presenc
the solubility of the microparticles. Mi cr oe
viable alternative to obtain powdpeorteedn tpihaylt ofs
application in different foods and beverages

Pal abrasco¢tfaeespbhmwhegi pbr ot emanl tiosdpo@mattlires inf i er s
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DESARROLLO DE GALLETAS FUENTE DE
CON OKARA NATI VO Y EXTRUSADO

FI B

KNIAZEV M.22: RIBOTTA P.3; GAMBARO A.% VIEITEZ |1

1 Area Tecnologia de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Qui-
mica, UdelaR, Montevideo, Uruguay.

2 Area Evaluacion Sensorial, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica,
UdelaR, Montevideo, Uruguay.

3 Area Ingenieria y Tecnologia de los Alimentos, Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Cor-
doba, Facultad de Ciencias Exactas, Cérdoba, Argentina.

Direccién electréonica: mkniazev@fq.edu.uy

Resumen

Elokara es un subproducto derivado de | a fabr
demostradas cualidades como ingrediente tecn
i bien existe un consenso sobre | a cantidad
amdi ar i a, no hay recomendaciones <cl aras s
sol uble. En particular, |l a fibra soluble p
obesi dad, enf ermedades cardiovascul ar es,
salhadeemperatura y <cizalla permite 1in
|l e en detrimento de | a insoluble en | os
jetivo de este estudio fue investigar e
i ngredi emt producto panificado cl 8si co:
ra extrusado, se util i zZr-otuama ee x(tPrruwsceerse
geni c, Thermo Scientific, Al emani a) . Como
ment o delr edl5&8g ie-nn Ifai bra soluble/insoluble.
el aboraci-n de | as galletas objetivo con
formulaci-n cl|l 8si ca. La evaluaci-n sensoa
ti- dteifd and rm8 xai maande okara a incorporar
e de okara afadido proporcion- un p-
a effuesbe daste gchinaiRee gl ament o T®cni co
evenzaail - - tomRoxctiarliior ment efFusatel ab
oiemr d as Il nstal aciones del Centro de 1nd
ntrol con 20% de salvado de trigo, con 20%
6 consumi dores adeongadlal eacaesspteavallu dad de |
S
r

FP":W":Q)

a
r
a

5 —

cribieron cada muestra -ablhmh-apmd iperse g wmotmp ue
32 t®r mi nos.
aceptabilidad promedio de todas | as mues
nica de 9 pumutnoshueinndnicvaenld de aceptaci
rencia significativa entre |l a aceptabild]i
nta CATA, |l os participantes describiero
y col or bal apyepado, meai @aneb. dEshe es:i
| del okara como subproducto de | a a:
i ncorporaci-n de okara en |
S Cconstuimi ad o xetsr ws aqduae il mac rae meenr
e, es factible su wutilizaci - -n

O nwoT QS rTcaoaroOoQo9oToTTCoODTOOMOBO— ™0
DO QY™ TODODYOMDMOODSISD®DOMDSDODCE —TO —0 XSO0 —

O—+ToTOd® *"TQ

32


mailto:mkniazev@fq.edu.uy

EFFECT OF THERMAL PROCESSI NG ON PYSI COCHEMI
AND HEALTHY QUALI TY(LOMAARRAYXAFMRAINAT S

VALDENEGRO M.'; AYALA RASO A.2; FUENTES L.2

1 Escuela de Agronomia, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.

2 Instituto de Estadistica, Facultad de Ciencias, Universidad de Valparaiso, Chile.
3 Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables CREAS, Valparaiso, Chile.
Direccién electréonica: monika.valdenegro@pucv.cl

Re s umen

Ar r ayai umauiatpsiicsulaatve)y y rich fruit i n vitamir
compounds, | i 8¢ amtveodcynahiess t hese compounds
during dehydration process to the ther mal ac
The purpose oftdhewalsiatdy twaes i nfl uence seve
ity and antioxidant properties of arr
ystems were evaluated for kinetics del
s hmidn airny ptreesltis. Firdtyisygtam @&@s AGv
onal system of dehydrati on; -&dsreyceornd d
perational conditions were 110 AC, wi
d
a
c

i
e
h

O W TS5
o——wun —

T3S NOQ® —+ =
nu oL 0o

rum cl| edrhamce .s yFitreard luys eddd | veads floy o p4h8i
dobaractrysizeal aaardd pchemi cal par amet
I vity, col or by CIEIlI ab space, al so

STMos—~m®—-Ho0

@ — -

rmined spectrophotometrically according
ul ated as Gallic Acid equivalent (GAE).

s ofdiph-@pitcryl hy ®PHYyhel de@P ad@dadromt eonfe
more pronounced in the traditional oven
close to 50% and may be due to oxidation of
and temperature in the air that omnofbrelé
provitanjophA.l ilzed dried system retained mos
presents in the fruit at the fresh state.

a e
e t

vitamin C ant hocynmomiidh caonndt etnott.a | T hcea rtocttea | p h
e e
c e
n
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LECHE DE COCO ENRI QUECI DA CON EXTRACTO D
DE CHONTADURO: EVALUACI CN DE LOS PARCME
SENSORI ALES Y ATRI BUTOS DE COLOR

MARTINEZ GIRON J.1'2: BAENA Y.3: OSORIO C.* ORDORNEZ SANTOS L.2

1Tecnologia de Procesamiento de Alimentos, Universidad del Valle, Palmira, Valle del Cauca, Colombia.

2 Facultad de Ingenieria y Administracién, Departamento de Ingenieria, Universidad Nacional de Colombia,
Palmira, Valle del Cauca, Colombia.

3 Grupo de Investigacién en Tecnologia de Productos Naturales, Departamento de Farmacia, Facultad de
Ciencias, Universidad Nacional de Colombia, Bogota, Colombia.

4 Departamento de Quimica, Universidad Nacional de Colombia, Sede Bogota.

Direccién electronica: leordonezs@unal.edu.co

Resumen

Los subproductos vegedalkesepdedeandi $eévoOs nat
industria alimentari a, cosm®tica y farmac®ut
recursos @er miutmpdiamie@nto a | os Objetivos de
tant o, el objetivo de | a presente investigac
y |l os atributos de color en | eche de coco e
chont aBaucrtoa s(sp@gesA partir del extracto | ip2zdi.:
se el abor - W' aV eamsu Isstii-dm por wul trasoni do, e m
goma xant arLaa, eynudgua.n obtenida se incorpor
15, 2,80y 25 p/ p), y se avalu-, | os atwr-ahut os
utilizando un ANOVA de wun factor. Los resul
signifipcabi 08y €én todos | os atributos sensor
text praa, emcia y aceptaci-n general) entre |
formul aci ones del 25 y 30 % |l as que present
particular, |l a | eche enriquecida al 30 % fue
| os par &metlruasd o s . El enriqueci miento de I
significapivament)e | os par 8math,o®¥ ®endcokorde
amarillamiento (I A), y cambio gl obal -de col
ticamente al tono y el 2ndice de blancura (
chontaduro tiene el potencial de ser un col o
|l a |l eche de coco, al me | d raeerr cle@s i atnr idbtdat €0 | <
bebida de coco.

Pal abr asCadaosvemsuci f eertaa, | ,I elcuhnei nvoesgi.dad, c¢cr oma,
Los autores agradecen enormemente el apoyo fSiedeenci er o

Pal mira (Proyectlao ANAL.A 57 4Mi9n)i,sntteer i o MDes aArmbadlel o Sost el
Acuerdo Marco de Acceso a Recursos Gen®ticos Yy sus
noviembre de 2022
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OBTENCI ¢QCDBOS FEREP-QUMCRMI CON ACTI VI DAD
ANTI OXI DANTE A PARTI R DE CCSCARA DE ARRO.
TRATAMI ENTO HI DROTE£RMI CO

RoOCHA M.%; XAVIER L.} ZEcCHIB.2

1 Departamento de Operaciones Unitarias en Ingenieria Quimica e Ingenieria de Alimentos, Facultad de
Ingenieria (UdelaR). Montevideo, Uruguay.
Direccion electronica: mrocha@fing.edu.uy

Resumen

Uruguay es un pa?2s con i mportante actividad
uno de | os cul tivosUndoe dreayloaos pmioiomaidoez [reaes
industri a arrocer a es | @ emrce8SrsTmdms edeenaraaret

aproximadas de 2&dBuanhes & olna | pdab lbdeins8ptoisciac i d en
ambient al ment e almiignthdaé¢Rosl Edsagre el objeti vo de
productos de valor agregadooomMhaefédnaérscomgr
componentes principal esyl ¢ @lhludnalsiagnihreanies | alll o

arom8tico m8s abundante del pl anet a, |l o que
vali osa de compuestos fen-I|licos.

Una tecnolog?a pramei edaral pabaomasa es el t
ya gqume requiere |l a adici-n de solventes o0 r ¢
consider8ndose ambi eaft @ad tmeewn & e o.leomsnigklaédd reol i zad
obtenidos contienencg8patment en8ktp-cdwm§fre pctel,n c
provenidenteas despol i merizaci- -n parci al de | a
enl aces-hémgoelypl esawnagalamr comerci al, ya que s

antioxidantes natur al e-sn ecrm n | goso tad n dneagitt raiagpsh
farmac®utica y cosm®tica.

Elobjetdéeveste trabag oi doase fosrtdahBeaiamcnoy act i vi da
anti oxiadatnrtaev ®s atdeemi ent o hildCAt & mdeberde nar
condiciones gue ma xdiomi aen armalbosc o&diedos fen-
met odol og?a de superficies de respuesta, den
Se | mpl-aeaume rdti seetor a | compuesto formadonpler s20
est-udi efecto de (Aa3a,empéDQ0O ulryad 204 &Claci - n
| 2quido/s-lido (13, YO0t i 8fipo 4(010¢, 4F0smlUBrag b &

S siguientes variabl eRBRH) centdemi daoaf{CE@e!| hcd

tividad G@GRRABRPXYy dABD®) eniidos deep®@Im8ao cy .

RH vari - desde 8,65 a 31,44 g hidrolizad
olizados presentaron viad3bresmgeGALE/Tg e@A
vidades antiidX,idanmrec| deAB/,(IFKRAR) GA D, 43
6 mmol trolox/ 100 g Clclsddg.en((ABTDB, dye ciq
00 g fEA Yd .iyci®18(941 mg/ 10 Op-counmBA ibc.os . (
ondici-n que maximiza el contenido de 8c
n, mientras @ue&mgali8a7oded, 8cOi dwL/ g y 17 min.

Sr3rPro oMY —
—ToQ@Q NO TTTO QD

Pal abrascgsaarea: de arr oz, antioxidantes, tr
fer %l icpecy mErci do.
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OBTENCI ¢N DE AMI NOCCI DOS A PARTI R DEL SUERO
LA HIDRCLISI'S DE LACTOALBBMI NA CON AGUA

RODRIGUEZ RUIZ A. C.1% MUFARIJ. R.2; VELEZA. R.1:2

1 Instituto de Investigacién y Desarrollo en Ingenieria de Procesos y Quimica Aplicada (IPQA) i CONICET
T UNC, Argentina.

2 Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ICTA-FCEFyN-UNC), Cérdoba, Argentina.

Direccién electrénica: avelez@unc.edu.ar

Resumen

La industria d&ctaa ea8s unaepresentativas de
producci-n de | eche que super - l os 11 mil |
productos como el qgqueso y el yogur se gener a
proteico de poco val oerr ecodneertcriatilanyi eque rees@l
di sposici-n final. Sin embargo, hay un creci
obtener productos derivados de Uhhtoowhbtmi me
pri i pal prote2na que koooempsesnécrELiagsaes
s e ntiene en estado | 2quido a temperatur as
pr e nt a propiedades i nteresantes par a pr o:
des vuel ve como reactivo, cathbi aader i pr me
onado, el objetivo del presente trabaj
ci-n de amino8cidos a partir de | actoa
a mediante hidr-11isis con agua en est
nuo Para esto, se anali z: el efecto d
el per f il de amino8cidos y el rendi mi e
val or de presi-n constante (120 bar)
70AC) y cuatro tiempos de residenci
e encontr - gue para |l as temperatur
0sS obtenidos disminu2an para tiemp:
nar280A4Q@ se |l ogra un valor m8xi mo a
S
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de reacci - n, medi do como l a con
s (g/ g LactAl b) fue el siguiente:
0s mpe§fdiides ket eammidos dependen de
con | a temperatura de reacci - n. S
n d | os valores recuperados par a
I temper at urrae,s esnitn emb arngca,e mealtion
ionina fueron | os amino8cidos d
C. No se encontr - prolina para
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SEPARACI ¢CN SEGREGATI VA DE FASES EN SI STEM
DE PROTECNAS DE LACTOSUERO Y CARBOXI METI |
EN CONDI ClI ONES | SOl ¢ NI CAS

ENATARRIAGA ScULL M. N.1; GENNA CORONEL, A. G.%; BALDOR S.%2;
TORRES P. B.3; NARAMBUENA C. F.%2 3 BOERIS V.12

1 Universidad Nacional de Rosario. Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas. Area Fisicoqui-
mica. Rosario, Argentina.

2 CONICET.

3 Universidad Tecnol6gica Nacional. Facultad Regional San Rafael. Grupo Bionanotecnologia y Sistemas
Complejos. San Rafael, Argentina.

Direccién electrénica: sofiabaldor@gmail.com

esumen

0s sistemas copoidabheSripdotseénatilizan en |
ormando estructuras que modifican | a textur
0s product os. Estos si st emas pueden expe
egregativas 0o asociativas segw%n | as condi ci
ase se enriquece en un tipo de macromol ®cu
or man f asa@mbas cmacreeomol ®cul as y en solvente
argas opuestas. Los concentrados de prot
mpliamente utilizados como ingredientes fun
ormar dichos compilleg@lsul dsaa c@CMO)X,i med un po
olubl e en agua. El objetivo de este trabajc
ntre -CMEC evaluando su comportamiento reol
uestras de CMC, una de albha&a] pepo®s amomelcad @lr
resentan disoluciones de CRNC) cynbajaavisea
CMBV) , respectivament e, bajo condiciones i
scosidad a una Velomanttedldemilnbtbtosmeutol i z
nN8mico con geenmeattro?z ad eded4 Oc omm. Se deter mir
pl eando un analizador de tamafYo de part 2
o | gico de |-&EMCAAsyesBME dWPrCante tratamient c
e - meitsrcoosildadv obtenida fue de 4, 6N0, 2 mP
alta viscosidad respectivament e. En |
carga positiva a pH<5 vy | a CMC carga
gue sseentppadrwnaa pirnet eracci -n el ectrost
ndo el pH. La Figura 2 muestra |l os ¢
rentes concentraciones de ambos comp
Ci oA¥s pcersoen@MBayor rango de separaci
debi do al fen- meno de exclusi - n me
temas formaron geles Vviscosos a par
| enfriamiehtoFiguoma 8e &Bhseowal gsi
de | aGMCmexarlaa s f oNPnCa r estructuras
Estas i nteracciones of recen opc
omol ecul ar es funcional esdupcacria ns ere
Sin embargo, s e requi er e i nvest
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FORMULACI ¢N DE ANCLOGOS DE QUESO BLANDO A
CON BUENA CAPACI DAD FUNDENTE

GONzALEZ FORTE L.2; VINA S. Z.1:2

1 Curso Bioquimica y Fitoquimica, FCAyF-UNLP, 60 y 119, La Plata, Buenos Aires, Argentina.

2 Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA), UNLP, CONICET, CIC-
PBA, 47 y 116, La Plata, Bs As, Argentina.

Direccion electronica: lucia.g.forte@gmail.com

Resumen
En |l os % timos afos halarati cent acpopubasaiadese
Dentro de | os productos | 8cteos, uno de | os
personas que buscan un producto con esas <car
en el mercado se puede eennc olnat rmaary ocri?ear tdae ol foesr
ductos no |l ogran reproducir total mente | :
a base de |l eche ani mal . En el prese
se de bebida de al mendmas aeaocmeéetei alle (OBI
(La Toscana, Argentina), vinagre de m:
a2z yl/l o ciaoparganli om@ar an ppel es s2 mi | queso
ue obtener un product o Vv e goarngoa ncool n® pbtuiecnaass ocuae
esultar atractivo para | os consumidores. S e
e ma2z 4,3%, 2=carragenina 2%, 3= carra
%. Tambi ®n se wutilizaron dos <codherbeéeb
aca, La SorianitaFelCReeMukaaShamasaer on par
color (L*, a*, b*) c¢Minn alotl @,r 2preert friol CdRe4 0tOe >
Xtur - metro Brookfield CT3 (dureza, mast i
pacidad de fundici-n (por ddd eurenacadlae rdtea ngir
5 -180MWC en horno el ®ctrico convectivo).
rmul aci ones ensayadas presentaroch7yva) oges
s controles (C1=80,1/C2=85, 3) . Las emuestr a
a* y b* m8s <cercanos a C2 indicando un
stras con al mi -n pversend @,r onort i ndleoraenar m
a* y menores de b*. Las muestras 2, 3 vy
a No,06BN 44N0, 07N) respecto de | os con
,22N0, 28N) (p<0,05) y de la muestra 1 ¢
ncias significativas entre ell as. Res
r qgue | asr ampeersitmasf wewmonc alras que mej
taron, obteniendo un aumento significa
to a | os control es, siendo el m8 x i mi
12,95% de aument o. L oosr t ree ssuil gt naidfoisc art @ \
dades textural es y |l a capaoteaadl afsund
ac de queso ensayadas
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HC | NFLUa NCGIFARENRIEBFDE CONSUMI DORES
NA ACEI TACEEBIDIEA LCCTEA SABOR CHOCOLATE
COM REDU¢eO DE &ACAROSE

LouzaDpA C. A.L; ALMEIDA S. C.1; CARMO L. M.%; DELLA LUCIA S. M.}

1 Universidade Federal do Espirito Santo, Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias. Alto Universitario,
Alegre, Espirito Santo, Brasil
Direccioén electronica: smdlucia@yahoo.com.br

Resumen

Em mui t osasp a??eshesdas ado- adasacpmi acazpacta rfeosnt e
l'ivnas al i meRetszl-u¢ s as sobre as doen-as associ
bebi das a-ucaradas t°m i ndpeulasliisonmgaetioa ai m ditrm
segmenta-«o do mercado consumidor, ou seja,
possuemshndadeses semel hant es, caracterdassticas
di f eraemddmai s, ajuda a desenvoll avdeer neasnteriarta® g
ef i ciceammmea oferta de pr.o dAustso sm, r-sea bojiremwiévadduo ¢ a r
di ferentes per fsiposdaddaoenrseumiasorrea aceita- «o
sabor chocol at e com concentra-»es vari adas

met odol ogi a dos Limiares Hed!nicos, per mit.
comprometida (LAC), definidestcdPmol @ Ciomgrad .ir
partir da qual a aceita-«o0o do alimento <c¢come
rejei-«o hed!nica (LRH), a concentra-«o de
passa a ser rejeitado. Trezent os net asdeosss eenmt a
termos de alta, m®di a ou baixa preocupa-«0 C

de conscientiza-«0 sobre sa%de)peag dam atldremas »
no ol/bat pakadar decorlr%.nt®ss cdoan sQOMIdDor es r ea
sess»es de aceita-«o com escafl,a dreadrma, c & a
consi sti‘mpcieas s «)o, gd mmb@mdr ando duas amostras d
cada sess«o0: Uuma amaevs tdrea scaocnatrroosiee) 8B ndado, e st
4%2% e M apresentadas em ordem decrescente
ess»esegmANt acoeosdonsedno rteesr mos de preocupa- «o
0 gaxal j ndihaoealkores ¢@gasalLACbelpiada loSctada i b
abor, consist®nclmas i mplreesrmrsasioo w. Pmdra&aoac,or e
sval ores fdor almACdi f er ent e araoas esnedgome hht dil¥eh e

reocupa-«pamaded Z2bbAG@s Par at ambfPamdamf er ent es
ara o0os segmentos (baixa ==323Q2RP&t) am®oda laRH, 6
reocwgafasa“de icwlksuerscsiultados para consi st
egmento de baixa preocupa- <« eohsaimhdparas
preocupados com a sawde admitemomaiegamecdr edu
bai xa preadmphe«anenores redu-»es, em se tr.
|l Nt eressamat esreeggmteen,t a- «x0 em rel a-«o0 ° per dal/
pal adar n«o influenciou nos valores dos | i mi

WTTTOWS WL

Pal abr asMectl cmdveelsalgii mi adroess hed?®!ni cos; Li mi ares
Segmenta-«o0 de colnB9mi Poresup@O¥¥o com a s awd
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| MPACTO DE DELI NEAMENTOS EXPERI MENTAI S N
DOS LI MI ARES HEDDNI COS VARI ANDO DOI S ES

GUALANDE M. R. B.%; RODRIGUES M. M.%; SiLva C. M. O.%; Louzaba C. A.%;
SARAIVA S. H.1: MINIM V. P. R.Z LIMA FILHO T.!

1 Universidade Federal do Espirito Santo. Alto Universitario, Brasil
2 Universidade Federal de VigosaVigosa i MG, Brasil
Direccién electrénica: tarcisio.lima@ufes.br

Re s umen

met odol ogia dos Il i mi ar es hed?! ndidJc oposvsaurii a
ersas aplica-»es na ind%stria e na <ci*°nc
|l i zada panB8xi bt ere@wr eaode ingredientes se
A i miar de aceita-«o0 comprometidal)i muamsem
rejei-«o0 hed!nicabParsandetreémam m"Mar peogdaid ol i
utili zados ditfoesr edret é s ad ealmemeaaome cuj a i nf
met odol ogia ainda ®-se&e s corelseacigdaa. oObijrepa
il neament eglel(iD€f€CRMent o composto centr al [
eamento composto de faaeeeganhtdada)Xorsos
i cos variando dois est?2mul os. Fo deter
u-«o de sacarose e a adi-«o0o de
e in2cio da rejei-«0 senapai a
, textura, sabor e i mpress«o gl
ocedi medep @sa ddhetMeHmMi na- «o dos |
com a redu-«o0o de sacarose de 1
aceita-«o0o gl obal (LAC) e de 120% para 39,
LRH) do bolo de chocol ate. Utilizando o DCF
e sacarose de 120% para 88,36% e o LRH gl
acaros@®@%deada 37, 02 %. Para os dois deline
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a
acau em p- n«o foi alterado, permanecendo 2
acarose sem afetar a aceita-«o0o dos atribut
mpress«o gl ebalhlocadd aliel; 0 ed ® poss?2vel reduzi
em resultar em rejei-«0 sensori ale pgeuleo s a
ndependentemente do atri buto sensorial anal
esultaram em val oresxidmod AICumedioc & Réintpe. Co
xatid«o,seveguef icmuos o0os delineamentos per mi
ed*nicos (LAC e L{RHEpsexatpsicA-Mek rel evant
ci °ncia de alimentos @ @ poeseémabel estdeo do
btidos com esta metodol ogi a, i ndependent e me
tilizado.
Pal abr asl ichhiaavzreess sensori ai s, Il i mi ares afeti v
comprometi da, l i mi ar de re-j®dar«o hed'nica, r
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SENSORY PROFRKIOFEH EOMANEPHORWBMI TTED
TO | NNOVATI VE FERMENTATI ON

BERNARDES P. C.%: ROSARIO D. K. A.Y: OLIVEIRA E. M.; BATISTA N. N.Z;
BRESSANI A. P.3;: SCHWAN R. F2

1 Universidade Federal do Espirito Santo. Departamento de Engenharia de Alimentos, Alegre-ES, Brasil.
2 Universidade Federal de Lavras. Departamento de Biologia, Lavras - MG, Brasil.

3 Universidade Federal de Lavras. Departamento de Ciéncia dos Alimentos, Lavras - MG, Brasil.
Direccidn electrénica: patricia.bernardes@ufes.br

esumen
nnovative coffee fermentation techniques el
iver se sensory profil es, meaett mg n Bddndsdi me |
naer obi ostiast iFoenr mehl AF) met hod, coffee iIis fe
here oxygen i s cdrmssugmeadduadndd @O® oduced due
ctivity of mi croorgani s ms. The changes T
t mosphere during feirfmesatani arhel edychamoc s ho-
opul ations present in the coffee. These shi
he beans and consequently the sensory qual.
val uate modi ffiicnaali onnc®rsemr sggtnhggr of i | e caused
ompar edCone etnhe onal processi g@gfbtaCawmppbbpnaa
onilon in its natwrralti andegul Repgef oomsew (

ul ped) under weGotn vtemd | SInfaH y amed hord sc d dant pat
he SI AF method, 7 kg of coffee was placed i

i rl ocks. These bi oreactors wer e seal ed an
ermentation, the coffees wereadmoestonecemn!
f 12 %. Il n the conventional met hod, 7 kg of

ried until the moisture content reached 12%
wice for each treatment. The ¢ uspppecnigal przetd
ompany. Three c&nrtaidfeiresed teasaatlwras edQt he coff

up tasting usi ng t he I nternati onal Coff ee

ermented using the SI AF method were <cl assi
ubi tted to the Convent if@namhdarea shsoidf iochattaiionne d

9.0 points). The highest final score (81.13
| so presented the highest score gain compa
oisnt Pul ped SI AF reach 80.13 points while
oi nts The SIAF met hod, added notes of cho
atur al cof fee when compared to the Convent
ethod addedphoetespepper, and sweet compar e
reat ment. Furthermore, in coffees subjected
nd veget al we rTeh en o1 ArFe pnoerttheodd. can be wused

anephormaesoffeag da nwiat hb elviegghaegr s ensory compl

al abr asCaneaphecsria coffee, fermentation, speci
escriptors.
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USE OF OLI VE POMACE I N FOOD: SENSORY EV
OF OLI VE PATE FORMULATI ONS

MONTEIRO C. S.%; KaISER D. P.%; bo CARMO J. R. T.%: DLUZNIEWSKI L. T.%;
FRIEDRICHS D. G.: DOS SANTOS B. A.1: EMANUELLI T.1

1 Federal University of Santa Maria, Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brazil.
Direccién electréonica: camila.monteiro@acad.ufsm.br

Res umen

The growing trend in developin
olive pomace pulp (OPP) due to
dietary fiber in this fraction. OPP ¢
i mproving the nutritional and bioactiywv

a new product with OPP and assess its sensol
' bequidhoar'ofeenadk i used to obtain the pitted o
pate formulations containing 10% and 20
bi omass. The sensory anal ysis
.0.0000.5346) was carried-dautyedrast e
selectedtebtsesughhi trmrisarmgudllavor rec
two 20 min sessions during which
to tastecn .scAanl eunsamauhcarueade dby9 ext r ¢
e (1| ef te)siwhes) utsce da tloote v(arl iugahte sitd
appearance (oily appearance, greer
o]
t

g new p
i

w >
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D =T DD N
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|l ive aroma), taste (bitter taste,
uree¢d PhecGeseseeal Analysis (GPA) w
data wusing XLSTAT software (versiol
hat PC1 and PC2 explained 60. 83%
y . The s aonspilteiso nweidt ho nOPtPh ewerrieg hpt s
sample was on the | eft side. Pat
na cultivar were gheeactmbinaed b
mal i veoafnlthawmdy ©O©Akeguena OPP was obtainec
ripe olives, with a slightly brigweeaol or
0dhe pate fortified with 20% OPP from the
reenocesofrting frnoons tQPyP fbreoiormggr een ol i ves,
ttedo, efab tleals pfiilcaywodtuees tteo t he high concentr
pounds of OPP, mainly ol europein and hydi
spicy taste onwitthhe aprableagtuei.n aP r@RIPu catrse mo r ¢
asant flavor attributes and may be more
her OPP concentrations and favorabl e s e
reased daily intakehedl PiCshempoeftiensi all y o
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Pal abr asWadtaev,esExtra virgin olive oil, Upcycl
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GESTICN SOSTENIBLE EN LA | NDUSTRI A DE DESHI
HUELLA DE CARBONO DE UNA PEQUE= A AGROI NC
RURAL COLOMBI ANA

RODRIGUEZ L. J.*; JURADO D. K.2: ORREGO C. E.1

1 Universidad Nacional de Colombia - Sede Manizales, Facultad de Ciencias, Departamento de Ingenieria
Fisica, Grupo de Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico, Colombia.
Direccién electrénica: ljrodriguezs@unal.edu.co

Resumen

La producci-n de alimentos genera aproxi mada
de gases de efecto invernadero (GEI). De e
procede de | a paoyuelci 18%ade? tabk c(aRdietncahsi ed e
2029 EI objetivo de este estudio fue medir vy
emi siones directas e indirectas de GEI relac
y distribuci-n de una f8brica de frutas des
Calsd,a Col ombi a, durante 2023. Las materias |
producci -n son principal mente frutas, cC omo
cuantificaci-n de | as emisiones de gases de
|l as etapasvddbh decla dmpresa sigutl: 2010a2 Ome tEold
i nventario incluy - | as sei s categor?as sug
principal mente datos primari os. Las emisi one
de | a ener g? adeuwthiildirzastdaaa paar f ruta y transpor
de | a empr esa. Las emi siones i ndirectas m
electricidad, el transporte de materias prin
mat eriales consumesas (patredar 2eamp4d) , as? Com
productos postconsumo.

A Io Iargo de un af¢fo, |l as emisiones de GEI
mayor?a de estas emisiones, el 51,4%, proced
23,6% eranieoni sech@as de | a categorza 4, rela
cultivo de mdtaesr ieasst rpartiemgasa.s para reducir | a
emi siones directas incluyen: utilizar t ®c ni
caliente plarai empocde ®ecado, mejorar | a efi
gas |icuado de petr-leo por gas natur al en
para alimentar | os equipos de iluminaci - -n y
poner en marschde aompemesaci -n verde, como | a
l a zona rur al donde se wubica | a empresa, y
proveedores de fruta en buenas ©pr8cticas ag
huell a de carbono.i ddlos hasuadatedomomeébhea han
el cambio tecnol  -gico puedehastdauceéem Ums2 4 m3:¢
comsno de combustible en un 16, 4%.

Pal abr ashuel 4aesdse carbono, agroindustria, des
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AVALI ABAOTOXI C| bDADE DE HI DROLI SADO DE CARNE
SEPARADA (CMS) DE FRANGRTEWRAVSALDEA

SCHENKEL C.%, LIRA A. L.Y, FERNANDES I. A.Y, JAMILE ZENI R. C.}, STEFFENS J.!

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

Resumen

O Brasi|l ® um grande produtor e exportador
produ-«o pode ser vista como resultado das n
a moderniza-«o0o tecnol -gica. Entretanto, 0O ¢
cortesomakes, ndesencadeando um aumento na (qu:
mat ®r i a pri ma. Uma solu-«o0 para maior aprove
da carne mecanicamente separada (CMS), a qu
produ-«o de hidralifsadads Ereotoehitceas pept2deos
podem ser aplicados em alimentos para mel ho
Exi ste uma preocupa-«0 em torno da produ- «o
gual i dade, uma Vvez (uiebroasormuwes cau lqaureebsr an an ahso rf
tornandnmai s perec?2vel. Sendo assi m, al ®m das
gu2mi cas e microbiol - -gicas, a ans8lise da t
i mport®©nci a, principal mente qfuiamgl oalsieme rnuts2oc i
ivo desse trabal ho f oi avaliar a toxic
zando a enzima Al cal ase, atrav®s de bi
i a sCdlsithoat e dhe af sradmneaxpost os a diferent.
drolisado em p- de CMS de frango por 24
i os. As amostras foram preparadas a pal
salina + 2% DMSO ddodi ment idls?ud do txa o

ra-»es 0, 10gg.0mMl2RAp -G, 20%; hO dB5eaxpbsi - «
plios vivos e mortos foi reali zada e ¢
ilidade dos me s mo s . A t ox iAcritdeastaeh if fome nt e
er minada por mei o dsa ,docsad cludtaadla nae dpiaarnta r(
reta de mortalidade. Fremrt e30&0 sd er arsou |ttad d adsa,d
concentra-«o de cloomsOi degr.ada at - xi ca. Esse ac
rel a-«o a seguran-a ali mentar, pois avalia poc
representar ao consumidor. Dessa for ma, 0O U S
encorajador na I nd¥%strsiea daed i meat Mat &r i popsi
proteiocna beaixo potenci al de causar uma t oxi n
adequadament e.

S O CT D0 — 0
A
OO0

Pal abrashidravese enzi m8tica, pept2deos bioat
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DETERGENTES Y DESI NFECTANTES DI SPONI BLES
URUGUAYO PARA LA APLI CAREt AS EAERTRYESALES
CON £NFASI S EN CIOINSTRERI MEMONOCYTOGENES

CABRERA Diaz R.%; MARINEZ I.1; CARRO S.1

1 Facultad de Veterinaria (UdelaR). Montevideo-Uruguay.
Direccion electronica: rebecacabrera555@gmail.com

Resumen

En el sector ali mentari o, un factor cl ave
aplicaci-n de medidas de hsgiaénelagueni pe omi
Particul armente, en queser?daes,| palraclee iyt aqud
pat -genod4sj stemba monoesytfogredmament al aplicar
de Manufactura (BPM) y dentro de el l as, Pr oc
de SanitizaclLi-snt er P@QES)o.r0tytomuerdesr,eswibvi r en
estos estableci mientos por su oap@diodadae bp alroa
af all as en | a i mplementaci-n de | a | impieza
causas, entre ell as, el desconocismipgmtdaucd @ s
gu2zmicos involucrados, que pueden |l evar a |
contaminaci -n de | os quesos.

Este trabajo propuso un relevamiento de | os
desinfecci-n comerci akenpados cuelnar Ur ugousay ,apl
estableci mientos | echeros y queserzas con ®n
Para eltkoppsk- imefdd raenla ced - e f 0o y uanpalnicauaecsit-an ¢
aempresas proveedor as nddeu sif nismemotsa rpiaar a | a

Se obtwVyormaci -n de 7 emhprasasxcrrpal it aandné
comparaci-n de | os detemgebi bsipgdaspafecenn
con |l os resultados obtenidos defPFraveaehenestad
Listeria emocmoc ygtuoegs o s artesanal es el abor ado:
Urugaay

De acuerdo a | os datos obtenidos de | os pro
proyect o, se estableci - gue |l os productos d
seleccionar ieno bdaes er easli duo a el i minar, sigu
recomendaciones del fabricante para su corre
Destac8ndose que, para prevenir y el iminar
recomienda incorporar al t i poe ndtee sl iemmpziienz8at i ¢
previo a | a aplicaci-n del agente desinfecte
|l i mpieza y eliminar | os microorgani smos en s
De acuerdo a | o evaluado medi ante el an 8§l
instrucci adreed oke pusoauctos, | os desinfectante
Listeria mownwbochbsogemnhesul taron ser edmo8nciiodo p
cuaternari o.

Pal abr asBMR,avPeGES, detergesiLiest edieai mbé.eot anoe
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EFECTOS DE LA RADI ACICN ELECTROMAGNETI CA D
SOBRE LA MI CROBI OLOGC EFPECOAS IOFCHE.CROWAVE
ELECTROMAGNETI C RADI ATI ON ON MI LK MI CROI

DIDINO D.1; AMAYA-BADILLO M. C.2; DiaAz-BASTO B.3; LOPEZ E. M.2

1 Colombia.

2 Universidad Popular del Cesar - Seccional Aguachica, grupo de investigacién Buterama, Colombia.
3 Colombia.

Direccion electronica: isaacdodino@unicesar.edu.co

Resumen

Los tratamient os etn®rlnaisc opse grueeaflaisz ayd onse di anas ¢
se consideran insuficientes para satisfacer
apta para consumo humano o para | a el aboraci
humano. Por l o tanto, noscdmwdrami @emdloss t Ve n
actual mente | a estrategia m8s eficaz para sc
Pymes del sector agroali mentario, destacg8ndo
eficiente en | os procesoslcomolseaadon.p&st e
se busca determinar | os efectos de | a exposi
mi croondas sobr e l a microbiolog?2a de |l a |e
tiempo/temperatura y | as caernrr déli maaillomdesnoscao m ald
producto, siendo necesaria | a evalwuaci- -n de
consumo humano. Para |l evar a cabo el estu
mi croondas s e reali za en forma estoacumnar.i
mi croondas marca Samsung de 1.5kW de poten
precipitado de 150ml por repetici-n y al?2cuo;
de refrigeraci-n de 4 |litros para conservac
mar cackbri papel aluminio, incubadora, cajas o0
1ml , agua de peptona, agar pl ate count y p
obtuvieron reducciones significativas en | os
entre trat amimemtes. skEinconcluye que | a redu
acuerdo a | a carga biol-gica en el producto
m®t odo como bactericida.

Pal abr aselcilmivreasc:i - n t ®r mi c a, mi croondas, | ect

cavencional
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EFI CACI A DEL SI STEMA DE PURI FI CACIE¢N DE AIR
DE CCRNIDEOS A UNI VERSI DAD DEL QUI ND¢E O

OsORIO J.%; GAITAN AL

1 Universidad del Quindio, Colombia.
Direccioén electrénica: jaosoriog@uniquindio.edu.co y agaitant@ugqvirtual.edu.co

Resumen

Este trabajo evalu- el sistema de filtraci-n
|l a Universidad del Qui narz o0& HEsltaeuy, emodal i GD.
de 1,5 KW,3¥mi®mQ0efiies encia del 54%, velocida
una filtraci-n del 35% (1,5m x1,37m de freni
( CARTUGEGHAWor k Cl ean-1 240X 2 4idmt @tiibcraa dse pol i est
internas de aluminio.

Se tomaron muestras microbiol . -gicas, en | a z
aire del purificador y en | a parte interna d
mes-filos y hosngoen ypllacvaasd udea agar, rojo vil
count y saboreud, de 90 mm de di 8metro.
sedi mentaci-n pasiva (30 min).

Se uso un disefo experimental al azar con est
de muestra y d2?a de muestreo), aleatorizado
al azar, a |l as muestras, de | os difereontes z
Para evaluar |l as diferencias signif iOc &t5ivas,
y las diferencias entre |l as medias se deter
comprobar gue el model o cumpl2?a con | o0os su
homegei dad de | a varianza se realizaron | as
gr8fico de residuales, respectivament e.
Concluyendo que, |l os Coliformes totales no
temperatura del entorno er a tmeansordea nheas --fpitli ons:
mostraron diferencias significativa entre zo
nYaomer o de colonias, en el interior del filtr
reducci -n del 8 5 %, en ela d2Z ay 1delde82% 08 e
Comprob8ndose as?z?, gue si hay retenci-n de
filtraci-n de aire. Adems§s, | as muestras d
di ferencia significativa entreell aisntzomiacr edéd
con respecto al exterior del filtro mostr - L
en el dz2a 2 y del 100% en el dza 3. Comprob
hongos vy | evaduras en el sizatr e mao dsee feinlctorna
di ferencias significativas entre |l os d2as de
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EVALUACI ¢CN DEL AGUA ELECTROLI ZADA COMO AN

CONTRA SALMONELLA EN HUEVO

PARRAG. P.1

1 Universidad de Pamplona, Colombia
Direccioén electronica: patriciaginha@yahoo.es

Resumen

E I agua electrolizada (AE) genera el §cido

realiz- | a estandarizaci-n del AE a diferent
reducci-n de Salmonella inoculada en huevo,
comerci al inoculado con Sal monella y sumergi
en equipo industrial, con el m®t odo de ul tr s
mej or recuperaci-n de microorgani smos que el
para cemtebaca Yy observar l a reducci -n |l og
| aboratorios de Food Science and Technol ogy
Unidos y en | a Universidad de Santander Col o
estandari zaca-pvdbelbaAEspaefecto a diferentes
bien a pH 3.3 , 980 ORP y 10 ppm de cloro er
en huevo, relacionando que el AE alcalina pH
Hecktoen, por hahossedecommobt ci efii ci ent emer
dur ant e | a aplicaci - -n en huevos s e eval ua
electrolizada 8cida (AEA) vy el hi poclorito d
reducciones |l ogart2micas de8lLlo@®UBFGQHMECEt mh Bl
demostrando que 0,3 |l ogUFC/ mL en un porcent a
con el empleo de | os dos antimicrobianos, es
entre el uso de uno u otro antiomocro$iaaoaoy

amigable con el medi o ambient e.

Pal abr asAgua veelsectroli zada, antimicrobiano,
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| NOCUI DAD ALI MENTARI A EN LA PRODUCCI CN DE
PATOTI POS Y RESI STENCI A SANIEIRB ICAHT IAC A OLH
EN ELSB®EMA DE PRODUCCI €N

ENCISO MARTINEZ Y.%; AYALA ZAVALA J. F.%; BARRIOS VILLA E.1;
BALLESTEROS MONRREAL M. G.1; SEPULVEDA MORENO C. O.%; VALENCIA RIVERA D. E.%;
GONZALEZ AGUILAR G. A.%2; MARTINEZ TELLEZ M. A.?

1 Universidad de Sonora, Caborca, Sonora, México.
2 Centro de Investigacién en Alimentacién y Desarrollo, A.C., Hermosillo, Sonora, México.
Direccién electrénica: yessica.enciso@unison.mx

Resumen

L a inocui dad ali mentaria es una preocupaci
ali mentos, especial mente cuando sEsthatiacbea:
coliLa virulencia de esta bacteria varza por
ambi ent apre$cti cas agr2col as, uso de anti bi

context o, el cultivo de mel -n Honeydew es de
mundi al , debido a | os empleos y divisas que
taminarse dosaectha, empaque Yy mani pul aci - |
iPor | o tanto, esta investigaci - -n tuvo co
i stencia a |E0s eaonstiiabda tde odi fdeer ent es punt
d ed enve | e mn  SHoomoeerya M®x i c o . Se us- I
r 1l os genes espec?2ficos asociados
d rEesiaotl®n@aina ideé -ti cos comnmente ut
d pri mam®PaodmnpdRkakarobgle i dentificaro
edentes de agua de riego, melones cCcoO0s:¢
I empaque, cajas Yy melones de rezaga. A s
rtenec?2 arE.aleppgatrotpiagoag ®pi ca ( aEEPESD)i;gal 9% ¢
XxXig®nica (STEC) y 12% a una hibridaci - -n akE
S di ferentes antibiE.ti celsiedhheohtas: cepas ma
sistencia principal mente a &%) apyenaempi(cliiAq
4 %) |l as cuales en su mayorza proven2zan d
n

I

b

(@]
o

n
a

O D=~ DO

w. AdemS8s, se encontr - qgue el B.er fil
75% multirresistentes y 2Bés elxt acdcdoma c
|l a i mportancia de reforzar l as me

s en el sistema de producci-n de nm

d alimentaria.

WO T~" T QM—OT 0T ~ 0

COO0wOWmOOoO MmO "

Pal abr asarmnctliabvie-st:i c o s, i nocui da d nalsi, menetsa rsitae,n
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OPCI ONES PARA REDUCI R EL CONTENI DO DE SUL
EN VI NOS MERLOT Y MARSELAN DE MENI MA | NT

CAMMAROTA A.'; GONZALEZ M.%; FAVRE G.!: PEREYRA F.%;
OLIVERA J.Z GONZALEZ-NEVES G.': PiccarRDO D.1

1GD de Enologia, Unidad de Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Agronomia. Udelar.

2 GD Lacteos Unidad de Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Agronomia, Udelar Montevideo, Uru-
guay.

Direccion electrénica: alejandro.cammarota@gmail.com

Resumen

Recientement e, el sector wvitivin2zcola ha i nt
m2ni ma 1 ntervenci n. Estos vinos se caracte
manej o del vi fedo, Ssu cosecha,zavi ryi fpiocra ceimpnl,
dosis reducidas de @nhoi dsruisdtoi tsuuilrfluor opsoor (0SSO 0 <
como el guitosano. El objetivo de esta inv
sustituci-n de sulfitos afadi dowi,norse dVMamlt et
Mar sel an, el aborados con m2 ni ma i ntervenci
realizaron | as siguientes vinifixadaSéOB86s <co

mg/ hl ), quitosans yYQ-mlu0O tme/AMl0)3,0SVO 10 mg/ hl)
tmpo se vinific: un testigo(@BP engnhh LJoyi $ elva

seleccionadas. Para ambos cultivares | a fern
T respecto a | os dem8s tratamientos, sin emt
| os ciodhaasende al cohol de | os vinos. Los vinos
del 260alizaron una fermentaci-n mal ol 8ctica
contenidos de 8cido m8lico, | a presencia de
aci-ld®ct Bea®sbservaron diferencias en | a acide
mostrando mejor comportaaen ent3Q | desbitdata miaren
control de bacterias ac®ticas. Las wuvas Mars
cosecha, dquean-sencdmfs recuentos iniciales de
vol 8til del most o. Todos | os vinos Marsel an
parci al, siendo menor enr |lroess ptercattiavna neennttoes. TL
presentaronzmembds8tacti despecto a | os dem8s tr
|l a dosis de sulfitos, esrpecperlmetnit-e led abrtagm
Mer | ot con caracter2stica similares | as del
contenido da subkfitasioen en vendi mias con pr
ser una opci-n efectiva para el aborar vinos
Pal abr asamchHiadireisto sul furoso, vinos del Urugu
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PROPOSI ¢eO DE UMA CELULA PARA CRESCI MENTO
BACTERI ANOS EM MONOOCON

SACCOMORI E.1; AMARANTE B. A.%; BIANCINI M. B.2; PRIAMO W. L.}

1 Instituto Federal de Educacion, Ciencia y Tecnologia de Rio Grande do Sul (IFRS), Brasil
Direccioén electronica: 4330207 @aluno.erechim.ifrs.edu.br

Re s umen

Dentro do setor de alimentos ® crucial garan
dos consumidores. Contudo, dadase& wmaambimprots
prop2cio para o0 cresci maretsqpedd omiac resrsgan icsomd
a bacteriana ® particul ar ment e preocupant
patogenicidade e capacidade de forma-«o0o de

bact ®r i as com <crescimento s®ssil, agrupada
extracelul ares que dificultam o tratamento
resist°ncia adquiridos, potencializando as ¢
decorrentes. Desse modo, osepremedesenvabaéh
c®lul a paeabrtaoaftlimesdbacterianos em modo <cor
de fluxo reais visando, a posteriori, o dese
antibacterianos. -sRaruamai smsed,o deoll aolgdraouwyue env ol
de um projetomddi lc®hulda ®&olahas wutilizando

computador (CAD). Na sequ°nci a, esses projet
fabrica-«o0o por processamento digital de | uz
sistema de conex»es ddl mcdonacess&@8beéelbeacer ao
de cal do bactkirntaonno. Muse Iblaecrt ®r i as f oram i nocu
N 1 em estufa por uma hora, com uma absor b®©n
0,1. Ap:-s esse per2o0do, zoaxof [dexd enLd mi mi, ciaadan
O seu crescimento em microsc-pio -ptico. Dur
observado a ades«o i rrevers?2vel dos bi of il
caracter2stica. Em alguns caseBtofei epbodsehuock
crescimento dos biofilmes desde a fase planc
prot - -tisgponeftesas8rio o ajuste de algumas vari
ensaio (taxas de fluxo, concenteaestsridli za-
durante a montagem do sistema) as quais perm
evidenciadas durante a realiza-«0 dos exper
parci ai s, ® poss?2vel vislumbr ar I nYameao as ap
desde a 8rea de alimentos at® a m®di ca, us u:
i novadora para o entendi mento e erradica-«o
sobremaneir a, resultados gue refl etem de

comportament ovolvoervado i n

Pal abr asBicdfaivieses bacterianos, seguran-a dos
bacteriana, agentes antibacterianos.
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DESARROLLO SOSTENIBLE: NUEVAS
ESCALADO, ANC¢L-ESODSDMECBO
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AVALI A¢téO DE DI FERENTRB8¢CBES DE ENZI MA
NA FUNCI ONALI ZA¢e O DE CANTI LEVERES

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

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

Resumen

Os cantilevers s«o dispositivos gue podem

adicionar el ementos sens?2veiszddoua pgrsodécesd 30
funcionaliza-«o0o o qual permite a incorpora
enzimas na superf2cie deoss nadnoanmeetnetrei as el, e ttio
detec-«0 de alvos biol - -gicos espec?2ofbijceotsi.v oS e
avaliar a funcionaliza-«o de cantil everes

di ferentes concentra-»es. Os cantil everes f
t ®cni ca de monocamadas automontadas (SAM) so
our o, gmedac apt oundecMWhA)i,edR(I@ilmet i | ami nopr o
carbodiimidadesrmREC)i /AN mida (NHS) e enzi ma com
concentra-»es de 0, 01; 0, 06, 0, 125; 0,25 e O
di spositivossfemammamiatrasga:- pi o de for-a at?
a diferentes concentra-»es de atrazina em C

8§
as concentra-»es de enzi ma utilizadas n o
nanobi ossensores apresenadaawaalaimadespAstaspast a
dependent e da concentra-«o de enzi ma ut il
concentra-«o de enzima mai or a resposta do
demonstram que nanobiossensores de cantil ev
triosi nase demonstram grande potencialidade d:
de atrazina em amostras de 8gua.

Pal abr asTicrloasviemsas e, monocamadas automontadas,
nanobi ossensor, atrazina.
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CARACTERI ZACI ¢ N DE UN ACEI TE BEERRI TNRA PA
DE Bl OCOMBUSTI BLES MEDI ANTE HI DROTRATAMI EN

Ruiz F.%; CALLEJAS N.%: MARTINEZ N.%: VOLONTERIO E.1

1 Facultad de Quimica, Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay.
Direccioén electronica: evolonterio@fg.edu.uy

Resumen

El hidrotratamiento catal2tico de aceites ve
es una tecnolog?2?a que permite convertir acei
de f diet mada mentos en biocombusti bl es.

La materia prima para utilizar es un descart
fritos, y el cual tiene como dificultad el d
En este trabajo se utiliz: un aceite de sal
proceso de fritura (RBOf), este aceite se c.;
conver si n de hidrocarburos con un catalizad
catl 2ti co.

El RBOf se caracteriz- mediante | a deter mina
deter mi n- su perfil, el contenido de pol 2 me
densidad y viscosidad, obteniendo 0,9198 g/c
seeali zaron curvas de flujo para estudiar el
|l a viscosidad de RBO y RBOf.

El RBOf posteriormente, fue procesado en un

en dos condiciones diferentesude dempercat er a
reacciones se extendieron por un per2o0do de
ml/ min y se wutiliz- como catalizador Ni Mo/ Al

reducci-n previo).

De l hidrotratamient o deln RBGf ,c onwa ncd m nsees Wt5il
presi n de H2 y flujo de aceite de 0,05 ml/ m
tot al de hidrocarburos de 91% y sin presen:it
condiciones el rendi mi ent @z orbd feinn albo p@RBO)a cfe
Cuando |l as condiciones wutilizadas fueron 367
aceite de 0,07 ml/min se obtuvo un producto
de 95% Para estas condicionese ahi hi dapndar BB f
de 97 %.

Los principales hi drocarbur os obtenidos en
heptadecano y hexadecano, | o que sugiere que
reacciones tanto de hidrodeoxi gemacyi/-on hciodmoo
carboxil aci n.

Los resul tados obtenidos demostraron gue €
Ni Mo/ Al 203 reduci do permite obtener wuna el ev

partir de materiales grasos cohtalmoygmaadac:i
para producci-n de biocombustibles | 2quidos

Pal abr ashidr@avyestamiento catal2tico, aceite d
bi ocombustibl es.
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DETEC¢ceéeO E CARACTERI ZA¢eéO DE COMPOSTOS
DE PERCEVEJOS OTCAMABANB SENSORAS

FERNANDES I. A.1, TEIXEIRA PEDOTT L. A.1, PEREIRA MACHADO E.}, FEIDEN T., LIRA A. L.,
Dias D. A.%, BLASSIOLI- MORAES M. C.2, STEFFENS C.!, STEFFENS J.!

1 Departamento de Engenharia de Alimentos, URI - Campus de Erechim, Erechim - RS, Brasil.
2 Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia- Laboratério de Semioquimicos, Brasilia - DF
Direccién electrénica: julisteffens@uricer.edu.br

Resumen
Os percevejos (Pentatomidae) s«o0 considerado

t°m i mport©ncia econ!mica significativa, ess
danos " s |l avouras a partia edna raeld ume«ot anac 0g u ag
no rendi mento p-s col heita. Os Pentatom2deos
gu2micos que servem tanto como ferom!nios de
predador es. Nesse sentido, a utilaktberxnatdeva
promi ssora e eficiente na detec-«o0 dbejseateisva o
desse estudo foi avaliar nanossensores de
polianilina, prata e grafeno na2 dbeetceecnzado ed eE
Hexenal, e caracterizar esses compostos |

infravermel ho por transformada de Fourier <co
(ARFAITI ). compost cks2 vied e re&ls DecEomrmam prepar ad
em diferentes concentra-»es (0,005 a 1,0 Og
avaliados no Microsc-pi ®© danbéessemasarn * molkiaarfi
apresentou resposta para ambos o0s compmstos,
e grafeno n«o houve redu-«o cdoam for egwmheircti a o

concentra-»es dos compostos, sendo os valor.
Com rela-«0 a caracterioz ae-sge c pFold RIA fafprraevseernn ec
pi cos car aotme rb2asntdiacsosnas regi »es de 1379, 14°
!(Hexano) ; 723, 972, 1008, 1099, 1138, 1459,
(2 Decenal) e 899, 972, 1010, 1094, 1041, 115
2726, 2812, 2875028 98, HeXx6ehoart)ant o, O sens
polianilinal/ prata podE-2s drexetnidll Dezd&mnapar d §d
avalia-«o das caracter2sd i dabereesm-exd r aubstvee
bandas de absor-«o ededoneaend&Ra MEmenas e E
2 Hexenal, com rela-«0 ao espectro do sol ven
Pal abr aspealt avesni dae, nanossensores, frequ°nc
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EVALUACI CN DE LA APLI CACICN DE ULTRASONI D
PARA LA EXTRACOMPNEBEOS Bl OACTI VOS
DE LA CCSCARA DE GUAYABO

Novick M.%; BARRIOS S. % PEREZ N. 1 HEINZEN H. % LEMA P. 1

1 Instituto de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria (Udelar). Montevideo, Uruguay.
Direccion electrénica: mnovick@fing.edu.uy

Resumen

E I guayabo del pa?2s, un fruto nativo con alt
trav®s de | a extracci-n de compuestos bioact
trabaj ol aure leawaextracci-n asistida por wultra
compuestos bi oactivos de <c8scara de guayab:«
extracci-n vyl o el consumo de solvente, as?

extracci-n. Sepessdgaere@bhrarces: - ni maceraci -n

sin agitaci-n y UAE agitada, sobre c8scara d
Las extracciones se realizaron con etanol a
60 minutos. La macemhtctiz-neagubhadiansebadora d:
gue en | a UAE, |l a matriz veget al i of i li zada
un baffo termostatizado en el cual se introd
alcanz8ndose una denls67d ad/ Ld.e Paortae nlca aUADEe agi t
a |la bolsa un agitador de paletas de 120 rpm

segui miento de |l a cin®tica de extracci-n, to
cada tiempo de muestreoastiadeteéamie-tctaplacil
m®t odo de ABTS y cantidad de polifenoles to

Ciocalteau. Los resultados obtenidos muestr a
de extracci - n. Asi mi s mo, tanto | at alrAoEn ceolmc
rendi miento de | a extracci-n: par a%eyl %5aso d
m8s altos respectivamente que | a maceraci -n
aument - %emrl|l 20 endi mi ent o, mi entras que | a UA!
ded3®%. Este trabajo mostr- que | a UAE puede m
bi oactivos de c8scara de guayabo en t®r minos
del rendi miento. Trabajos posteriores se oOfr.i
parasotoadiciones de extracci:-n.

Pal abr ass wdtaevretsabi | i dad, pretr akuworsi.ent o, rev.
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EVALUATI ON OF DEMULSI FI CATI ON FOR EFFI CI
OF AVOCAD@®E®SIEA AMERVARGEADA)

GARCIA-RAMON, F.; VIGANO, J.2: LOPES DE OLIVEIRAA.Y

1LTAPPN, Department of Food Engineering, Faculty of Animal Science and Food Engineering (FZEA),
University of S&o Paulo (USP), Brazil.

Direccidn electronica: jvigano@usp.br

Resumen

Av oc aRleor s(ea ameriiscaanapr omi sing source of o i
extraction methods such as mechanical pressi
ri sks and ar e environmentally unfriendly
processing emeirngpeosr t ast aopportunity to achi
Devel opment Goal (SDG), however, in the AE
ol eosin and phospholipids act as emul sifier
thus forming a veriys srtafbll ectced airn whowerr vyi el
techniques are I mportant to increase oil rec
product. The objective of this research was
guarantee maxi nwno créedecoy(ea yamwéanri.c&eada) oi |l .
mass: water (S:F) ratios (1:1, 1:4 and 1: 8)
hi gher yields. This ratio was wusead $S:0F e(via:l lu)
plus 28t CaM anda2®HF 4( 5:;,1)F( Al M3 @kE€asted by ul i
min) at 75 rpm, 45 S a(nid: 360 pibbs, €1 CA5 r p m,
and 60smiu,F T(1:1) at 75 rgm,S:7F5 (UC 13dndatl>BD
and 120 mi nSamd( B:01) pan, 55 UC, 120 min and
fulfilling the evaluation conditions, t hey
recovery. The resmués sl tshdbwied thathiTghest ex
wet basis) fcomtanttoti al tlhiepiscaampl e of 4. 07 %.
that the addition of glass beads, al ong wi't
significantly i mproves oil recovery. Further
process, evwd luiattye dfhet e oi | obtained and
industri al scal e. The develedgmaenti vef A&En pebt
avocado oil would contribute to sustainabili
Pal abr asGeddlaeensil si fi cation, glass beads, avo
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PROSPECTS I N SUSTAI NABLE ACTI VE PACKAGI NG:
OF ANTI MI CROBI AL FI LMS( IBAGTEIDC OAC IPID)L Y
A N b-CYCLODEXTRIN:b-ACI DS | NCLUSI ON COMPLEX

ARRUDA T. R.%:; MARQUES C. S.%; BITTENCOURT M. T.%; SILVA R. R. A.2; MORAES A. R. F.3;
BERNARDES P. C.* OLIVEIRA T. V.1: KRAMER, B.%; MURANYI, P.% SOARES N. F. F.1

1 Federal University of Vigosa, Department of Food Technology, Vicosa, Brazil

2 Department of Materials Science and Engineering, Federal University of Sdo Carlos, Sdo Carlos, Brazil
3 Agricultural Science Institute, Federal University of Vigosa, Rio Paranaiba, Brazil

4 Department of Food Engineering, Federal University of Espirito Santo, Alegre, Brazil

5 Fraunhofer Institute for Process Engineering and Packaging, Freising, Germany

Direccion electronica: patricia.bernardes@ufes.br

Resumen

Sustainability has beesn. obf¢ear @l scoapises aoea
matter; however, one may be highlighted: the
pethased pl ast-cakl edihki shoased pl astics, obt
mat erials and/ or with a olmieo e g rtahdea ba let ebrenhaat vii
circumvent the environment al and health | mpe
fossil origin. I n fact, some of them are alr
the poly(lactic acidiuyt (BEAYhePmAstsppomnsted
conventional plastics, and currently has bee
active packaging development. The present st

on PLA with the incbupopbpatcompbé&exdd L)l etr eFn
prepared by the incorporati onlcyc!| 02d0e% tm/im laQ
commerci al h o p O-&x tdrsa cats rhiocsht iannd guest mol ec
10% m/ v PLA polymers di sgpeer shPdoshesd ifni | |s h ywe
characterizes concerning their thickness and
El ectron MicrlosuacdmewnSMBY )M i nfrared spectrosc
performed. The anti microbi adgarctdivfiftws iwarn tves
Gramosi Staphyl ococtustaur aump)noxrnyd -o@rgaat s v e

(Escherirhbactetlti a. PLA fil ms without the i nc¢
as contrcodnt (L A. Resul ts evi eessd wamhhiimc)
i ncorporation of the | C. Further more, di ff el
mor phol ogy, as a more irregud &risucbapar wasn
the control fil m. Some small l umpsAla@d agg!
surface. These aspects indicate a certain in
matri x. FTIR spectra pointed to the interac
especially through the formation of new car
confirmed the greati geot agapoass$itta en dbppZz.t LI i a w
N 0.38 c¢cm and 2.ilnhi INi t0.04n0 z&me s ueaegdhsi n st
monocytogélneactivity wmas .cvodriefsieed i aglainmgst ar €
by oshedies that pointed outpohsiigh evre abcatcitveirtiy:
structur al di fferences-niegatompaninegen t(Thet he
obtained prove the possibility of obtention
chatac to be used as potenti al allies in foo
Pal abr ass wd tawiesabl e fil ms, biobased pol ymer,
activity, inclusion compl exes.

6 2


mailto:patricia.bernardes@ufes.br

SUCROSE ESTERS AS OLEOGELATORS TO FORM OLE
DI'FFERENT STRUCTURATI ON ROUTES I N MONO C
STRUCTURED OLEOGELS

TEODORO DA SILVA T. L.%2; BAETEN V.3, DANTHINE S.}

1 Science des Aliments et Formulation, Gembloux Agro-Bio Tech, Gembloux, Belgium

2 Departamento de Ciéncias dos Alimentos, Universidade Federal de Lavras, Brazil

3 Quality Department of Agricultural Products, Walloon Agricultural Research Centre (CRA-W), Gembloux,
Belgium

Direccién electronica: thaissilva@ufla.br

Resumen

Sucrose esters ( SE) have been wi dely stud
crystallization Neverthel ess, fewer studi e:
ol eogel atorel eogetsucibre study ai med to eva
woul d i mprove the oleogelation capacity of ¢

and evaluate the physical properties of t he
di fferent routres .eviRd wra-He B (B8 PBO®, -SPBD1,
and SHWUB15) using three ol eogelations-rout e:

templ at e) . Those ol eogels were evaluated acc¢
behavior, pol ymor phiesn, oielchlainmdiahg mdama ceitdt. y
Afterward, the best route for each sucrose
combination with |l ecithin, monogl ycerides (M
et hanol sholwiekde as tsrouciydud 8 %usfi nEonlThis sampl
hi gher har dness (0. 4N0. 1N) and el astic mo d
potenti al ol eogkeé mplfateer aphper ofacam due t o t he
capacity among all SEs and r outseosl.ubS Rl 0 nwacs
al though it formed a very Iliquid gel, and S
ol eogel structure for any of the routes test
SP50 and SP70 wusing alternative emouwtoenst emdn o
monoesters in these sampgbesds Cbeswgepntl yacny
carbonyl groups and hydroxyl groups formed.
ester were combined with other | iphdsdakesge
(~0.8N), VvischledRas)t, cand A0®B® oi l bi nding ca
SP70MG and SP70HF-tesnpn@ttehe ofud &@m

Pal abr asswdraorsees :est er s, HLleBnplmlteeo g eeltsh,a nfoda m
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USO DE ESPECIES AMAZCNI CAS PROMI SORI AS EN
ALI MENTABROMENFOQUE DE ECONOMCA CIlI RCULAR:
ESTUDI O DE CASO DEL SACHA | NCHI

GUTIERREZ L. F.1

1 Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Nacional de Colombia, Bogota.
Direccion electrénica: Ifgutierreza@unal.edu.co

Resumen

E I Sacha 1 nchi
expansi , deb
un al to ont en-
di et arfli5&€) ()10
Por su alto contenido en aceite ric8 &n 8ci

(Plukenetia volubilis) es un
-n ldo a |l as posibilidadesomne tr e
C 50%) deprockeetras38e -ab%p yal iobr i

0 me €3 |l as al mendras de Sacha | ndalsi psaam drai
producci -n de aceite. Del proceso de obt el
Ssubproductos principal es: la torta de pren
al mendra, | os cuales representan cerca del 7
Teni endo eune cpuaernat al oggr ar un desarroll o sosten
| nchi debe plantear un aprovechamiento integ
fue plantear alternativas novedosas para | a
princi padtecss py osdwbproductos de | a industria .
Para diversificar el uso del aceite, se elab
ol eogelificantes metilcelulosa, torta de pre
|l nchi, en Cc ombgioneac i % ann tc8on . Los ol eogel es f u
t ®r minos de sus propiedades fisicoqu2micas,
empl eados cC omo ingredientes funcional es p a
productos alimenticios.

Para val ogdarairl llaa ccal Sacha I nchi, se extraj
capacidad antioxidante empleando extracci - -n
di sefo -BRleehBkexn para investigar | os efectos de
600 vy 800 Wle extrntaeeipon (60, 180 y 300 s) vy
en el rendi miento de extracci - n, el cont en
antioxidante (evaluada mediante | os ensayos
gu2mica de | osenedxitmiaecnttooss. dleo se xrt r acci ‘% vari a
el TPC vari - entre 0,82 y 59,86 mg GAE/ g, m
mostr- valores ecsohel hasolaoxR2dg., 38

Para wvalorizar |l a torta de prensadoo,agsuea e X
alcalina, |l as cuales fueron sometidas a un
simulado siguiendo el m®t odo | NFOGEST, y | o
ultrafiltraci - n. Las fracciones pept2zdicas ¢
suapgaci dad an«i 6xiodante 1in

Los resultados indican que es posible aprov
l nchi, para obtener productos de alto valor
l a industria alimentari a,osbtagmi hulne.enf oque de
Pal abr asdeslaaves ]l o sostenible, ingredientes f
compuestos. fen-1licos
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ALTERA¢I ES OLFATI VAS E GUSTATI VAS DECORRENT
POR COY9D UM ESTUDO/VGWAOM T/BRBI OS

MoTA M. M.%; CosTA K. D.2: Souza L. S.: Souza |. A. C.%: LIMA FiLHO T.%; DELLA LUCIA S. M.!

1 Universidade Federal do Espirito Santo, Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias. Alto Universitario,
Alegre, Espirito Santo, 29500-000, Brasil
Direccion electronica: smdlucia@yahoo.com.br

Resumen
A pandemi a -1d%a cCaQislobu um grande 1 mpacto gl oba

mi |l h»es de casos e mortes. Sintomas como feb
di sfun-«o do ol fato e do paladar tem sido p
sentidos afeta diretamente a qualidade de vi
comportamentos relacionados ~ alimenta-«o. C

anale saaracterizar as altera-»es na percep- «
afetados pk9%ae CO¥1 ®Durados da infec-«o, ut i

i
com perguntas relacionadas ao perfil soci od
t

sobre aoimdle€oa.r sA amostra incluiu 763 part:.
foram analisadas par a compreender mel hor €

resultados revelaram que a amostra predomin
adultos jovens,| ar-e«ol entaiinsd oatai vpao pduur ant e a pa

participantes era do sexo feminino, solteira
totalidade recebeu diagn-498iceprcanf pamaent B
RFTPCR, e a mai or ima fui cianfveect agga edomi nant e me
junho de 2021. Os sintomas mais comuns f or a
pal adar , cansa-o0 -ve feeddmeas amanhfhiesba- »es cl
doen- a. As disfun-»es oldmddmiaas, ehigpuosstiaitai,v ac
hi pogeusia) foram relatadas por uma ©parcel a
mai oria recuperando a fun-«o0o sensori al ap- s
experimentaram sintomas persistenkes e s me

altera-»es podem ter implica-»es negativas r
intera-»es sociais dos indiv2duos afetados.

eficazes de diagn-stico, tratamensosensopmarst
e mel hora&astarbems infectados por esse v2rus.
Pal abr asSalCsa¥es survey,; ol fat o; pal adar .
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AVALI A¢eO DE COMPOSTOS BI OATI VOS E POTENCI
DOS EXTRATOS DE PRH/WYSSAALIISS AINNGUL ATA

AMARANTE B. A.'; SAcCOMORI E.%; PRIAMO W. L.1

1 Instituto Federal de Educacion, Ciencia y Tecnologia de Rio Grande do Sul (IFRS), Campus Erechim.
Erechim, Rio Grande del Sur, Brasil.
Direccién electrénica: 4330240@aluno.erechim.ifrs.edu.br

Resumen

Os compostos fen-1licos, como 8cidos fen-11¢ci
s«o0o mol ®cul as or goni cas produzidas por pl ar
prote-«o contra diversos tipos de estresses
bi ol -gica. De fat o, estas subst®©ncias s«0 r
desempenhando um papel cruci al na prote-«o
causados pelo estresse oxidativo, que pode r
ao DNA,bucionndtor ipara o desenvolvimento de Vv§&r
Al zhei mer, Parkinson, problemas cardiovascul
ricos em compostos fen-licos s«o de grande i
ao tratament o ednef edone d-aadese Alvo deste estu
exempl o not8vel de planta rica s, pompaeo»inoe e
uma variedade de nutrientes ben®ficos, c¢como
e antioxidantes. O comaum®rdessga fvawmtagemnaz
incluindo a regula-«o do colesterol, a prev
sistema i munol -gi co, a promo-«o0 da sa¥de [
manuten-«o da sa%de ocul ar, opretardo dontem
©ncer. Devido a estas caracter2sticas, o ob
ompostos fen-|licos totais presBPhyegsal n®s
| pt aaL®&m de avaliar sua cecapxoni daode exntriad
zada em banho ultrasstnico, wutilizando
ment os seguiram um planejamento fatori
ultrasstnica, dal & empdr atedraa «e0o da rt
en- |l icos t-@itcad asl t(emm®@t)o deo atei vH alaidr
H) . Os resultados revelaram que o
193 mg a 234,67 mg AGE amdsitda @&
os da capacidade antioxidante, e X
DPPH, variaram de 40, 06% a 87, 74%
, i mpul sionando a c¢ria-«o @ prod
as de diversos segmentos com °nf a
es e preventivos, ampliando per s
em estar humano.
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CARACTERI ZACI ¢CN DE LA COMPOSI CICN DE LEC
DE MADRES DE PREMATUROS DEL HOSPI TAL DE
DE MONTEVI DEO

SINTES C.%; TOLEDO L.%; ROMERO M.%; RODRIGUEZ M.2; VIEITEZ |.2

1 Unidad Académica de Nutricion Basica. Escuela de Nutricion (UdelaR).

2 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR).

3 Departamento de Neonatologia del Hospital de Clinicas, Facultad de Medicina (UdelaR).
Direccion electrdnica: csintes@nutricion.edu.uy

Re s umen

La | eche materna es el mej or ali mento pa
i os para su crecimiento y desanmrlod
-n de | a mortalidad infantil. La | ec
sidades del | actante; puede variar p
utricional materno y su diethklesiend
dos. Conocer |l a composici-n de | a |
e nutrlentes de acuerdo a | as necesi
este trabaj o, qgue en Uruguay, no S |
i -n de al ay lIseuc hpeerlfunthande 8ci dos gr asc«
il zar |l a composici-n de | eche humana
e prematur os.

sici-n en macronutriente se deter min
bl iy el per fil |l i p2dico por Cromatogr
n [ o fue: prote2nas entre 0,90 vy 1,
S entre 5,55 vy 10,57 g/100 mL (7,44 gl
1 O mL (pLodmeeilop2y51lgliPeéddi co mos
y 55,6 % (46, 6% promedi o) el m8s abund
n
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saturados ®n{B8, 2%, pr g mdai @) , destacan
) con un promedi os ateu r3add o/s%; md yosr iIAG rpga
ilco (Cl18:2) <con
I
;

— 00 ©
S Qv OO k3T
_O('DU)O\DOOOO-P'
m

Q

promedio de 13, 5% vy
contenido d
mi ficados f
o |inoleico
I I

n
G omega 3 fue de 1, 0%
de Oe7%ciedopvame@®@mnioco
n ado (CLA) fue de
m il o de proteznas (1
g/ 10D MmuE, maly oy
afza (5,1 a 6,
indicado en |

—_ -

a
cid 0
onclusi - n, e pr o
bi bliografza (1,0
e l a bi
Q den

O O<Q OC~—T"3Iw<K TmorsooZze —@® 0T

5 O

que el descrito en
totalg/(BQ®1ImL) est §
|l os 8cidos grasos prevalentes fueron( 4169 6 %AC
mayor al i ndicado en | a bibliografza (44%)
m8s abundante fue el i do pal m2tico; el prc
fue menor al descrito (38, 8%) ; en desaeil - n
l'inoleico (13, 5%) fue similar al i ndicado
(0,6%) .fue inferior (0, 91%) ; con respecto a
vacc®nico

Pal abr asl eedhaev elsumana, pret.®r mino, composi ci
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CARACTERIZAN FI SI1 COQUEMI CA Y ANAQLED IBCRREWE L

BONILLA D.%; PANZL. M. V.1; CoLLAZO M.%; MENDEZ G .2

1 Universidad Tecnolégica del Uruguay

2 Obras Sanitarias del Estado

Maldonado, Uruguay

Direccién electréonica: maria.panzl@utec.edu.uy

Re s umen
E I caf ® es una bebida emblem8tica que nos
evolucionado en | os %l timos afos, especial me
gour met, sdamaeatles del caf® pueden disfrutar
aument ada. Dentro de |l a gran variedad de m®t
caf ®, surge de nuestrCol idniBerBks m®t on®d osle def
na extracci - -nntemvianguel nagua caliente, vy
caf® tostado son transferidos mediante e
ente o frza, empleando tiempos de macer a
sumo en cafetea?laebilda adleab adrea Gesltth aBoe w)|
ge | a i mportancia de su estudio debido
acterizaci-n fisicoqu2mica de esta bebid
fil gu2 mi co, el csahsorei almpalrtpr bdauctde.nt
sente investigaci-n aborda | a caracteriz
enida de tres perfiles de tueste y molid
ment ales y analégs i ¢HBAI oyr-M&8E poesadidemntr min
centraci-n de cafe?na y.Eel fperfii-ln el §taisl
proceso establecidas (tres niveles de m
0s de temperatur a@dode muesstran, didereasult
0O0S par8metros [ i coqu2micos seg¥%n | a te
oncentraci-n d f e2 nae nv atroid-a se nitarse nluOe2s8t
to al perfil d mpeestde vomBonérbesep
d e
0 a

D

Q —>D® O T T ST
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e ca
eané8
una <c¢l ar a i fer nciaci-n en funci-n d
uestos com fur

m nos, pirazinas, al deh
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Y
ado en estudiogaprenwi pses€&sta camesim
a nivel de conocimiento qu2mico, C 0 Mo
antes para el dictado de regul aciones

as de caf® Col d Brew.
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COMPARI SON OF DYNARW QMESIHENEDS | N THE EVALUATI
REDUCED SALT AND FAT BOLOGNA SAUSAGE WITH

PAGLARINI C. S.%% VIDAL V. A. S.2; SANTOS M.%; COIMBRA L. O.* ESMERINO E. A.45;
CRUZ A. G.5 PoLLONIO M. A. R.2

1 Department of Food Technology, School of Food Engineering (UNICAMP), Campinas, Brazil.

2 Luiz de Queiroz College of Agriculture, University of Sdo Paulo, Piracicaba, Brazil.

3 Department of Biotechnology and Food Science, Norwegian University of Science and Technology,
Trondheim, Norway.

4 Food Department, Federal Institute of Rio de Janeiro (IFRJ), Rio de Janeiro, Brazil.

5Food Technology Department, Federal Rural University of Rio de Janeiro, Seropédica, Brazil.

Direccion electronica: camilaspaglarini@gmail.com

Resumen

The i mportance of evaluating dynamic sensor
been highlighted in the Iliterature and may
Temporal Dominance of Sensat tattntsaff @IDYS)( BQAT A X
are popular met hods for dynamic sensory des
provide complementary information. Then, the
met hodol ogy wused for dynami c s ensoeapt icohnarafc
consumer of reduced salt and fat bologna sau
of bol ogna were el aboratedRF/tN\S-EEGRMS ,t hRR %

PFEG/ NS), and t hr ed& FWiRtSRE GRMR S;P FlEFE1 RS] NFSamp |
wer eoafsermul ated with 20% (NF) or -b@asé&d ( RF)
emul si on gel (EG). Sensory analyses were per
were evaluated for both methods: saltiness,
and s(ptiasyt e of seasonings, such as garlic al
duration was fixed in 40 s. After the dynami ¢
rated their Jdpiokinhg hesiiomgcas®6al e. Domi nance
domi marntri butes in TDS and attributes with th
in TCATA were sorted. Results of TDS shown
were affected by the salt content of sausage
sals$ssnebol ogna flavor, firm, and spicy were
NFPF/ NS juicy was significantly dominant. Fo
bol ogna flavor, firm, fat fl avor, and soft
1% of salt and the mixture ofPF&MGI/ MREI) fsapti cygna
al so significantly dominant. These attribute
TCATA. For all samples the attribute juicy g
havi ng achieved domi nanPcFe/ NiSn TSRHHPG/edS,RFRF NF

EG/ RS, aPnFAEGRMINS received high <citation propc
TCATA but it did not achieve dominance in T
sample with2P% par k bd&bePdK NSagt preBEented the hi
and sausages with emulsion gels andQG/eRdSuced
The results of the present study emphasize t
TDS to describe yheproynami ofsdesabdbt hi er meat

Pal abr asTzS,avleGATA, Tempor al met hods, . meat pr
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CONCENTRACI CN DE VI TAMI NA B12 EN LECHE DE
EFECTOPREI DAD Y PERI ODO DE LACTANCI A

EscoBAR D.'; FRANCO C.1; DAMIAN J. P.Z: Bisio A. C.:; CARTAYA A.3; UBlos D.3; MENDOzA A2

1Latitud - Fundacién LATU. Montevideo, Uruguay.

2 a) Departamento de Biociencias Veterinarias, b) Nucleo de Bienestar Animal, Facultad de Veterinaria,
Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay.

3 Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria "La Estanzuela”, Uruguay.

Direccion electronica: descobar@latitud.org.uy

Resumen

E I consumo dezegi tcamicnal Bpara prevenir l a a
neuropatzas, obteni ®ndose por | a ingesti-n d
0O suplementos. En Uruguay se repattn- mun ed @fsi
procedentes de aomn - -meidcioo dseofciicoiet ari o dur ant e

(Sobrero et al ., 2023) . Los productos de or
rumi antes, son una excelente fuente de cobal
bacterias y ar queagsosrtwemiimalmean,t el pacswmala | a |
al ., 2021) . La concexeihr d eichre ¢e wiatramibna, By
alimentaci-n del ganado, gen®ti ca, per2odo
factores. Exi sten escasaodso sy dced n terfaedcitcot odrei ol sa
vacas en | a concentiddil onhhdeanl atviatami 2818,

2016, 2021) Generar conoci miieennt o edceh el obso vvianl:e
Uruguay y comprender albguogoe hédecomaes sproconc
de inter®s para | a salud deEIll ao lpjoebtliaxwad -dely d s
determinar el conizenilda HecNetdemimacBs pri m?
en dos momentos de | agttemciuama (madckioa Hol saredn
norteamericano. Setambobieapeni mantal déeél | NI
Col oni a, Uruguay. Se tomaron muestras de | ec
mult2paras (VM), en dos peedbdoé6LWMeg Wakbhanan
(LT)) y durante dos ®pocas de parto (otofo e
de vitasmerdd aBte m®todo microbi ol -WiitcaoF awsttiEl. i
Las vacas mult2paras preseny a0 ofBgd/11aDl0agr eesn d.eM
LT, respectivament e. Las VM present aseonn may
|l eche que las VP (VM: 0.341 Og/100g vs. VP:

no durante L M. En | as VP, i.&an clomcléeameh mayon @
LM (0.274 Og/100¢9) con respecto a |l a LT (0.
este trabajo reporta por primera vezzeen Urug
|l eche de vacas de un tambo de Ur uguw@agn Las

|l eche difirieron seg%n | a paridad y per2odo
estudio

Pal abr asl ecdmer elsavi na, cobal ami na, pari dad, ;
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CONCENTRADO DE SALVADO DE ARROZ DESGRASADO:
Bl OACTI VAS Y ESTABI LI DAD DE EMULSI ONI

BONIFACINO C.%; PANIzzoLO L. A.Y; PALAZOLO G. G.%; MEDRANO A.%, ABIRACHED C.!

1 Laboratorio de Propiedades Funcionales de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR), Montevideo, Uru-
guay.

2 Laboratorio de Investigacién en Funcionalidad y Tecnologia de Alimentos, Universidad Nacional de Quil-
mes, Bernal, Argentina.

3 Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia Alimentaria, Facultad de Quimica (UdelaR), Uruguay.

Direccion electronica: cbonifacino@fg.edu.uy

Resumen

En respuesta al creciente inter®s en | a econ
sosteni bles en |l a industria alimentaria, e S
salvado de subprzoducto abundante del procesa
por su valor nutricional para | a obtenci- -n d
beneficios para |l a salud. Particul arment e,

emul si onesasprceopnaruand concentrado enriquecido

obtenido a partir de salvado de arroz desgr
como posibles fuentes de p®pti dos bi oactiwv
antihipertensivas.

Se emplieedr llai shi s enzi m8tica con proteasa (1,
mi nut os para obtener el hidrolizado de CSADI
1, 0% ( Mt odo deali n§dirbden,cdee,nosul f-nico). La c
hi droli zauw-0 medievnale el m®t odo ABTS (capacic
radi cal ABT&+) (xapPpBRACdad de absorci-n de r a
actividad inhibidora de | a enzima convertido
E I hidrolizado mostrcatuinvaa dems mi auconaerst mggadg if
50% (1 C50) en comparaci - -n con -Hll2 0OCPARIs ema -hi
| C50 de 0, 16K0, 01 3y PpO,r3-FRAY ABHG, mkbk espect i
mi entras que CSADI mostr- vabomgdmiper 1l-ORAKO,
FL vy ABTS, respectivamente. Adem8s, se deter
con valores de -HCB50 oarh, CEADIOEnme wmL20, 37N
mLl para CSADI

El estudi o de | a estabilidaprdparcamddsi ahesi
t ®cni cas de homogeneizaci -n de alta velocida
la emul si -n prepabdhbad®d pEroems eent -CSWADIper f il de
se caracteri z- por el desarrol Iro didbe 2Bn dpracc
al macenamiento estacionari o. Este comporta
emul si ones preparadas con el CSADI . En | a z
retrodispersi-n fue constante durante |l os
Presentares eenal el orden de 7 84l 2y0 A2 %C SpAdDxl g
respectivament e. No se observ:- un aumento de
En conclusi - n, se dispone de dos nuevos pot ¢
podr2an usarse para el dbensad rerso |ldled die pal iemreun
obstant e, para superar | os problemas asoci ad
emul si ones preparadas con el hidrolizado,

bi oactivas, 9a@dr ageempl eapesant e.

Pal abr asOryaaesativa, subproducto industrial
arroz, emulsiones, propiedades bioactivas.
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CONSERVACICN DE MANDARI NAS URUGUAYAS: APORT
DI SPONI BI LI DAD DE CCTRI COS FRESCOS DE

MoLTINI A. I.Y; SALGADO S.2; RUIZ S.2, LADO J.1

1Instituto Nacional de Investigacidon Agropecuaria, INIA, Uruguay
2 Universidad Tecnoldgica, UTEC, Uruguay

Salto, Uruguay

Direccién electréonica: amoltini@inia.org.uy

Sume
S c?2 i coarcengsmptouyaemte de | a dieta de | o
cul ar, se destacan | as mandarinas po
d de consumo. Tradicional ment e, se
ril yaagostde eataempér?odo, apostand
ayor potencial de conservaci-n, podr:
a |la primavera y veCammoestoen dlrjudtai \
udi - el c o mp onratnarair @ mtas die tMga shyaa syB AFA2EPY3
ante per2odos de conservaci-n extendida (
cosecharon frutos en s u punt o - pti mo d e
cubrimientos comercialeis-mue varéant eoal ssi
alizaron muestreos de fruta cada 30 d?2as,
esencia de manchas (dafo por fr2o), conter
mbi ®n se anali z:- el conteni dopudep ac ofngpcuiedsc
c-rbico, carotenoides totales, compuestos
mo actividad antioxidante por |l os m®t odos
ncentraci-n de acetaldeh2do y eta@aolealCion:
an8lisis descriptivo cuantitativo (QDA) ,
comparaciones pareadas (entre recubrimientos
no deseados. Los resultados muestran (¢ a
rerigerada se mantuvo para ambas varie S
s2nt omas de deshidrataci -n ni det eri
per manecieron relativamente constante
tambi ®n clialadamaati oxi dant e. E I acet al e

i mportantes en ambas variedades durante el a
encerada y durante |l a simulaci-n de vida mos
en l a presencia des eadoosr e 64 ,n6 a 6,8 a | os
al macenamient o) . E I panel no detect - di feren
siendo siempre menor | a presencia de sabores
V'S 6,8 en fruta <contirvodmeyt endaregda,der eslp ed
mandarinas mostraron muy buen potenci al par
90 d2 as, aunque serza relevante a futuro a
oclusivo para minimizar cambi osmamnt areesre aldajsa
temperaturas durante su preparaci-n, exposic
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Pal abras cctaues: calidad, c o nipluaevsotro,s cboi nosaecrtvi
refrigerada
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CONTENI DO DE VI TAMI NAS B3, B6 Y B12 EN
CRI ADCAMPO EN URUGUAY

DE Souza G.%; WALLACE F.%; LUzARDO S.3; EscoBAL M.'; FERREIRA F.%; OLIVARO C.1

1 Universidad de la Republica, Centro Universitario de Tacuarembd, Espacio de Ciencia y Tecnologia
Quimica.

2 Universidad de la Republica, Facultad de Quimica, Departamento de Quimica Orgéanica.

3 Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria (INIA).

Direccién electrénica: evolonterio@fg.edu.uy

Resumen

La producci-n ganadera es una de |l as princip
paz2s. La exportaci-n de carne, principal ment
principales rubros de generaci-n de divisas
e mpad .e
Por otra parte, |l os principales mercados de
por productos c¢c8rnicos con atributos de cal
organol ®pti cos del producto y su valor nutri
La carne constictluayvee uenn aulniamedniteot a sal udabl e
bovina es una valiosa fuente de vitamina B.
complejo B participan en el met abolismo de a
| 2 pidos y miner aliesnese mterteabotlriacsasf UnFor est el |
et al. 2010; McNeill et al. 2012). Es una exX(
y el consumo de 100 gramos suministra al me n
medi o y aporta sha2?28hadieal aecogmendada de ri b
vitamina B6 y 8§cido pantot®nico (Williams, 2
E I presente trabajo tuvo por objetivo deter.
B12 en carne cruddoyngdoedindias) (| mrsboe lenodoei | | os
terminados a pasto, a | os efectos de <cuant
nutrientes esenciales en | a dieta humana y ¢
consumo habitual. Para el | ogro de discho ob
m®t odos anal 2ticos necesarios para | a determ
ans8lisis, l a carne fu2U@madenadaapads &l d¢ ac?
cocci-n se realiz- en gril!l en aquell as mues
obeni dos se presentan en el cuadro 1 y confi
como fuente relevante de Vitaminas del gr u
equil i brada. Pese a | a relevancia econ- mi ca
el pr e sheanjtoe etsr ae | primer aporte sistem8tico
fuente de estas vitaminas de carnes wuruguaya
formas de consumo habituales (cruda vs. coci
B3, B6 y BIXYamms 1dk0 car ne cr uldoan gyi coicmusa .| uMids
(bife angosto), base fresca.
Pal abr ascarlmev,escal i dad, vitaminas

Vitamina B3 Vitamina B6 Vitamina B12

(mg/100 g) (mg/100 g) (ug/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 adultos*®
16 mg/dia? 1,3 mg/dia 2,4 ug/dia
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CONTENI DOS POLI FENCLI COS DE VI NOS TI NTOS
POR DI FERENTES ALTERNATI VAS DE VI NI FI C

RIBEIRO-FROS C.!: GONzCLEZ-NEVES G.1: PiccarRDO D. ' DUARTE S.%; FAVRE G.!

1Facultad de Agronom?2a (UdelaR), Montevideo, Uruguay.
Direccién electrénica: catalinaribeiro244@fagro.edu.uy

Re s umen

Los polifenplest e nbicwmancti vos que afectan di
propiedades saludables que diversos estudios
tintos. La presente investigaci-n eval u- S i
Tannat , Mar sel anuegenAri nar emantpar s e empl ean
vinificaci-n alternativas a | a tr aldascivoinmads:

tintge@sel aboraron a escala experi ment al en | a
(Udel ar) eim@lse adredo oFacwmat | vMaesel an y Arina
2024) . Las t ®cni cas de vinificaci - n eval ua
Macer aci n Tradicional ( MT) , Maceraci-n Asi s
Asi stida por Mi croondas coneMacer acicoom Gmmtb
Sumergido (SS). Las maceraciones fueron de 7
donde fueron de 3 dZ2as. Se evalu- | a extracc
al mosto durante | as maceraci onenso,, arse?di @aomae
medi das espectrofotom®tricas (polifenol es

precipitables por metilcel DADsé&@pygmeh8o0}p,yfl
ol es, flavonol es y 8kni diasm nhaitdr dxisc idan Emica@ad)i .\
evaluadas incrementaron significativamente |
vieepecial mente SS (+150 mg/L) y MIC (+200 m
mg/ L) . En |l os vinos Marselan y Arinarnoa,

i ncr eosendte pi gmentos, mi entras que SS tuvo U
di ferencias si gnilLfaisc adtiifvearse nali as e £toingoMT fuer
magnitud en el color, probabl emente debido
mayores contwoanaloss dye dttraos polifenoles en |
menci onadas. E I efecto de | a t®cnica en | os
consi dEnadannat, todas | as alternativas a MT
sus contenidose 8ESpecinalMaemsel an, MI nNo most
testigo, mientras que en Arinarnoa, MI C regi
a MT (480 vs. 850 mg/ L, respectivamente), | o
de maceraci-n enaes$stbe acumui aar - padelLasani no:
alternativas a | a maceraci-n tradicional Ny
en polifenol el eenf elcotso vdiennoscul ti var y compue
mayor elaud®oni ca SS nve rekeguteada @mprortes exte
para mej orar La &@&ixtermmcati-ma MIC permiti - p
temprana de polifenoles que se obtiene medi
most o.

Palabras claves: polifendles, uva, vino, maceracion asistida por microondas, sombrero
sumergido.
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CREMA DE GARBANZO Y CACAO COMO ALTERNATI

VA
EN ALI MENTACICN DE ADULTO

ANDRADE D.1; CADENA E.*; HUERTAS G.1: RoJAS D.'; MALDONADO P.%2

1 Pontificia Universidad Catélica del Ecuador
2 Centro de Investigaciones para la Salud en América Latina (CISeAL). Quito - Ecuador
Direccién electrénica: cdrojasa@puce.edu.ec

Resumen
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a

rbanzo, conocido por su alto contenido
err o, magnesi o y antioxidantes, of rece
o | de | a diabetes, mej ora cardiovascul a
asa por cada 100 gramos, predominant eme
epara dietas bajas en grasa. En contras
por cada 100 gramos, tambi ®n mayor ment
cardiovascul ar. Mi entras el garbanzo ¢
at oatveell,l aln a, aunque m8s <cal -rica, aport e
creaci-n de una c¢crema funcional de ga
nzo, cacao amargo Yy | eche desl actosada
, y fue pastelSi madot ms 6paArCa paosegur ar

aciones sensoriales con 70 jueces revel
ra. EI an8lisis nutricional mostr - que
2na por cada 10O |gar apnacsst,a edle daovbellel agna,
de carbohidratos considerando | os az ¥%c
cto es un 25% menor en comparaci-n con
cto desarroll ado ofar elcae sna%lutdi.p | GGosmbbi ennae f
ico y el bajo contenido graso del gar |
o, resultando en un alimento funcional
®n econ- mico. Esta f adremunheajcoir-anr tliae ncki eet
mi dor es al of recer una alternativa de
cial es, contribuyendo a | a reducci-n d
S no saludabl es.

r asenmncflearvmeesdad | s gu®mMidciaa bdeetle sc onmeal zl -int us ,
rovascul ares, garbanzo, chocol ate amarg
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DESARROLLO Y EVALUACI ¢ NUNDEABENDRQUBSCADO
CON ZI NC Y CON CONTENI DO DE COLESTEROL

Rozycki S.': CALDERON L.2: CorTEZ J. D.X; CUFFIA F.1

1 Area Leche y Productos Lacteos. Fac. Ingenieria Quimica. Santa Fe, Argentina
Direccion electronica: sdrozycki@hotmail.com

Resumen

Exi ste gr an demanda de ali mentos funcional
princi pal mesnutneo dnea sd o/ o, como Quesos Untabl es
sustentabilidad y rentabilidad de empresas Yy
EI 2Zes mi cronutriente esencial,, cuya defici
mundi al ( OMS) . La?*®ar PLbajomcpH nacmenntZam su so
y bi odi sponibilidad, previniendo enf er meda
componentes perjudiciales, como colesterol (

La hipercolesterolemia promueve esftetaeeades
los uot os ssel nl eGolretira( M@) mae @si angmaédsagr ave

de sabor y textura, perjudicando su aceptabi
Se homogenei z- crema base con Sle5 % xMG ag o 7 &£
adici omGDndes epar andob-GbiCoclo.mpploerj ocentri fugaci

Se | e alRE, obPD, WP C35, cr,encay ajcol olraua toe rciaal ncc
8cido | 8§cthi,c20 (yptbad exs fortificanB@&k5 s%lIS ato
(QU) .

Se cuantifico el colesterol inicial -y r e me
colori m®trico, por espectrofotometr2za 510 nm
La concent r?adfcuie- ncudaentzZinf i cada por absorci-n at
Medi ante doble penetraci -ncsd 2adetrecmi - cfm rd
10UC, velocidad 10 mm/ m2n, profundidad 20 mm
Muestras de 30 g, a 10 AC y codificadas, fue
por 9 evaluadores entrenados, con escalas no
cofsuadced oo afli opyimdabet c.

El % extracci-n Col de c¥agrmnedbade dued 9 4Nd e
m8s 85% en producto final

3N2

6 N2

29 N8 86 N7

31N8 92N7
Hay marcada diferencia entre QT (comerasai al)
y QZphCl La dureza resul t- menor que QT, porq
estructura prot®ica, laa sl ac ameerilmraasn as ed e nglo-ript
dando estructura m8s d®bi l
Sensorial mente | os qu?y o0Golf orrdd ddicca ofsu eromn Z

al QT. El sabor dul ceb-COYl two®a mgendrag cha i md re
presenci?ac odnef i Zoi - megtussiti co y astringente muy

reportan gue f oftniof i gafaedcta megmatZdnvament e | a
sensorial es.

Se el aboraron QU <con mu y buena redifgci - n (
caracter?2sticas texturales, aportando m8s de
muj eres (CAA).

Pal abr asl &dtaeveess:f unci onal es, quesos untabl es
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DI GESTI BIIINI AT RBLUENCI A DE LOS METODOS DE
EN SOPA DE VEGETALES Y LENTEJAS

VARGHA S.%, IGUAL M.2; MIRABALLES M.3; GAMBARO A.3;
GARCIA-SEGOVIA P.%Z MARTINEZ-MONZO J.2

1 Departamento de Alimentos, Escuela de Nutricion (UdelaR). Montevideo, Uruguay

2 j-Food Group, Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos-FoodUPV, Universitat Politécnica de
Valéncia, Valencia, Espafia

3 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Area de Evaluacion Sensorial, Instituto de Quimica
(UdelaR), Montevideo, Uruguay

Sumen
sopa es un alimento b8sico para miles de
exi ste en muchas variedades tradicional

r vegetales y |l egumbres es hervirlas a
s m®t odos de <cocci-n posibles como | a
vadores en condi ci osnoewssi dyee o svld acdfeb wamor
i cifounnacli own al de | os ali ment os y | a b i

T ST O0O0m ™

preparaciones. En el presente estudi o,
vido, C O0cCasi,ooumsi che pyvea @dceopkar a di sefar una

a uno de | os m®t odos en funci-n de |
ectos de mmMpuestos  -mi sabrevos como vital
s totales y su actividad antioxidante
ioaccesibilidad de estos compuestos a
sti-n gastroiimttngos NFOSGEST) maiEmudlana senlo pr oc
[
I
[
[

tl

del proceso.

tittddD9 caus - una disminuci-n de todo
0S

a

> ~T0OTYODODOD®DITYPOCSSTO L DO
D
]

cci-n tradicionagloseer deéat an8xipmpma bi oaccesi
mpuestos bi oactivos y presentar t ambi ®n
gestibilidad.

s sopas de vegetales y Jlentejas bajo di
f

Qoo O‘<3£DI__"‘D.Q.__"‘_Q.<"‘_OD_'OOOQI_;U

- = ® =0 0

ectados despu®s del proceso de idmgestrion.

dad nutricional ¥nb@greafeira@ail s ep a m@eat doa os anl&

uestos funcionales varzan dependiendo de

getales y lentejas |ista para consumir. Se

n, permitiendo | a medici-n de nu

pam®Paodwsode |l oscci - n. Sin embargo,
actividad antioxidante de | as sopa
poogevki g esentaron una menor |l VD que el re

erencias en | os osnthemiadds vos, cobmpuesital e

cruci al para comparar m8s fielmente | os efe
ali mentos, permitiendoakbvagl damcelonahl|l de hot

como | a bioaccesibilidad de sus nutrientes.

Pal abr asdicd evtais-vhiitaoaccesi bil i dad; compuestos

de cocci.-n; sopa
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RocA I. I.Y; QuisPE M.23; OMOTE J. R.}
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Direccion electronica: 20170408 @lamolina.edu.pe
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Pal abr

n
din8mico escenario de |l a industria al:i
da de opciones salwudables y nutritiva
aci-n de fideos a parctiidosdeohahiamande
a Esckerienfoque surge como respuesta a
ativas culinarias y aprovechar |l os rec
es alimenticias alineadasSsneas. | BB ds
to, se presentan | os resultados obteni

okeompuestos fen-licos y actividad anti o:

obtenida de ensayos pr dldiemisn alree sa rpraorze
aron cuatro mezclas mediante el m®t o d
ciones de hariEna coho&k edrn r(dD/OH &r i%)a de (
%) T4 (85/ 15 %). En ese sehteildocp dse
deos, determinado por |l a variaci- -n del
cciones transversales mediante microsc
ron propiedades f2sicas medi ante enseé
n. Los resultados demostraron que, a |
d de | os fideos enriquecidos con harin
arable con otras pastas sin gluten. L ¢
nutricional y de | as propiedades or ge
ial. Adem8s, a ese nivel de inclusi - -n,
significativa en el contenido fen- |
tkeamrmmdrevante el beneficio que esta ir
as que enfrentan | a enfermedad cel 2ac.
de gl uten a menudo carecen de nutri
s, | a creenarciig une cdied ofsi dceoons hari na de al g:;
ativas nutritivas y de sabor agradabl e

asEicdenwiegs :doldermis, | i bres de gluten, <ce
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EFECTO DE LA AGITACICN ENDEAKPRIORUCCI €
DE JUGO DE ZANAHORI A

OTEN I.:; ROCHON E.%: VILAM. E .2

1 Facultad de Ingenieria, Udelar, Montevideo, Uruguay
Direccién electrénica: irina.oten@gmail.com

Resumen

E I k ®f i r es una bebida fermentada conoci da
probi -ticos. Ha ganado mucha popul aridad po
salud tales como: anticancer2geno, regul aci
intolerancita@asa, | af elca os antioxidantes, ant i
antimicrobianas entre otras. E I proceso trai
kefir de agua consiste en disolver az%cares

como fuentret edse. nSuitmr ieembar go, tambi ®n es posi b
a partir de jugos de frutas y/ o vegetal es. |
dobl e componente beneficioso, por un | ado, e
se produvuacned ou tfirluitzas que son salwudables por

antioxidantes, vitaminas, mi nerales, fibra d
E I objetivo de este trabajo fue estudiar el

una bebida funcionala.d&ek@ftiidide zamahor i a
gr8nul os de k®fir artesanal es. Las bebidas s
con agitaci-n (100 rpm). Se tomaron muestr as
de azYcares, 8ci dos HoPrLgC8 n iccoonst eyn i edtoa ndoel fpeonro |
antioxidante porCim®&taddcesu dye ABOIIISI,n respecti var
Se deter min-: gue el tiempo final de | as fer
aumento considerable de etanol bsegpar de aenbta s
fermentaciones.

En | a fermentaci-n sin agitaci-n se obtuvie
§cido ac®tico y 5,7 g/L de etanol, a |l as 2
obtuvieron 3,9 g/L de 8cido lyg8dtRi,do,g/ 1, @eglel
contenido remanente de az%cares totales fue

contenido de fenoles fue 463 y 220 mg 8cido

sin agitaci - n, respectivamentee.2,lla yc ap,ax i the
trolox/ mL, respectivamente.

Debi do al menor contenido de alcohol produci
agitaci-n fue | a mejor para | a producci - -n de
Pal abr asf ecrlmaevretsaci - k®f fuhczamahor i a
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EFECTO DE LA DI SPONI BI LI DAD DE PASTURA FR
DE VACAS LECHERAS, DURANTE LAS ESTACI ONES

Y PRI MAVERA EN URUGUAY, SOBRE LAS PROPI
FI SI COQUEMI CAS Y NUTRI CI ONALES DE MODELOS

TECHEIRA N.%; GRILLE L.3; HARTE F.%; JORCIN S.%; BEJARANO E.1; GARAY A.%;
KRALL E.* VIEITEZ |.5; LOPEZ-PEDEMONTE T.%

1 Unidad Tecnoldgica de Lacteos, Instituto Tecnolégico Regional Suroeste (UTEC) La Paz, Colonia. Uru-
guay.

2 Department of Food Science, Pennsylvania State University

3 Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, Cenur Litoral Norte (UdelaR). Paysand, Uruguay.

4 Tecndlogo quimico, Instituto Tecnoldgico Regional Suroeste (UTEC). Paysandu, Uruguay.

5 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR). Montevideo, Uru-
guay.

Direccion electronica: nora.techeira@utec.edu.uy

Resumen

Existe un gran potencialmepandol decppotatt oas
provenientes de ani mal es ali mentados con p
determinar si |l os sistemas de alimentaci -n e
|l ocal es, modi fican | as propiedadedsctesnol cgis
grasa como | a manteca. E objetivo de &este
di ferentes estrategias de ali mentaci-n en b
fisicoqgu2micas y nutricionales de model os C
setiembre a diciembre de 2022 (primavera)

recolectando | eche de vacas Hol stein nortean
regi-n noroeste de Uruguay. Estos predios se
frescoi sturmicho dur ante el per2o0do de estudio
baja pastura (menos de 60%) . Para cada tambc
veces al mes durante cada estaci - n. Para cad
mant eca a escdalra odeselg¥ZmorRronhol t et al . (201
cuales fueron caracterizados en cuanto a su
no grasos. Se analiz- el perfil de 8cidos gr
2ndices atemomgnbroige®ni (cloA),0 Tt) y de untabilidad
de firmeza haciendo uso de un textur- - metro
instrument al medi ante un col or2metro. Par a
de | 0o0s mMmuestreocasccy ohessesn I maserdi ferentes Vve
ejecut un ans8lisis de varianza con un ni Vv«
di ferencias significativas se aplicaba una p
Las variables respuestmasnostgarbncatifvas (p
estaciones: |l os model os de manteca correspon
fresca mostraron un 2ndice de color amarill o
57,88 vs. 43,72 en mnitddode QA maly,048 % ovmd.e 2,
y 1,58% vs. 1,92% en otofYo) y valores m8s be
1,58 vs. 1,92 en otofYo) y TI (1,78 vs. 2,13
gue permite inferir tsmoibcieosal mejor calidad n
Pal abr asi ncgeasvteas :de pastura, manteca, propiedse
tecnol - gicas.
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EFECTO DE LA SUPLEMENTACICN DE FI BRA DI ETETI
DE UN MODELO MURI NO DE CARDI OPATEA | SQUE

ZURA BRAVO L. MuNOz L.%; ANDIA M.2; GONZALEZ L.2; MANJARRES L.2

1 Laboratorio de Ciencias de los Alimentos, Facultad de Medicina y Ciencias de la Salud, Universidad
Central de Chile.

2 Centro de Imagenes Biomédicas, Departamento de Ingenieria Eléctrica, Facultad de Ingenieria, Pontifi-
cia Universidad Catoélica, Chile.

Direccién electrénica: liliana.zura@ucentral.cl

Resumen

En el contexto de ali mentos saludables y sos
ol eaginosas hareosénthdoaument o en su demanda
presentan un I mportante contenido, tanto en

(FD) . Un nYamer o significativo de i nvesti ga
beneficios para Icaonssaulnuwd deet rFiDbuiedhads eall os cue
l a mejora de | a funci -n intestinal, la redu
colesterol en | a sangre, el aumento de | a p¢
riesgo de desarrolslh@reralygeméermepasiede cardi o
Adi cional ment e, estudi os han demostrado que
ingesta de fibra diet®tica total puede contr
cardiopat?2as coronarrioavsasy ud @aciede ntPeossr deor ethar
cuenta esta informaci - n, es que el objetivo
efecto beneficioso de | a suplementaci-n de u
proveniente de harinasa debsemBumastdeeal baha
model o muBLnKO(BROERIGlL car di oplagt2zaal .i squemi a

En | a presente investigaci -n se describi - (I
harina parcial mente desgrasada de eealemddrtae die
de prote2na fue de 18.39 g/ 100g de harina, I
fue de 9.65 g/100 g de harina, en el caso de
g/ 100 g de harina, adems8s, el valos Dbeéeded
7.70 g/ 100 g de harina y respecto a | os val
solubl e se obtuvieron val orge/sl10dde g58de 9 ,halrtt
respectivament e. Por otro | ado, se realiz- wu
i restigar el efecto de | a suplementaci - -n con
rat onedslt KR/ Ap'6&EIRiGment ados con una dieta ater
aterog®nica -Comtroll) (MHF&voc: l a muert-e pren
B1KO/ Ap ¢ HRI69A sd)2. Si n e bargo, la adici-n de

una mejora significativa en | a esperanza de

|l a sobrevida de 29 d2as. En conclusi-n, nues
supl ement aci -nn FARFeDARtaiucnee nccca | a esperanza de
Bl KO/ Ap'é&EIRib6ment ados con una dieta aterog®ni
Pal abr asalcilmevretsas sal udables, fibra diet®tic:

cardiovascul ar es.
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EFFECT OF CRUDE BLUEBERRY EXTRANADGBE®BTAI NE
OR ORGANI C SOLVENTS I N AN I NTESTI NAL DYSE

SMANIOTTO F. A.Y; MONTEIRO C. S.%: FRIEDRICHS D. G.; DLUZNIEWSKI L. T.%:
BIANCHESSI S.2: SiLva D. T.1; ADEDARA |. A.l: EMANUELLI T.1

1 Federal University of Santa Maria, Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brazil.
Direccién electréonica: camila.monteiro@acad.ufsm.br

Resumen

Bl uebewvacesni(ym agspe fruits rich i n phenol i c
i mportant bi ol ogical activity. The extractioc
Eutectic Solvents ( NADES) presents a novel,

alterna t hat cbmbcaoampatlioow | 6 yi ciatnyd e x
S for phenolic compounds. Addi ti
he i mpact of phenolic compounds ¢
i ntestinalt hdiyssbstosdy . aiTrhed ef @r @as s
extract obNADESY) ©0si 0ggbHAPESGHPCKE en
I of intestinal dysbiosis induced b
mg / mL bacitracin,n6024%. InghgnhLmbfofmeamyici I
of mer openem, and 3.6 mg/ mL of wvancomycin)
UFSM) . The animals were divided into two gr
dysbiosis g n=32), whit¢chcseweiavegavaigth ¢
[ or 10 days. Both the contro
up sNADES,t ra®l@RG@EADES8,) . CHEhe e X
d at a dose ofbdf&y mgeofghphta
concurrently with the admini
the experi men I period, the rats were eut h:
d feces were collected for sfubdsyesgou eorsti sa rraels
an increase in cecum weight compwereglug o t
.59 N pe0o665Yy, However, no significant effec
parameter wapOolddServathete wasdiaflfseor ennoc es iignn iffe
bet ween the control and dysbiosis groups or
extr poetB8. @5) . Regarding fecal water content,
dysbiosis group compared t ovetrls2ls clodn.tX50%, ( 1 ¢
p<0. 05), with the extracts pb@iL 0Obhg Tbher ade e s«

t
i
n
i
r
d
f

weight and spleen/ body weight ratios showed
control and dysbiosis groups or apro®8)theéentr
conclusi on, intestinal dysbiosis affects cel
fecal water content, bNNADE S readdDRECEH Cc®Nhcatrtrent
with the AB cocktail did not reverse these p
continue to explore other potential effects
intestinal dysbiosi s.

Pal abrasDys$hvesi s, antibiotics <cocktail, p h
NADES
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ESTUDI O DE COMPUESTOS VOLSTILES EN
DE OLYMRGEN EXTRA URUGUAYOS

MARTINEZ N.%, LAZARO J.1, IRIGARAY B.!
1 Area de Grasas y Aceites, Facultad de Quimica, UdelaR. Montevideo, Uruguay.

Direccioén electronica: birig@fg.edu.uy

Resumen

El aceite dextodlaven vUrryggewmay posee especial ir
solo se extrae de | a oliva para obtenerse
Consejo Ole2cola Internacional

Por este motivo el contenido total, s em par
estos aceites es especialmente Iinteresante y
propi edades organol ®pti cas. Estos compuesto
previos a |l a extracci-n, as? como tambi ®n du
cons lmaondiciones en | as cuales se |l eva a ca
En este trabajo se propone estudiar el cont e
vol 8tiles encontrados en diferentes aceites

y comerciali zados erncaddse.rentes superm

Para ello se realiz- el estudio de | os compu
una t®cnica basada en su dxdads@éistEa pcoorn sliasti
en pesar una determinada cantidad de aceite
int erdmee t2iplent eemolu,na concentraci-n conocida pa
unos 40 minutos a 40AC. Durante este tiempi
compuestos vol 8tiles son retenidos y concent
CARPDMS 50m3 0d e 1 c¢cm de |l ar go. Posterior men
desorbidos y analizados en wun <c¢romat- -grafo
equi pado con una cwaxmaha €@pmétar oRT X

Los resultados mostraron que | osolaBtiltes thote:
de entre 51.0 vy 89.5 ppm. Los compuestos v
hexanal, trans 2 hexenal, 1 hexanol, trans
vol §til mayoritario fue el trans 2 Ityexeenal

78, 4% del tot al de |l os vol&8tiles identifica
aquell os compuestos que se relacionan con at
verdes. Por otra parte, el 8cido ac®ttiras pr e
que el etanol solo en una de | as muestras al
Estos YW timos son i mportantes ya que se Vir
deseados.

En conclusi -n, es posi bl e decir ocaueo sl opso saeceeni
mayoritariamente compuestos vol8tiles vincul
trans 2 hexenal el principal, |l o que est§ ¢

estudios sensoriales previos.

Pal abr asacdiatvee,s:ol i vapgval8ail es, cromat
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ESTUDI O DE LA CALI DAD DE LA GRASA LCCTEA
PRODUCTI VOS LECHEROS: SI STEMAS MI XTOS (
Y SUPLEMENTO) VS. UN SI STEMA ESTABULA

TOLEDO L.}; ROMERO M. JORCIN S.2; MENDEZ M. N.3; GARAY A.%; KRALL E.4,
BEJERANO E.2, LOPEZ T.%; GRILLE L.3; VIEITEZ |1

1 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR).
2 Unidad Tecnolégica de Lacteos, Instituto Tecnolégico Regional Suroeste (UTEC).

3 Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias, Cenur Litoral Norte (UdelaR).

4 Carrera Tecnélogo Quimico, Instituto Tecnoldgico Regional Suroeste (UTEC).

Resumen

Se ha demostrado que | a inclusi-n de pastur a
dieta totaDTWvezaeumeat an | os §cidos grasos

( MUFA) , poliinsaturados (PUFA) , 0Omega 3 y

mej orando el per fil de 8cidos grasos en | ec
humana.

El objetivo de este trabajo fue evaluar el e
sogo y ensil aje de pastur a: al falfa vy dac:
supl emento) vs. un sistema estabulado con di
| eche. Par a el l o s e real i z- un experi mentc
condiciones @dei -s,uplkemectci onadas. Se eval u-
siguientes AG: -v@lcA,®n8cciod o TtVrAAnsy 8ci dos graso
Se busc-: comprender el i mpacto de diferente:
grasas de | a | eche.

E I experimdntzo sdesrrammt e 6 semanas (2 para el
para | a toma de muestra semanal) con 24 vac
pri maver a, siguiendo un di sefo de bl oques

conf or mado por 8 vacas @EpadrocomnosO0ONIZt dmia
definieron seg%hn | a composici-n y porcentaje
consi sti - en confinamiento 100% DTM, mi entr
consistieron en sistemas miexdtos (doM% ep asset wrt a
+ DTM (ensilaje de sorgo en el caso de G1 vy
determin- el conteni do -@otatsloi elle y aell egerref iplor
E I contenido de grasa | 8ctreal atsotdaile tnaos .s eSivni -¢
tratamiento GO present - mayor contenido de A
MUFA c¢ci s y menor contenido de BCFA, en Ccomj
Ssistemas mi Xxtos: Gl y G2 que presermstarcomomay
tambi ®1 mayor fracci-n de 8cidos grasos tran
fue similar en | os tres grupos.

En conclusi - n, | os cambios m8s i mportantes

debidos a | a presencia dal pasteurai dentiaada e
contenido en AG insaturados (principal ment e
saturados, mayor contenido de BCFA y mayor c
vacas en sistema mixtos en comparaci-n con s
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ESTUDI O DEL POTENCI AL NUTR(LWPOMWAILS DE LUP
ANGUSTI FOCWUWLBI)VADO EN URUGUAY PARA EL DESA
DE NUEVOS ALI MENTOS

GONZALEZ S. C.1: GONZALEZ J.1; ALVAREZ P.1: BAEZ J.L; OLT V. %
FERNANDEZ A. M.!; RODRIGUEZ M. *; MEDRANO A.1

1 Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR). Montevideo-Uruguay
Direccion electrénica: scarogonzalez44@hotmail.com

Resumen

En |l os % timos afos se ha observado un incr e
contienen prote2nas alternativas, debido a |
gue opt an por ali mentos m8 s sosteni bl es, S
medi oambiente y |l a vida de ani males. Con est
generar y desarroll ar nuevos <cultivos que ¢
i nci piente en nuestro pa?2s como el Lupinus a
sesosteni ble, capaz de fijar nitr-geno at mosHf
con bacterias del g®ner o Bradyrhizobium y sc
di sminuyendo | a necesidad de agregar fertil
subwl i zado, ya que solo se emplea como alir
propuso investigar nutricional y toxicol - -gi ¢
angustifolius) cultivada en nuestro pa2s, <cO
y premosvu uso como una alternativa funcional
Se deter min- l a composici-n nutricional me d
m®t odo de Kjeldahl, fibra total por el m®t o

m®t odo gravi m®t rniiccoasa pb0@5AC,a cseeca a 550AC,
mi nerales Cu, Mn, Zn, Fe, Na, Mg, Ca y K por
I I ama ( 4AEL)) ,MHA 2 pidos totales por m®t odo de

grasos utilizando un ciléBaBhgmatinpuldle( §OAESs P
carbohidratos totales se <calcularon por di f
al cal oi des S eg¥n m®t odo espectrof otom®trico
esparte?2na como patr - n.

El lupino anali zad®5,pr efbetmjitB)y prtoate&dinac4d, 3 N
(7,7 N 1,0)% donde se destaca |l a presencia m:
ol ® co y Il inol ®i co, cenizas totales (3,10 K
(0,26 N 0,02) %, Mg 0,0,128 N, ®M,10 29 % Fye ,N&Zn( Mn
concentraciones. Desde el punto de vista to
expresados como esparte2na fue 4,3 mg/ Kg de
mg/ Kg valor m8xi mo del t - xinc onopgamad i lvar iima ed e
(ANZFSC) .

En conclusi - n, el Lupino present - un alto c
de AG y bajo contenido de alcaloides | o que
desarroll o de ali ment oss fduen cpiroont ael2ensa sc catma nsau se
Pal abr asLwpgiarveess:angustifolius, alcal oi des, p |
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EVALUACI CN DE LA Bl OACCESI BI LI DAD DE COMPU
EN PASTAS LI BRES DE GLUTEN HECHAS CON GA
TI PIESI Y KABULI

LOSANO RICHARD P.1: RODRIGUEZ M.%: NAVARRO J.1:
BusTos M.%; STEFFOLANI M. E.%; LEON A.1

LICYTAC (UNC-CONICET), Argentina
Direccién electrénica: aeleon@agro.unc.edu.ar

Resumen
Las pastas hechas comrmxkeygembeed usoheuda nu

personas que sufren celiaqu?2a, una enfer medasa
patol og? as asoci adas al sistema digestivo
garbanzo (Cicer arietinum L.) esomutnan il deog uand
prote2nas, hidratos de carbono funcionales vy
de garbanzos, |l os kabul i, de color beige y
tamafYo y de color oscuro. El objeaeddewi bdiel iedsa
de | os nutrientes presentes en pastas el abor
el aboraron pastas con una extrusora en fr?2o
1% de sal. Las pastas se secaron como uerma €S
agua hirviendo hasta su tiempo --ptimo de coc
|l as pastas cocidas por una metodolog2a in vi
y de |l as prote2nas en diferentes momentos d
presencia de compuestos bioactivos como gal a
§cido f2tico en | as pastas y sus respectiva
harinas. Se determin:- un TOC m8s elevado (p -
de almid-n y proteinas hidrolizadas fue meno
harinas. Se observ:- un menor (p < 0,05) cont
en sus digestiones. En | as pastas tipo desi

maydqrmp < 0, 05) de polifenoles y actividad a
Respecto a compuestos antinutricional es ¢ o0mc
muestras kabul i ten2an un mayor (p < 0,05) c
ambos tgpobadeo | uego de cocinarse | as pasta
i mportante influencia en |l a bioaccesibilidac
cocci-n de | as pastas tipo desi, aument | a

vez, srev -:obpgwre | a cocci-n de | as pastas | ixiwv
compuestos hidrosolubles, entre ellos se des
Estos % timos se observaron en mayor canti da
el pot eoncdiealgawusbanzos tipo desi como ingredi ¢
en | a industria alimentari a.

Pal abr aspcaclliafveersal es, carbohidratos funcional
ali mentari a.
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EXPLORANDO EL POTENCI AL ANTI MI CROBI ANO
DE MONDESE QUEGUAY

MATTOS N.123: CORA S.%3; ZAPATA S.%; TAMARO G.%; ALBORES S.}

1 Laboratorio de Biotecnologia, Area de Microbiologia, DEPBIO, Facultad de Quimica (UdelaR), Montevi-
deo, Uruguay.

2 ApiUTEC - Laboratorio de Tecnologia de la Miel y Productos Apicolas, LAAT ITRSO, UTEC, Paysandd,
Uruguay.

3 Posgrado en Quimica, Facultad de Quimica (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

Direccion electronica: natalia.mattos@utec.edu.uy

Resumen

En Uruguay, | a mayor parte de |l a miel que se
a granel y carece de diferenciaci - n. Esta f
espec2ficas de | as mieles producidas en el m
en comparaci-n con otros pa2ses. Por consig
para identificar mieles con atributos distin
del Queguay, Paysand Y, numer osos apicultores
demonte con propiedades singul ares, aprovech
natur al Yani cos de | a zona. Este trabajo S
antimicrobiano de | as mieles, atribuido a |
presentes emmol aumiadlt oc conteni do de <car bohi
producci n de per - xi do de hidr-geno, compu
recolectaron muestras durante | os afos 2022
medi ante melisopal i nsod oogr2iag epma rfal odreale,r nsien aers t
fisicoqu2micos y se cuantific- -l ocahteni dBs1
resultados se compararon mediante ans8lisis n
antimicrobiana se deaddtzan dergiVamadcd de®tmi cr od
determinando | a concentraci-n m2nima inhibit
frente a Staphyl ococcus aur eus ATCC 6538P,
Pseudomonas aeruginosa ATCC 1%84201%31Canldad
resultados obtenidos destacan mieles de esp
Bl epharocal yx salicifoliwus y Terminal i a a
concentraci-n alta de fenoles totales,n super
actividad bacteriost8tica en todas | as evalu
menos dos cepas. Estos resultados son pr omi
mi eles de flora nativa producidas en Urugua
composici-n qu2mica y actividad antimicrobi art
Pal abr asmicdlaevse,s :f | ora nativa, potencial anti
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| DENTI FI CACI CN DE PRECURSORES DE LA REACCI
EN FRACCI ONES COLOREADAS DE DULCE DE L

EscoBaAL M.': PANIzzoLO L. A.%; RODRIGUEZ A.%; OLIVARO C.': FERREIRA F1.

1 Espacio de Ciencia y Tecnologia Quimica, Cenur Noreste, UdelaR, Tacuarembd, Uruguay

2 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, UdelaR, Montevideo, Uru-
guay

Direccion electronica: micaela.escobal@cut.edu.uy

Resumen

E I dulce de | eche (DL) se el abora a partir

sacarosa mediante cal or, estas condiciones
Mai | | arLda (RRW)o.t orga al producto caracter2stic
Los productos finales, mel anoi di nas, aportan
de Amador i (CA) son precursores de |l a RM y s
de un grupo daerboniaz¥wcar reductor y un grup
cadena | ater al de I|isina o amino terminal

rearregl os. En este trabajo s e real i za | a
espectrometr?2a de masfa ceardafsradcecmoerieasnopuj nas
E I DL en estudio fue preparado con | eche des
separaron | os componentes de bajo peso mol e
agua, se oObtuvo un producoomadesopaoabl|l mell hdpy
Las mel anoidinas se | iberaron de | as prote?
pronasa y se fraccionaron mediante gel filtr

Las fracciones coloreadas se monitorearon p
HPL-DAD. Se anal i-lzBM8onypBICMESIen modo positiv
En |l os espectros MS2 fueron Il denti ficados

Amadori, queeapaseeenrenMS1 como iones proto
[ M+ H] +: m/z 471, 599, 639, 731 y 795. Los p
espectro MS 2 corresponden a p®r di das neutr
bibliografza:

18Da( H36®pa(2HRIKDa( C6H1206+2H20) ,
246Da(C6H1206+2H3Q4PAKCL 2H2DP11

Estos resul tados muestran gue en fraccion
identific8ndose productos precursores de | a
Se avanza en el eis¢d aadii ®mn edse d uwa2smincoadsi fgener ad:
b“sgueda de | a elucidaci-n de | a estructur a
su v2nculo con el col or como par8metro i mp:¢
tecnol - gico.

Pal abr asmellarnveisdi nas, deelaicl | ar d, productos
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| MPACT OF -TSHROMRTPHOTOPERI ODS I N MI CROALGAE P
A STRATEGY FOR | NCREASI NG THE PRODUCTI ON
| NGREDI ENTS OF FOOD | NDUSTRY | NTERES

NASCIMENTO T. C.%; NASS P. P.1; CAETANO P. A.%; PEREZ-GALVEZ A .%;
RocA M.?; JAcoB-LOPES E.}; ZEPKA L. Q.1

1 Department of Food Sciences and Technology, Universidade Federal de Santa Maria, Brazil.

2 Food Phytochemistry Department, Instituto de la Grasa, Consejo Superior de Investigaciones Cientificas,
University Campus, Sevilla, Spain.

Direccion electronica: zepkaleila@yahoo.com.br

Resumen

Mi croal gae ar e functionally di ver se and
photosynthetic organisms that hlaiveatrieonas kadi
various industrial sector s, I ncluding food.
into structurally valuable biomolecules Iike
applications. With a gl obalustirnegnd uinnc tti hoen afl o oz
natural ingredients, these molecules with co
exclusive, are becoming the focus of researc
xclusively during photosyméethweserns, hivehlmyi mta@n
i ght and darkness can maximi ze photosynt he
roduction of biomolecul es. I n this scenario
valuate the effeer moiphot bipeceo@lsg®lodr tar ot er
hl orophyl | content . To achieveSctehiesdeoimj € c1
bl i weue subjected to fdarkdcytkesntdeshoned ¢
s/s): 0.91:0.09, 0.83:0. ®2%ped®.i mends2werando
n a photobioreactor operating Hrn bbatndth emoc
edium. The experimental conditions were as
g &, i sot her mal reactor oper gpthiongnatf laxt ereme
50moel ">sthy, and continuous aeration of 1VVM (ai
I nut e) with the injection of air enriched
xtracted f rdorm etdh eb iforneaeszse e x h a uasttd vsed lyv airsti :n.g
etermination of pi gmemfter marcwea rleidqg iyd ha hgrho m

phot odi ode array det ercetsoorl ut mdiplliegdh me omaa s

VDT ST~ O0 T VOPADIRLII T ~O0O0DT —M

pectromet-@OFwgebmqr vy, equi pped withlan el e
nterface for polar chlorophylls and at mosplt
or -pnodnar chlorophyl |l s -BDA/ HRQegETSAW LIl Js AHRPIDC
f 31 pi gments wer e detected I n al | exper
46327..72N3MHg. waas the predominant r ahustoerionp hy
7138. 90N15) 7Wwasngt kg most abundant caroteno
hotoperiod (0.912:0.09). On the other hand,
or st perf otronatnttee Ildauvwe pi gment content achiev
o the other <conditions. Based on our resul
ntermittent | ight demonstrated a good strat
igments of ifnotoedr eismdusnt rtyhe especially unde
|l ternation between |l ight and dark cycles ev
Pal abras Pobawvwesri ods, Carotenoi ds, Chl oropht
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I NFLUENCI A DEL TI PO DE CRECFRINTAE PAPAS
EN LA CALI DAD DE SUS LCE¢PI DOS

BERMEJO I.1: PINA W.; LOPEZ A.*: VOLONTERIO E.*; CALLEJAS N.1: SEGURA N.1

1 Area Grasas y Aceites, Facultad de Quimica, Universidad de la Republica. Montevideo, Uruguay
Direccion electronica: nsegura@fg.edu.uy, ibermejo@fg.edu.uy

Resumen

Debido a | a popularidad de | as papas fritas
excesi vo, se han desaccioln aalot en®nt @tdiovso d,e «on
gue prometen un producto m8s saludabl e, asp
actual . En este trabajo se compararon par 8me
t ®r mico en papas pre frantas icmmamrasi -  twoen nadae
extra virgen y cocinadas por Airfryer.

Se determinaron par8metros de humedad, cont
CIlELAB) sobre | as papas. Asimismo se anali z-
(CP), pol 2 meegons( %P)T,) ,valcord de per  -xidos (VP)
| 2 pidos extra2dos de | as papas prefritas cr
airfryer (PA).

Se encontr- un aumento significativo del con
2,0 & WM13,7 % en PF y PA respectivamente. Est
a |l a absorci-n de aceite en |l a fritura y a
cocci n, de 70 a 49 y 53 % en PF y PA respec
Los sultados de kel erognoeseirdadnemgriaos valc

resu
PA, esto consecuencia de | os m®t odos de <cocc
PP p

Las resentar grkgvVR oA W MBgO EI VPkgumen
para | as PA/ kgap8Bbambe&s PF, mientras que el

PFmant eni ®ndose incambiado en | as PA. El aum
a |l a mayor exposici-n al ox2geno del aire a
esperable wuna reducci - n, ya que por enci ma
acumul an. tEisue ddmerat o podr2a explicarse por
i nmedi atamente | uego del calentamiento (de

dando tiempo suficiente a |l a descomposici - -n
Se obtuvo un 31%que &P mpamtauwd,en | as PA. E s
significativamente luego de | a fritura, ef e
compuestos en el aceite del bafo. Se observa
En conclusi - n, S i biyem Ipaereamocei pmappsr cainr fme
calidad final de |l os | 2 pi dos es peor, prir
compuestos de deterioro originales de | a PP.
Pal abr asPapd ast emrteas, Airfryer, fritura por 1In
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LUMNIO(LUPI NUS ANGUSCOMOLI VGREDI ENTE | NNOVAD
EN EL DESARROLLO DE PANI FI CADOS: EVALUACI C

Y NUTRI ClI ONAL

BARRIOS J.; ! RODRIGUEZ M. '; CORONATO M.1: BAEZ J.; MEDRANO A.1: OLT V. 1%;
RODRIGUEZ M.%; FERNANDEZ A. 1

1FQ-UdelaR, Uruguay
Direccién electrénica: julianabarriosndm@gmail.com

Re s umen

E I l upino (Lupinus angustifolius) es un cul't
crecer en suelos pobresSyssesemitlbavason unnoa
fuente de prote2?2nas y fibra, con un perfil a
otras | egumbres y al trigo. EI pan, siendo u
para incorporar ingrediamitres de nlowpidma.e sE sctoan
evaluar el desarroll o de panes sustituyendo
de lupino y estudiar sus propiedades fisicoq!
a | a presencia de alsal el dador - Phiamé mamearet el,u
mol i enda y tami zado de semil | as. Se el abo
proporciones de harina de trigo y |l upino: 10
respectivamente). Se anali 2os|l panempd®it @ir -mmn n
contenido de humedad (m®todo gravi m®trico a
Prosky modificado), prote2?nas (Kjeldhal), |2
seg%un m®t odos AOAC 1999 y carbomim+r acdlosc ot e
de alcal oides totales usando un m®t odo espec
esparte2na como patr - -n Se midi - |l a textura
con un color?2?metro K-nica Minolta CM2300d.

A partir dedi man8ldesi kogprpanes, se oObserv: |
(p<0,05) en el contenido de prote2nas (PC: 7
%), | 2pidos (PC:3,3N0,2%, P20:5,1N0, 3%, P35:
7,4N1, 5% y P35: 1a0d,i9%N1-,n3 %l)e hcaorni nlaa de | upi no
Lupino P20 y P35 pueden incorporar | a alegac
segwn reglamentaci-n Mercosur NAO1/12.

El an8lisis de textura revel- que P35 presen
elasticidad comparado con PC y P20, sin dife
Los panes con |l upino tambi ®n presentaron un:
menores Yy un aumento en | os par8metros a y
tonal idjaideass/ranaranj adas.

E I contenido de alcaloides en | os panes &est
consumo de 200 mg/ kg, con valores de 0, 106

0,227 mg/ kg en P35.

En conclusi - n, se pudo demodkd rlaupien o pcodnmno c9 W
para el enriquecimiento en fibra y prote2nas
humano

Pal abr asLuwpgiarwvoe,s:panes funcionales, prote2nas
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MI CROALGANRI CHED PLANTBRE8BDEMNCROEMULSI ONS
BYPREMI X EMULSI FI CATI ON TECHNI QUE

LEMUSMONDA AR s3EC NEL IGURN 2

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

2 Laboratory of Food Process Engineering, Graduate School of Bioresource and Bioenvironmental Sci-
ence, Faculty of Agriculture, Kyushu University, Japan.

Resumen
To previously determine the optimal operati v
basedoma sperse emul sion enriched with microa
PREMI X e mu ication technique wusing Shira
Achieving first objective would | ead t
hdshiaghlnutritive value. The
the dispersed phase and
g the isolated soy protein (p
Irg a(emi pcrr cotae i n) as an enriching compc
ere analyzed, such as the ratio
nd soy+Spirulina protein concen
P@ememmrfamp®s e si zens. offhe2.c%,nt5,n ua
d pnhiaxseeds bwe rset iprrrei ng at -1560000 r pm
t o form the pr el renmunl asriyo n e mwal Ss
rough the SREMIM¢ mbmwainei uindatri o her
under f | rate between 80 and 150 mL/ min
number of per meation c¢cycles from 1 to
The analysis of dracplpetr fodiranmat dry :
on Particle208Vze SAhnabhdzer COBALD.
ion coefficieddig, sqh | seow SiRMA Nanodirsé e q u a
iameters at 90, 10, andhé& 0@ q wi/ et) . s
f monodi sperse ememsamasSPAMJIgwval deg mb
0.5. The optimum emul sion dropl et s
eati onemr dtoe, SPG membrane pore size, anc
ef arhee i ntramembrane PREMI X emul sificati
and Spi rbuasienda npornoatdeiisnper se emul si ons at
i mum process conditions. These findings
tematic appopaolgd monoevsperse emulsions w
temgn stability, which can have many appl

-3
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MI CROENCAPSULACRACNI DESEI B A CQISIHINUSMORA
DE CASTIRUBNGLAUCBENTH) : UN ALI MENTO
CON CARMRCETSETI CAS PROBI CTI CAS

MARIN ARANGO Z. T.}, CORTES RODRIGUEZ M.2, AGUDELO LAVERDE L. M.1

1 Facultad de Ciencias Agroindustriales, Universidad del Quindio, Armenia, Colombia.
2 Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Colombia, Medellin, Colombia.
Direccién electrénica: ztmarin@uniquindio.edu.co

Resumen
Los probi -ticos son mi croorgani smos gu
ombinan con prebi - -ticos, yat gsei reglu.i |

e tie
L&édr ano
astRub@gd GuBe@st h) es un fruto rico en polif
onfieren propied8&deevahtutaorndpmno@®rci ones

emperatur as de entrada y salidaxddhntaer ¢

upervivencia del mi croorgani smo dur &ete el
tiliz- | a metodolog?a de superficie de resp

(@]

Xper.i
-8 %, t

ment os) que consider - |l as siguientes v
emperatura dell4a0itQG, dtee nepnetrraatduar:a -102e0l ali
y velocidad di-Z4®00ayropimaz eedsdara:bi 20 0@&@
ando un disefYo factorial compl etamente
o, 30, 60, 90, 120, 150 y 180 dzas vy
zaci -n experimental tuvo un 71, 9% c
71.60C salida, y 24000 rpm. Al fi
7.12N0.69 LogCFU/ g, -8cendool es
t oci aay-8galsu/ 120002g. 9yN 5c. a2p anmcgi deagd
6 mg Trolox/100g y DPPH: 3

ADCWVO OO
C
@]

o —
OO YT T T

O oo~ 0ON

S fifsiecoqu2 mHomedad: 4, 3N0, 3%, g
d: 94, 2N0, 4%, Higroscopicidad: 20
amafYeo de5 paNa@ c®mat Dy 6 OMm9, HPN93, 10
mi ent ol as7 3meéjNdr, O®s c pmadiaciedn al macenanm
de mora se obtuvieron a 15 UC alcanzan
viabilidad de 6.7N0.3 y 6.3N0.3 Log UFC,
. 3 %, antocianinas: 56.5 vy (9DAP.P3HAH,: y5 1c. alp ayc i 7«
envasadorABMeygt NLame mptreo.pi edades fisicoqu
dad: 8.4NO0O.w1 9.2886NO0.2%2 §§ 0.316N0. 002,
7N4. 3%, densidad aparente: O0.59Ny. 018
0.79, a*: 27.39N0.55 y 26.189H6. 3Rp. BR:
.1k Q@nv,. 1NO. 44 y 9.8N.01R2. 1&GBm,y D59. 7N1
do ATk pyecN i Elamsetado por aspersi-n es
memeaerlaci -n de valor en | a agrocadena
Yat i | delquypea oplwed® ,consi derarse cygmpbluwo adeée me
mor a bi of ortificado podr2a =etiquetarse C O m
caracter?2sitécaasy pamtbiioxi dantes beneficiosas

O WW — 3 ® — O
® —pgNTOoHT0
<pz=mEcT MW T T 03—

<O0ODPrRPRUOUK D OCTK hhHNTOT >DQOTOMC—TC O
cC 35 O3S O -

993021

r
2
a
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PRODUCTI ON OF LOW SUGAR KEFI R WITH PRE
JABUTI CABA( MYUR®I ARI A  CAULI FLORA)

SuziINH.:: BRODF. C. A2 VIDAL V. A. S.% PAGLARINI C. S.1:8

1 School of Architecture and Engineering, Mato Grosso State University, Barra do Bugres, Brazil.

2 Department of Biotechnology and Food Science, Norwegian University of Science and Technology,
Trondheim, Norway.

3 Luiz de Queiroz College of Agriculture, University of Sdo Paulo, Piracicaba, Brazil.

Direccién electrénica: camilaspaglarini@gmail.com

Resumen

Kefir is a fermented dairy prodbegtert chhumam
and -wel hg. Sucrose is the sweetener mo s t us
unhealthy if consumed in excess. An al terna
j abuticaba, which contains naand ada ns uagdad sf,| ag
the final product . Jabuticaba is a native |
dietary fiberb;caaodemlei,c maanied al s, and phenol i
f this study was to evaluate It he&ndphyeasnsworc
roperties of kefir produced with sucrose
roduced with the commerci al mi croorganism N
k. The fermentation process was carried
hacterized in terms of pH, aci-dAiBrry x)t atnall cc
f yeasts and |l actic acid bacteria (BAL). Th
% and 7.5% ofS,suBpbémsespbeoti vely), 5%%udmpd 7. !
pray dried wit k) Ppo7l-klypd% xrtersopseec t (i 5v% | vy) , and t
he addition -2)f. spukH,r oS,(0Wat er hol ding capa
nd anaerobic yeast count and BAL of formul a

o

of storage at 4 AC. The sensory profile (

A0 T TNV UNAT <YW TOWUIO O 3TTO

nd CATA-a¢tthhaepcpkl y) test s. During the ferment
alues decreased and acidity ©KnRremnd-&é8. 99 <
resenigtdea bontent of TSS and were more aci
6% to 76% in samples duri ngS satnodr ahgieg haensdt w ans
(p < 0.05). Visual color of the kefir was
amples mosd shmaeawed higher sensory acc-eptanc
was related to the attributes curd texture
aste, Bhiahd -F%be% e rel ated to ideal sweetne
ast e, i dietayl, vmislcko f |l avor, dm®Pd amidHlKkP . &wsa nea .

haracterized as very acid, acid aroma, | iqu
he results of the study-chbmwedl t hatd mr omola

point of ddiew,ont o g abuticaba pulp can be a
however, sensorially, the Brazilian consumer

Pal abr asf ecrl mevretsed mi | k, sugar reduction, pr e
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PROPI EDADES BI OACTI VAS Y ANTI MI CROBI ANAS DE
ELABORADAS CON ACEI TES ESENCI ALES DE ROMEF

Y APLI CACI EN EN PRODECOBOS cCC

CALDERON-REYES L. D.1; HERRERA-LOPEZ |.1; LUCAS-AGUIRRE J. C.*; HENAO-OSSA J. S. 1

1 Programa de Ingenieria de Alimentos, Universidad del Quindio, Armenia-Quindio-Colombia
Direccién electrénica: jclucas@uniquindio.edu.co

Resumen

La prolongacion de la vida atil y el mejoramiento de las propiedades organolépticas
de los productos carnicos son una gran necesidad, que requiere el uso de aditivos y
conservantes quimicos como nitratos y nitritos dentro de su formulacion, ante esta
problematica, se ha tratado de encontrar alternativas mas saludables. El presente
trabajo busca el desarrollo de una nanoemulsién, encapsulando aceites esenciales
(AE) para la conservacion de productos cérnicos, a base de romero (Salvia
rosmarinus) y tomillo (Thymus vulgaris), quienes poseen propiedades bioactivas y
actividad antimicrobiana ante patégenos, lo que los hace idéneos para sustituir los
agentes conservantes en productos carnicos. Para lo cual se desarrollaron dos
nanoemulsiones con un factor R=2:5 (relacion aceite/surfactante) y se almacenaron
en refrigeracion (4°C), durante su tiempo de almacenamiento, evaluando la
estabilidad, tamafio de particula, reologia y su capacidad antioxidante por fenoles
totales, ABTS y DPPH. Para la elaboracién de las salchichas, se emplearon tres
formulaciones estandar de acuerdo a la NTC 1325, para determinar los porcentajes
de cada nanoemulsion a adicionar con una base de célculo de 400g, (0.47% AE de
romero y 0.08% AE de tomillo), sustituyendo el porcentaje correspondiente a nitratos
y nitritos. Se realizaron pruebas microbioldgicas 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 formulacion, también
se evalué la humedad, color, textura pH y se realiz6 un analisis sensorial. Las
nanoemulsiones permanecieron estables el tiempo de almacenamiento, sin exhibir
cambios significativos; mientras los andlisis microbiol6gicos estuvieron por debajo del
rango <1l0UFC/g a los 21 dias de almacenamiento para las salchichas con
nanoemulsién, la humedad y textura no presentaron diferencias estadisticamente
significativas. En cuanto al analisis sensorial, se obtuvieron buenos comentarios con
respecto al olor y sabor aportados por los AE, el color fue el atributo con menor
aceptacién. Se demostro que al emplear AE de romero y tomillo como reemplazante
de aditivos quimicos en productos carnicos, ayuda a alargar su vida util, aprovechando
sus propiedades bioactivas y antimicrobianas.

Pal abr asacdiatveess:esenci alestivandaedmahsi oxe sl an.

antimicrobiana, sal chi cha.

96


mailto:jclucas@uniquindio.edu.co

REFORMULACI ON DE ALI MENTOS PARA UNA ALI MENT

NAVARRO CRUZ A. R.%, VERA LOPEZ O.1, LAZCANO HERNANDEZ M.1, KAMMAR GARCIA A.?,
CESAR ARTEAGA |.1, HERNANDEZ CARRANZA P.1, OCHOA VELASCO C.}

1 Departamento de Bioquimica-Alimentos, Facultad de Ciencias Quimicas, Benemérita Universidad Auto-
noma de Puebla, Puebla, México.

2 Direccién de Investigacion, Instituto Nacional de Geriatria, Ciudad de México, México.

Direccién electrénica: addi.navarro@correo.buap.mx

Resumen

La alimentaci-n se considera sostenible cuan
en su producci - n, no se agotan | os recursos
secontribuye a |l a seguridad alimentaria vy

|l a calidad nutricional de | os ali mentos pued
reduciendo por ejemplo | a participaci en de
nutri mentos <c¢cr2ticos e incrementando | a <can
i mportancia para | a salud, como por ejemplo
El obj eteifwa muba@ar run producto de alto consu
incrementar el consumende egleitmentyoe xadeé uaorr
incorporaci-n de carne, mej orando su aporte
Se trabaj- con |l a formulaci-n b8sica par a
con salsa de tomate), parte de | aamasthequaoenn
ma2z se sustituy:- con soya, se adicion: i
carne por soya texturizada y se elimin- el
di ferentes formul aciones y | as de meary a r
determinar su aceptaci -n sensorial y composi
E I producto final obtenido tiene una buena
hed-nica de 5 puntos), con respecto a | a
dobl e quecaomveémenadnal, adem8s de tener 17.
supera el porcentaje nor mal gue posee este
opci n de consumo.

La reformulaci -n de alimentos es una buena
alimes de origen ani mal e i ncrementar el
contribuyen de di ferentes maner as a | a
agroalimentarios y pueden ayudarnos a hacer
Pal abr ass adtaevreisbhi | i dad, | egumbres, desperdi c
ali mentos.
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SECAGEM PPRAY DRMONBXTRATO DE FLOR
DECLI TORERNATEA

DOS SANTOS MARIANO A. L. CALLIARI C. M., SHIRAI M. A.1

1 Universidade Tecnoldgica Federal do Parana i UTFPR, Londrinai PR i Brasil
Direccion electronica: calliari@utfpr.edu.br

Re s umen

Clitoria temumme@dade conhebcoirdao | ceamo ofueicjucnoha p
grande quantidade de compozdnsdd emrdvermisr, au
|l i p2dica, al ®&m de possuir uma cor azul i nten
corante aliment2zcio. O present e stprralyalahroy i thegv
extrato aquosOl idaorf bottieldieadarrediot edi fper opor - »e
mal todextrina e goma ar8bica como agentes

prepanadpropor-«o0o de 1:20 (flor seca: §gua ¢
40A C por 30 minutos. Para as for mull asr-i dens :
no extrato: M100 (100% Maltodextrina), M7 5 G
Ar 8bica), M5 0G50 (50% Maltodextrina e 50 %

Mal todextrina e 75% Goma Ar 8bica) E G100 (1
agitada com awrxrzdx oa dle2 . UdJQGQ artpm durante 3 mir
secas eSprum dOoryfeoar me as especifica-»es: di C
temperatura de entrada 130 AC; alimenta-«o 0
de ar compri mi dios dpee s@lobtarf.oram analisados
i copicidade, atividade de 8gua, concen
os apresentaram colora-«o azul e o0 ext
ntou menor higroscopici dadief enBZi%) 2 mai
gmai or di o®etrdOm®ai) o eSul tados sugeren
a n«o contribuiu no aumento da concent
i solado da maltodextrina como agente
os resultados obtidos neste trabal ho,
Assi m, oS p- S obtidos possuem potenci al [
enriquecimento de ali mentos e bebi das.

Pal abr asc cmpaovsetsas bi oativos, fen-I|licos, PANC.
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SELECCDENCEPAS DE Rhi zopus oligo
PARA ELABORAR TEMPEH

BoccAGNI R.:; ABELLA B.:; BRUGNINI G.*: RuFo C.1

1 Laboratorio Alimentos y Nutricion, Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica (UdelaR),
Uruguay.
Direccion electrénica: rbq@fg.edu.uy

sumen
Tempeh es un alimento de origen »Og®tal c
sultado de un proceso de fermentaci-n en
gumb/roesceyr eal es y hongos filamentosos del

rmentaci-n el hongo crece formando una r ec
e une | os granos en un nuevo producto de \
i opus ol icpnmspadreusadeas | a especie m8s adecu
empeh y sus caracter2sticas dependen de

seleccionar cepas de crecimiento r8pido
a NRRL (ARSni nuUSDA)arperla ti empo de fer mer
araron muestras mezclando | os -Br@phosonoc
ras de | as cepas NRRL 2549, 2710, 3271,

concentraci-n de @&, DOcuba0odneapdRaliLg Pe
uci -n del micelio a diferentes tiempos d
cepa se evalu- a trav®s de | a deter mi nacf
|l a matriz der d@caiarbiag rot. o Lfa%n gciucrov as
DMFit, obteniendo | os pa(ei8mxe)t,ros

encia (fase | ag), ADN f¥ngico i
e
a

(0]
~+ N

o T —

n
[ | a e hd rfaBdr ko r afsae® laaganzar Y
e s 24 horas de fermentaci: - n, pH f
do en cuenta que no se desintegra f 8¢
sol a pi ezastcrodhresn var. e cTiomiaes n
eraron micelio visible a |Ias
9. Medi ante el model ado de |
cepa que | ogra alcanzartsempal bue mBRE
(17 horas). NRRL 66270 tuvo | a fase | a
o0s tempehs -6v,ar,i aesothna nednot rdee nét,r20 del ral
S que presentaron mayor resialhemadas de
S
0

T oo T T T < wnw—rhTcooo0cCcOT QOO gO T TS MO
DO DO DOD® DY TOWSSOL-TODCSCODSSSDODO®D —OD
< SnNTOnNTLLOOO DT O
Q 7 ~—=o OO —TT Q9 —

cepas NRRL 5905, 66270 y 66271. Cons
n mejor potenci al para desarrollar el

Pal abrastempebs: Rhi zopus oligosporus, f er me
vegeg al e
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STuUDY OF THE MI CROSTRUCTURE OF | CE CREAM WI

ALMEIDA F. H. S.%; MULLER F. K. ; COSTA M. P.%; FRANCISQUINI J. A.; SOBRAL D. ?;
TAVARES G. D.%; PERRONE |. T.%; COSTAF.F.%: TEODORO V. A. M. 1!

1 Federal University of Juiz de Fora, Minas Gerais i Brazil
2 Candido Tostes Dairy Institute i EPAMIG, Juiz de Fora, Minas Gerais i Brazil
Direccién electrénica: fabianofreirecosta@gmail.com

Resumen
ce creams are compldexys ygteeems ngst avthiolsiez st r

I

gl obul es, air bubbl es, sugari mdOmcien cdiya me|
di sper sedf rionzean npohna s e . Mi |l k protein concentr
intact proteins, onMhihihgh rhbeiscelrosgeisc alh ev glrwe,or t
(80% caseins and 20% serum proteins), as WE
excell ent nutritional, technol ogical, functi
providing t he devel wpmhntanofexpebbenots cost
Understanding microstructural aspeuabkityg and
i nnovative ice <cream. By exploring the sci
i mprove ice cream formul atingn i andnop e o caestsrial
satisfying end products for consumer s. Wh e r
possible to use direct, indirect and/ or dest
Mi crostructural assessmentuttiaonyevegati plaramad
arrangement The objective of this work was
creams with or without the additioimoadbr MPC
(without t he addfoubddnmooufnt MPod r @abdediends pand ano
consi deeawtdaecording to specific | egislation.
electron (Hitachi: TM3030) microscopy were u
(PZ) and polydi spersity i ndex (PDo) z®e0e o
(Mal ver nE, Worcestershire, United Ki ngdom) .
observed in the three treatments. No differe
mi crographs. The DHM of the particles was 5
(doubnde)351.21N22.15 (source). PZ and PDI we
addition of MPC 70 to ice cream, in the prop:
the desired fppeuw bdeneit mwoecfeo fpr ot ei ns. No maj or d
obserivnedt he microstructure bedaetednmed died csea mp |
treat ments i nit omrbgaabripolne ,t od etnhoenst r ati ng t hat
process used was efficient, maintaining a un
prodevts uat ed.

Pal abr asl ccd acvreesa m, hi gh protein, MP C, nutrit]|
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ALI MENTACI CN SOSTENI BLE: MEZCLAS LEGUMBRES

CON DESPERDIEGIEORAL ES

NAVARRO CRUZ A. R.%: VERA LOPEZ O.%; LAZCANO HERNANDEZ M.1; KAMMAR GARCIA A.2;
CORTES LOZADA A.1; SEGURA BADILLA O.%; QUEZADA FIGUEROA G.3

1 Departamento de Bioquimica-Alimentos, Facultad de Ciencias Quimicas, Benemérita Universidad Aut6-
noma de Puebla, Puebla, México

2 Direccién de Investigacion, Instituto Nacional de Geriatria, Ciudad de México, México

3 Facultad de Ciencias de la Salud y los Alimentos, Universidad del Bio-Bio, Chillan, Chile

Direccién electrénica: addi.navarro@correo.buap.mx

Resumen
Los residuos agroindustriales obtenidos
[

representna materi a pri ma nutritiva, econ -
ambient e. Estos residuos han |l amado | a

fuente de compuestos bioactivos, como pol if
di et ®t i cas . sLuabsprhoadu cntacss dfer ut al es y vegetal e

bajo costo para valorizar e incorporar

emas sostenibles de producci-n de al

mbre podr2a brindar una alternativa
ent e.

cKQQ o wmwc o

(@]

rabaj- con c8scaras de pifa y naranja,
nfectadas adecuadamente, secadas y mol
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0w —F PO —"TCCcCO—~0no

| ograron obtener formulaciones de chor

buena aceptaci - -n sensori al en escal

tuciones.
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uctos alimenticios, por otra parte, el
ar presi -aurssoobsr enatousr alees de | a Tierra

esados, |l a carne y | os productos c8rni

idos de | os prloduwateod al Footmbd sn,acgorn despe

bj etisamaorfolué ad diversos productos a part
t-lad glsmbr es, veaddtiaain.dro ysusu aporte nut

el eccionaron | as mat er ipa o dpurcitmas ap a&rl a bloa:
fueron evaluados para su aceptaci-n sens

soya, gal l etas con harina dterilgeac hwglaardeui
a helado con harina de c8scara de naranja

onal mente alguna mejora en el cvalsorsimut
esiduos vegetales se pueden transfor mar
i onal adicional sin afect aerstsuudi ac enpot astk

tos suplementados con residuos veget al
beneficios para | a salud deosuna ampl.i
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ALTERNATI VA SOSTENI BLE: OBTENCICN DE NAN
A PARTI R DE CCSCARAS DE HUEVO PARA | NDUST

LoPEz DE LA PERA H. Y.1; ANZURES GAONA . E.; HERNANDEZ CENTENO F.1;
HERNANDEZ GONZALEZ M.}: LOPEZ BADILLO C. M.%;
RODRIGUEZ HERNANDEZ A. M.2; ZAMUDIO FLORES P. B.*

1Universidad Autdbnoma Agraria Antonio Narro. Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos. Calz.
Buenavista, Saltillo, Coahuila, México.

2 Universidad Auténoma de Coahuila. Facultad de Ciencias Quimicas. Republica, Saltillo, Coahuila, Mé-
Xico.

3 Centro de Investigacion en Quimica Aplicada. Laboratorio de Biociencias y Agrotecnologia. San José de
los Cerritos, Saltillo, Coahuila, México, C.P. 25294

4 Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Laboratorio de Carbohidratos, Empaques y
Alimentos Funcionales. Cuauhtémoc, Chihuahua.

Direccion electronica: yajaira.lp@gmail.com

Resumen

La cantidad total de desechos anual es de <c 8¢
de desechos pl 8stiloess og®Wwaniosgrcasan ag o. E I m;
de | a c8scara de huevo contribuye al probl e
gener al mente se eliminan en vertederos vy, p C
de contaminaci -n con prnoideunctcoi -mui cdreo boilaonroe.s vy

El objetivo de esta investigaci- -n es plantee
| os desechos de c8scara de huevo, a trav®s

actual mente son de inter®s en di cxemsds uicecdu
y farmac®uti ca; i ncidiendo as? en el bi enest

ambi ent e.

Las c8scaras de huevo se sometieron a un proc
en part2culas m8s pequefYfas paeapa@mene areslui :
calcinaciones a diferentes temperaturas con

carbono y convertir el carbonato de calcio e
Como resultado del proceso anterior, mediant
FTI'B sorrobor |l a obtenci-n de |l a fase de

600 AC.

Pal abr assCéascarade buevo, Nanoparticulas, Aprovechamiento, Medio
ambiente, Industrias
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BARRA TI PO SNACK A PARTI R DE HARI NAS D
Y RAQUI S DE PLCTANO

MARIN-ARANGO Z.%; QUINTERO L.%; ALZATE A.Y; BURITICA M.}

1 Facultad de Ciencias Agroindustriales, Universidad del Quindio, Armenia, Colombia.
Direccioén electrénica: ztmarin@uniguindio.edu.co

Re s umen
Elyac -Sma( | a8omalsi)f celsi uusna Asteraceae de | a re
como alimento bajo en calor2zas con buenas pr
reducci-n de glucosa en sangre. El raqui s
domi ni ton hmusa AAB Si mmonds, es poco utiliz
desperdici o, pero con un buen contenido de
funcionales del v8stago de pl 8tano y el yac:-
de pruebaami tasi yoqglur2omat ol - gi cas. Las mat er
desinfectaron, se adecuaron, deshidrataron,
producto base para el desarroll o del snack
propusieron 2 f or%udlaacriaondkee :hwedvoy, 35 y 1% es
y 22% miel, 40 y 5% harina de raquis, 3 Yy Y
la primera y seg da formulaci-n respect.i
semill as de <ch?2a 30% marinhta@sdseyanezrc, a
c h

5
n %
y t
homogeni zaci - n ompl et a, se mol dearon 'y
i sico
0

a
o
r
propi edades gu2mi cas y funcional es |
91, 68 01, fenol es: 111, 42N6, 33
i 0 318290, 05N9779,39 mg Trol ox
para yac-n:w homeaadn, d®3 ,
mg AG/ 100 g, ABTS: 485686, 29
mg Tr alldax/db&0 pa.ralLdsa reag i na
2N0, 32%, grasa: O0,29NO0,20%, fib
3N25,86 mg AG/ 100 g, ABTS: 32¢
5,88 mg Trolox/ l1@@dg. 6Pa&r7& NtDg roi4
a N
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a: 1, 432N0, 020 %, fibra:
84 mg AG/ 100 g, ABTS: 27
mg Trolox/ 100 g. Para el
2, grasa: 1,013N0, 701 %,
0 g, ABTS: 374336, 89N9
rol ox/ 100 g, dur ez a- 631
99 8 7 5 Nedl, dl2t6i%; i dadhesO,vi dad:
936, 477N890, 664 y masticabilidad
n grasa, con alto contenido de cc¢
, sin adiciurnaddaes ,a zehc aarne8sl,i snis ¢
con un snack comerci al mostr- que
mayor tiempo de masticaci-n, esto
aqui s.
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Pal abr a®A\ntl @« ehdaarnitnreas,, v8stago de pl 88§tano, se
fisicoqu2micas.

104


mailto:ztmarin@uniquindio.edu.co

Bl ODEGRADABLE STARCH FI LMS | NCORPORATED WI T
LEAVES FOR FOOD PACKAGI NG APPLI CATI ON

RABELO VAZ MATHEUS J.%: FREITAS T. F.%; ZAGO L.%; LEITES LUCHESE C.3;
DE ANDRADE C. J.*; CAVALCANTE FAI A. E.12

1 Food and Nutrition Graduate Program, Federal University of Rio de Janeiro State (UNIRIO), Rio de
Janeiro, RJ, Brazil

2 Basic and Experimental Nutrition, Institute of Nutrition, Rio de Janeiro State University (UERJ), Rio de
Janeiro, RJ, Brazil

3 Latin American Institute of Technology, Infrastructure and Territory (ILATIT), Federal University of Latin
American Integration (UNILA), Foz do lguagu, PR, Brazil

4 Department of Chemical Engineering and Food Engineering, Technological Center, Federal University of
Santa Catarina (USFC), Florianépolis, SC, Brazil

Direccion electronica: pbethfai@yahoo.com.br

Resumen

The use-immfduasgrmra al residues for the devel opme
to the development ofoxmbcemaustaahsabilleat nmay
with foods, i ncreasing shelf |l i fe and safet:’
and bioactive compounds Oandaaomi ghityasaomdI phyyp
properties. This study developed biodegrada
incorporated with oli ObebeatiLbpaanbed®@line Ve
from Serra da Mantiqueira, Brazi|l (22A28' 05"
(65AC/ 12 h), ground, sieved, obtaining a fI
to find the opti mal conditions for fil ms de

design (CCRD) was performed to evalwuate th
cocnentrati ems:(ZB3:afrxch: pectin) and olivée | eaf
30% based on biopol ymer content) on the re

properties. Ot her parameters were fixed as f
based ohymémpoontent. The mixture was heated
and 0.3 g/ cfmd r noifn gt hseo Ifuitlinnn was poured ont
(35AC/ 20 h). The films were stored at 25A(¢
The thicknfedamsofvatrhed from 0.13 to O0.17 mm,
el ongation at break varied from 2.67 to 6. 8!
The increase in thickness and tensile strenc
and olivent|lowhi tentecrease in starch conte
concentration resulted in greater flexibilit
Thus, |eldifwar was able to increase the mech:
making the polymeric networ k hhmome cao mlseipwe f i
which showed homogeneity of the matrix and t
moi sture content and water solubility of the
to 87. 73%, respectively. Ther diumgdi)we fpy dhavet
contributed to these findings. The water vap
0.89 g. mm/ h. mj. kPa, indicating that a higher
barrier property of the ffarl mfsiil M hgr odpuadtmi are (
starmpektin and 16, 5% of olive |l eaf flour (bas
of this study highlighted the potenti al use
formation of Dbioplastics.

Pal abras cclrauéar b b ye coadruosmays;tvea | arijom& t i v e
packapiowagctivity
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BLUEBERRY POMACE EXTRACTS AS NATURAL COLO
FOR MBIAKED | CE CREAM: NATURAL SOLVENTS AS
FOR CONVENTI ONAL ORGANI C SOLVENTS

MONTEIRO C. S.%: FRIEDRICHS D. G.1; DLUZNIEWSKI L. T.%; SMANIOTTO F. A.%;
DOS SANTOS B. A.%; SomACAL S.%; BIANCHESSI S.%; EMANUELLI T.2

1 Federal University of Santa Maria, Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brazil.
Direccién electréonica: camila.monteiro@acad.ufsm.br

Resumen

Nat ur al solvent s, such as aqueous <citric aci
solvents (NADES), have recently emerged as
oragni ¢ sol vent s, which are toxic and poll ut
pigments, |ike anthocyanins, can replace art
| abel food products that can also potenti al
objective of this study was to investigate

alternatives for obtaining blueberry bagasse
coloranbasadmit& cream. The extracts of blue
the solvent AqueoBBE)XAaftdAqgukRreusGAvent NADES (
glycerol :citric acid in a -Bio)l awe rreatii rov eosft i @.:
reattiggse natur al c ol amgedthtisca ncraeam I fkor mul at i o
wit hegauni val ent anthocyanin content, were com
an organic solvent DbBE)e,d whni cnihe tvhaasn od | i(ndSnat e
used as a food coloring. The ice cream form
instrument &alhacakteristics (ClIlELab Space) anct
" @hteéhcakp p I y " anal ysis (CATA), al ong with
nsi n, gas retent-BBni aedcmeéami pges dADES
S e A9nkW9¢olICér 10@a* 7, h* 354.87) and
ot her formulations (p<0, 05). Howeyv
i c, bitter and astringent taste, res
Ala*C®2.2731, h* 354BBE 2()a*and. 3lh,e COS 2
showed technol ogi cal characteristics
color and slightly | ower expansi on,

ce comparrceld ftoor muHet contBEp < @®@.e0 5c)r.e ah
ated greater color stability, regar
the control group (p<0.05), st a
bl colornsnwitle klkealmer rFyor o ing
h erent sol vent s s hBoEweidc esi mi
t stable option in terms

r g anica-bdassoeldv esido | vweintth tao coi
ready to use as an ice ¢
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CARACTERI ZACI CN FI SI COQUEMI CA DEL ACEITE
DE ISEMILLA DE ORUJO DE UVA TANNAT

OLT V.!; DAUBER C.!;: FERNANDEZ A.}; ROMERO M.'; CHAVARRIA C.2;
ROSELLI R.%;: MACHADO A.* DUBARRY D.* VIEITEZ I.1

1 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, UdelaR, Montevideo, Uru-

guay.
2 Centro de Investigaciones Biom®dicas, Facultad de Medicina, UdelaR, Montevideo, Uruguay.

3 Departamento de Produccién Industrial, Facultad de Ingenieria, UdelaR, Montevideo, Uruguay.
4 Vitanna, Ruta 73, Maldonado, Uruguay.

Direccion electrénica: volt@fg.edu.uy

Re s umen
E I aceite extra2?do de | as semillas de wuva,
principal subproducto s-lido generado en | a
una fuente naturalofder glcegdospaglriafsersqgl ¢ 0,c en
Las propi edadiems Wietbracatev e, derivadas de su
compuestos bioactivos, y su destacada estab
prometedor en |l a industria alimentaria, cont
en | a producci - -n deomtlaxten,t osl. [Eme eesrtee est u
obtenci -n del aceite a partir de Vsdmisl Ivasninmc
Tannat) y en su posterior caracterizaci
terminar | a hume &gd dy seld ec d latse rsiedmd Ideasl, as
perfil de 8cidos grasos, el contenido de t
medici -n del 2ndice de per-xidos, l a es
fenol es tades . mEntdestl dmsades,uldea enconi
Tannat presentaron un conten
i o del 7,50 N 0,15 %. Respe
or d et dpais- ri)n,i ci mé ede d&K g a N x
ndo ¢ S est8ndares de consumo SeEe
| . La estabilidad oxidativa del aceit
fenoles totales obt3enmgloGAR/ek gdede2 lac
, se deter min: un contenido de tocofer
usi - n, |l ogramos obtener y caracterizar
uva Tannat medi ante un m®t odo de oexvtalaocrci aln
principal subproducto s:-lido de | a industri a
en este sector. Se continuar 8 con | a opti mi
prensado en frzo donde el aceite obtenido
fisogqu2micos y sensoriales.
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CARACTERI ZACI ¢ N QUCMI CA DE POLVO DE ORUJO
TANNAT Y ESTUDI O DIENISBU LBIDOACDO SP
EN VOLUNTARI OS SANOS

ARAUJO V.12 REYES A.2; MASTROGIOVANNI M.23; OLT V.% VIEITEZ |.*; MACHADO A.%; DUBARRY
D.5%; ROSELLI R.%; AICARDO A.?"; RADI R.?3; CHAVARRIA C.?

1 Departamento de Alimentos, Escuela de Nutricion (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

2 Centro de Investigaciones Biom®dicas (CEINBIO), Facultad de Medicina, (UdelaR), Montevideo, Uru-
guay.

3 Departamento de Bioquimica, Facultad de Medicina (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

4 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, (UdelaR), Montevideo, Uru-
guay.

5 Empresa Vitanna - Orujo de uva Tannat, Piriapolis, Uruguay.

6 Departamento de Produccién Industrial, IIMPI, Facultad de Ingenieria, (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

7 Departamento de Nutricion Clinica, Escuela de Nutricion (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

Direccion electrénica: varaujo@nutricion.edu.uy

Re s umen
Vitis vinz2fera L. cVv. Tannat es una varieda
representa m8s del 25% de | a producci-n de u
generan diversos subproductos, el orujo cor
semillas de | a uva que resulta del proceso d
propuesto diversas alternativas para | a valo
al t wd “amenes que s e producen anual ment e, S i
di sposici-n final. En este trabajo se compar
cual es provienen de distintas Se i
orujo afYo 2023) pypl moesleer @ar uj o
real i z- una extracci-n hidroalc
polifenoles totalCeecbmM®eal
y el per fi3-bl ggeer f HRE/EMS . E contenido de pol
obtenido para |la muestra 1 fue 223N 1mg GAE/
351 N 7 mg GAE/ g extracto seco. E R3-orl eelsa c is-en
e
[

T
-0 0 O
) D

p dath
|

emp | una estr at elpd sadde -4B5W SHR Is@ | os resul
pr el mi nares permiten detectar mon- meros, tr
de polvo de orujo. E I ang8lisis cuantitatiwvo
embar go, | os resultadobBaprménomresreisvehds caa
de fIl3amMaers y mayores de di meros, tr2meros y t
a muestra 2. En este proyect o, i nteresa g
ud de | os bioactivos aptesenstteprepusio evalj
|l a biodisponibilidad de |l a ingesta de p
ecientes de polvo de orujo (2, 5 yv 10 g)
l untarios sanos (n=5). S ed itfoemaernot ne smut el setnrpaos:
horas). A continuaci-n, se realiza una ext
a-g-alnes. La evalwuaci -n de | a -B»aloeld spenimbt E
ti mar el consumo de pol vo denwmerutjroacn eme
gni ficativas en plasma de | os bioactivos |
apas, se plantea escalar estos ensayos y r

O N o FPTO<KOQOnN YD
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CASCARILLA DE SOJA: UN SUBPRODUCTO CON P
COMO FUENTE DE ANTI OXI DANTES NATURALE

GONZALEZ C.1; SANSONE A.1: FRANCHI |.1: BERNAOLA C.1: LARREA A. 1
KNIAZEV M.1: DAUBER C. ! IRIGARAY B.1: VIEITEZ I.1

1 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, UdelaR, Montevideo, Uru-
guay.

Resumen

La cascarilla de soja (CS) es el principal s
grano de soja para | a producci-n de harina Yy
grano entero, el cual puede ser revalorizad
Tambi ®n , es una fuente de fibra diet®tica gt
productos ali mentarios. Actual mente, se gene
afYfoekde subproducto por | o que buscar su apr
E I objetivo de este estudio es |l a caracteri z
de compuestos con propiedades antioxidantes

gu2zmica: vertracci-n asistida por ultrasonid
extracci-n se realiz- una caracterizaci-n de
evaluando su contenido de humedad, ceni zas,

present - ouncoenlteevnaiddo de fibra: 67,98 N 0, 68%
grasa: 1,78 N 0, 24%. E I contenido de humeda

0, 9 10,56 N 0, 16 % eys ple cdtli vNa nDe,n0t%e%, Asi mi s mo,

CS en relaci-mMealpotohteaeanlde totales (Folin
antioxidante (ABTS) y el perfil de fenoles prt
totales de 0,68 N 0,98 mg g&8lico/g muestr a,
de 19,27 N 0,d»®/ dmmuue siter &r ol

Posteriorment e, se realizaron extracciones

cabo un total de 15 extracciones seg¥%n un di
de 3 niveles con 3 factores, cuyas deari abl
extracecdoenO MRAutos) ,-1gd48Odnawaat 610§ sol vente
mezcl as etanolFbAgEAS500)1000® una relaci -n 50
rendi mientos de | a URAE2%,aroflas ®mv Snndtorsee 3u néa
posi ti viancroemmernt o en el tiempo de extracci -n
incremento en el porcentaje de etanol en el

E I contenido de fenoles total-kl, 2d emgl 0oGAEe/xgt ri

extracto. La c apacdied aldo sa ne x torxd adtahQ 8, v a OMOL e r
Trolox/ g de extracto. El mayor efecto en am
porcentaje de etanol con /) %n8xi md aenmlel ent
En conclusi - n, | os extract opsaroab tseenri dwtsi |pirzeasde
antioxidantes naturales en diferentes matric
investigaci - n, tanto | a cascarilla de soja c
se determinar8n sus efectos sobre este ali me
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COENCRSULATI ON OF VI TAMI NS D3 ®GAND ENZI IYNE ABBRE
BI OMASS BY VACUUM Bl OSORPTI ON

CosTAT. J.%; THOMAZINI M.'; FAVARO-TRINDADE C.S.t

1 Universidade de Sao Paulo, Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, Pirassununga-SP, Bra-
zil.
Direccion electronica: tatielly.costa@usp.br

Resumen

Vitamicifsneiaqgui nome()chahecadl ci ferol), when C C
enhance the benefits of bone metabolism comp
each vitamin, of fering an i mportant contri bu
healt h. Deficiencies of these micronutrient s

consequences, highlighting the i mportance of
addr ess t he probl ems associated wi t h t he I
mi cronutri enitrs.p&/iittiaanulna™, currently faces a

maki ng it a priority target for fortificat
itheraction between these vitamins aic$ salaso ai
cofactor in the adépemadeon pfotveitrmsni nc®ntr ik

cardiovascul ar heal t hzenclanpstuhiad i onntod xtt,h etstet
br e®eyreast bi omass proves t o be a promi sin
approach, as it is a sustainable matrix and
of micronutrients and bioactive compounds. T
cencapsulbatiwint amama 2 #n residu@al ydasetwercel |
(Saccharomyces) phaystwasisaumsuaised bi osorption and

influence of pl asmolysis pretreat ment on th
bi omass was succestsher| yewasdhteeld aindt o t wo eq
part was not subjected to any pretreat ment

subjected to plasmolysis with NacCcCl (this san
treatments were | o(@0gdmw)t Bndi( 2&®D@womi/ MLK usin
vacuum sealing machine. Quantification of t*h
hi g@glerf ormance | iquid chromatography. The r es
of 43.08% and 27 .@ac©%sifDoira emi tyaenaisnts aknd 73. 05 %
for pl asmol ysed yeast cell s, respectivel y.

vitamins in plasmolyzed yeast cells indicate
the ability of yeast cealiltsaminscapther esiagmd fhbic
in biosorption efficiency between the vitami
due to differences in the affinity of yeas:

properties of the vittaemi aacst itdratand frl eiteenrctei drh

Pal abr asSadaheaersamy ces, pnaesnaoguiammounse, chol ecal c
pl asmolysis, sorption.

110


mailto:tatielly.costa@usp.br

COMPARACI CN DE LA ESTABI LI DAD TERMICA Y CA

DE COAGULACIC¢N DE LA LECHE PRODUCI DA POR V

EN SI STEMAS DE PRODUCCI CN CON ALTA, ME D |
ASI GNACI ¢ N DE PASTURAS

BEJARANO E. E.»: JORCIN S.%; GARAY A.L: KRALL E.?% VIEITEZ |.3; GRILLE L.% LOPEZ T.2

1 Unidad Tecnoldgica de Lacteos, Instituto Tecnoldgico Regional Suroeste (UTEC), La Paz, Uruguay.
2 Carrera Tecnélogo quimico, Instituto Tecnolégico Regional Suroeste (UTEC).

3 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR).

4 Departamento de Ciencias Veterinarias y Agrarias (UdelaR), Paysandu, Uruguay.

Direccion electronica: edinson.bejarano@utec.edu.uy

Re s umen
La ali mentaci-n con pasturas es un sistema c
y funcionales de | a | eche. Sin embdarngiov,els ede
inclusi-n de pasturas, en | a dieta de | as
tecnol -gico en |l a | eche. En ese sentido, se
t ®r mica (ET), el tiempo de coagul acienn oenzi
( K9 par a | as |l eches, a pH nati vo, obtenid
caracterizados por tener alta AR)7 4(% ™NBS% dye
(BP) asignaci-n de pasturas (<60% MS)
o. Losradmtioosatados por medi o del progr
s de varianza con el nivel de pas r
S ¥y pH como covariabl es. Se enco r
P tonar MMPpgcBP, en |l a ETL con 207 4
ctivament e, | o cual se puede relacion
mayor con respecto a |l os otros dos
1 mg/ 100 wLBParaspRctMvament e, | os
il eron entre 6.55 vy 6.82, no tuviero
| agdonp parprBsgnKaron diferencias si
e mas evmdausadAB. pLesent ar on mej or es
dad de | a prote2na frente a | os trat
r
2
c

a
a
(

S n o
=35 —~+

217
O g

o
QO
(7))
O - d— 29O
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~ O C -

e

r

S si s

t
ventajas desde el funcionamiento d

sticas abéeesolqugei cdeb efna vsoer estudi ac

a en | os tambos del Uruguay.

Pal abr aspastawress,: estabilidad t®r mica, coagul
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COMPARACI ¢CN DE METODOS TRADI CI ONALES Y AL
VERDES PARA LA OBTENAXINDSDE EX
A PARTI R DE SEMILLA DE UVA (VITIS VIN

MARTINEZ A.%; ABIRACHED C.2%; VIEITEZ |.2

1LATITUD, Uruguay.
2 Facultad de Quimica, Uruguay.
Direccién electrénica: amarti@latitud.org.uy

Resumen

Laextracci-n de aceite de semilla de wuva y r
constituye un punto clave para | a valorizaci
el aboraci-n de vino. EI procedi miento m8s wut
porolsent es, debido a | a simplicidad y bajo
t ®cni ca emplea hexano como solvent e, el cual
de inter®s, comprometiendo | a calidad del pr
de enarmonalfternativas para |l a extracci-n de

mayor calidad, minimizando el i mpacto econ- m
comparar | a extracci-n tradicional de aceite
m®t odos iavlotser nmdmo | a extracci-n asistida pc¢
supercr2ticos (SCF). Para el l o, |l a UAE fue
60 minutos, con hexano y etanol como medi os
fluidos supeamar?idn coemo searti abl es l a presi

temperatura (35 y 50AC), y se utiliz- et ano
utilizados, |l os mayores rendi mientos se obtu
en peso para | a exBEIlr arcecnidinmipeorrt oS omx8hxliemo. obt er
del 8,5% (400 bar y 50AC y 10% de etanol),

resultados hasta un 25% mayores (20, 2%) que
(180W, 6 0mi n con etanol . fuesomrmxtrmraatcober iodb
determinar su contenido de polifenoles total
grasos y tocoferol es, revel ando su potenci .
product os farmac®uticos. Este tarparboavjeoc h &1 e
eficientemente el potenci al de | as semil | a
alternativos puede no s:-1 o mejorar | a eficie
contribuir a |l a sostenibilidad ambiiemtpals al

de extracci - n.

Pal abras semalvvkea de uv a, fluidos supercri t
ultrasoni do, poli fenol es, compuestos bioacti
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DESARROLLO DE HELADO CON LACTOSUERO.
ESTUDI O DE PARCMETROS DE CALI DAD

CALDERON L. M.%; GONZALEZ L.1; QUINTERO-CERON J. P.%; CUFFIA F.1; Rozycki S. 1

1 Instituto de Tecnologia de Alimentos 7 Facultad de Ingenieria Quimica, Santa Fe, Argentina
Direccion electrénica: leo_caldera@hotmail.com

Resumen

El |l actosuero tratado como residuo es un sub
i mportanci a su adecuada reval ori zaci - n p a
nutricionales (prote2?nas de suero y <calcio)
ali mentioa demanhda. Se desarroll aron formul ac
concentraciones de | actosuero agregado, en r
E I objetivo fue evaluar este efecto sobre
comparaci -n con un iHdsnardoo) .Colnat rfodr nfuHG c i n i
en pol-6/%) ,(2Leche-1&8®%) erya diedsc4®Bmad&r €% , ( 5

Sacarosl®d%) 12 Gl u-tposS®%®) (0G6mald ,Ga%)y, (Ggma -X8ntic
0, 3%) , emul s-DpA%ht ey (ABgouZa) . ( 6De eval usasr on p
fisicoqu?micos (pH, Acidez, %SLNG vy %MG) vy 1
derretimiento y tiempo de ca2da de primera
destructiva (viscosimetr2a). Adem8s, se eval
trav®sn daen8l i sis descriptivo ctealtirteantaidvoo ((PGEIE
Las formul aci ones desarrol |l adas no present
significativas ( DES) entre s 2, de caract el
resultando un= pé#, @r oameidd ®z : 150D) , porcent aj
grasos (SLNG) superior a 6% (11, 3%)-6y 483t er i
clasific8ndose como helado de crema (CAA).

Las propiedades funcional es s e mant uvi er on
for mul aci ones, con un %Overrun cercano al 40%9
de agregado de | actosuero; |l eve variaci-n so
con retardo de hasta 30% del tiempo de ca?
reempl azcohedepdr | aodasuderase. mbrest ras (con ree
s e destacan | oBalaattraibbiutiodsadng ie f Suani iddaadd d e ma
Cremos(ipgwdt uaci -n > 7, muy perceptibles). No
(>95% PSE), ilnadiadincdio- mqudke | actosuero no per |
EI aumento del reemplazo de | actosuero gener
de Kokinil) (Gbobbebacionado directamente con
1U got a. EK( padiSenet consi stenci a) aument - 1,6
HC, promoviendo mayor consi stencn,al ejy§8 ncdarspeor
moder adamente del comportamiento Newtoniano.
los resultados muestran que | a aancciia nnedga tliay
sobre par8metros de <calidad, indicando que
producto congel ado, incrementando su valor a
Pal abr ashellaadvoe,s:l actosuero, revalorizaci --n,
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DESARROLIDE TALLARI NES CON ORUJO DE UVA

PAGES N.%: ARCE R.:; ARIAS M. E.2; TRAVERSA L.%; OLT V.1 BAEZ J.; RODRIGUEZ M.%;
MARTINEZ N.%: MEDRANO A.'; FERNANDEZ FERNANDEZ A.*

1 Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica (UdelaR). Montevideo, Uru-

guay.
Direccidn electrénica: rodrigoarce2009gmail.com

Resumen

El orujo de wuva Tannat es un subproducto d:i
antioxidante y alto contenido de fibra. En U
por | o que surge inter®s en aprovechar este s
de alto consumo con el fin de reincorporar.]
concepto de econom2a <circular. El objetivo
ca alegaci - -n fmuttroi ccioonnteelonyde ndes af i ga ciomnadse
aporte de propiedades bioactivas por incorpo
I an8lisis composicional de Il os tallarines
coolt)r deter minando contenido de humedad por
or v2a seca a 600UC, | 2 pi dos por Hara y Rai
or el m®t ode ngrn angit m®tor ycgl aci dos por difere
erde |8ci dos grasos por cromatograf2a gaseos
ontenido de compuestCoocfadn elui yos aparci Haldi ra
BTS. Se obtuvieron diifvarldenci<as0,s0i5gniegn calt i
umedad,s cenfezhra de | as pastas, obteni ®ndo
ietaria en | os tallarines con orujo. Di cho
ut ri cifeolntad odent eoNdoseeolhti bviaeron diferenci
alor >e0, Co)Nteemi do de prote?nas y | 2pidos.
I 8cido graso 18:2 como el mayoritario (3
ompuestos fen-licos no presentaron diferenc
sin wrm@lrj o> (0, 05) . En cuanto al ensayo de .
resentaron mayor capaci deandladtriovakdagnce0( 65
n conclusi - n, |l os tall arines con orujo de
otenci al comoc i @niame ntroevfalh ori zando wun subp
groalimentari a.

PO MoK oOoOw<sISOoOoSTrProOoOooTT—0

Pal abr asorcdjaovedse uva Tannat; tallarines; ant i
sostenibilidad
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DESARROLLO DE UNA BEBI DA TI PO KOMBUCHA A P!
FRESCA Y SECKRFBEACARABRCACATURRA

RoJAs ORDURNA E.'; HERNANDEZ CARRION M.Y: SANCHEZ CAMARGO A.!

1 Universidad de Los Andes, Bogota D.C., Colombia.
Direccién electrénica: ad.sanchez@uniandes.edu.co

Resumen
La kombucha es una bebida fermentada a part.

de t®, gracias a |l a acci-n de un Cultivo Sim
En paralelo, |l a pulpa de caf® es un subprodu
coaminar | as zonas cafeteras. As?2, es posi bl
prima para | a producci-n de kombucha; m8s a:
kombucha proyecta un creci miento constante,
el 203G.r abat® tuvo como objetivo evaluar el
seca o fresca sobre | a cin®tica de fermentac
antioxidant e, el perf il de compuestos fen-: |
compar amlloescade | a kombucha derivada del t®
di ferencias significativas entre | as kombuct
fresca. La kombucha con pulpa seca produjo m
az¥wmcar (3,8QQug/ 1l&80Kkommhucha con pul pa fresca
mL , respectivamente). Sin embargo, l a kombu
mayor concentraci-n de fenoles totales y act
GAE/ 330 mL y 4,03 [n0o,ch8npmmalciTh/ mlo)n | a komb
seca (67,14 N 3,18 mg eq GAE/ 330 mL y 2,16
fermentaci n (dza 10). En todas | as propi e
kombucha de t® negro estuvo p®rpremnducrae ndceo |ha
2,15% (v/v) de etanol, un valor de 4813, 80 |
TE/ mL en el d2a 10. EI perfil de compuestos
de catequinas en | a kombucha <con pulpa fre
catequinas) en comparaci-n con | a de pul pa
catequinas). Adem8s, bas8ndose en | os estudi
para una bebida kombucha, considerando | as ¢
productosicoonsbenefh | a salud y sabores agrad
de este estudio no fueron pasteurizadas, I o
eran seguras para el consumo al encontrar <1
para | evaduras, a<€l0 obHGA@MUum®mle n @ad mamrsedd.a En
conclusi - n, | a kombucha el aborada con pul pa
contenido superior de compuestos fen-I|licos
sugiere que |l a pulpa de caf® podr2a ser una
kmbucha, ofreciendo una fuente adicional de
en Col ombia y el mundo.

Pal abr asc apgdacwiecsad antioxidante, compuestos f

Ssubproductos.
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DESARROLLO DE UNA FORMULACI CN DE PASTA
A BASE DE HORIMO KA

BALLESTEROS A.%; MEJIA J.1; HERNANDEZ CARRION M. SANCHEZ CAMARGO A.%

1 Universidad de Los Andes. Bogota D.C., Colombia.
Direccién electrénica: ad.sanchez@uniandes.edu.co

Re s umen

La hormiga&atCal ae@ilgabiata de forma com¥n en |
Santander y Casanare en Col ombi a. Es consu
habitantes de dichas regiones, atribuyendo a
un alto valor nuwtnrtieciemn alr,otefmeacsi,algmasas y I
estudio se centr- en | a obtenci-n de pasta f
ser una buena fuente de prote2na y fibra, vy
consumi dor es. Seasf ocomul s®mal padée trigo duro
integral, i ncorporando harina de hormiga cul
20%. Se evalu- | a capacidad de hinchamiento,
harina de hormiga cul omées adé ftcexmiourla,s oaloqx
cocci-n y aceptabilidad sensori al de | as pas
mostraron que |l a adici-n de harina de hor mig
masas crudas el aboradas cowgs@®@mskauda Urisgo:
significativa en |l a firmeza, consistenci a, C
el porcentaje de reemplazo de harina de horn
cocidas, no se encontraron dicfter eanlcicacsntsriogn
el asticidad, resistencia a |l a tracci-n y du
tanto en |l as formulaciones con s®mol a de tri
ElI tiempo de cocci-n se Vi o0 raedqguucei dsoe siingcnriefm
el porcentaje de harina de hormiga culona eI
podr2a representar una ventaja para | os <cor
preparaci - n del product o. Durant e | an eval u
di ferencias significativas en |l a aceptabili«
color, textura y olor hasta un reemplazo del
de hormiga culona. Sin embargo, | a cwdena de
fue percibida como demasi ado baja seg¥%n | a ¢
gl obal, especial mente en | a pasta con 5% de
seguida por aquella con inclusi n del 10% vy
pot enci al de | a hormiga culona como ingredi
funcionales y nutritivos, pues no sol o contr
tambi ®1 a | a bWsqueda de fuentes proteicas s
Pal abr asercrliagviedsoi mireon ei co, entomofagia, form
mass a.
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EFECTO DE HARI NA DE ALDBRUDCHAEBYANJARCTI CA
SOBRE LA CAPACI DAD DE | MPRESI EN Y PROPI EDACL
DE UN ALI MENTO | MPRESO 3D

LEMUS MONDACA R.%: LEON E.1, VASQUEZ MONTARNO 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 efectoDgueill @ @& caohnoa oncaht@egru yao [
en |l a realizatcio- nmgpe esmwm &BIDi memmase de harina
contenido nutricional C 0mo S u alto C
ales, 8cidos grasos esenciales (EPA y D
at o, por | o quensefespeoer agli eanémawmmneben
a de arroz para <crear pastas de i mpres
ntas proporciones harina de alga de c«
var | os cambi os gue presenhalbiacnarest ac
mensional es mediante una i mpresora 3D d
na buena fuente de almid-n pero no pose
resi-n 3D, sin embargo, se espealamigdue | a
de a que | as pastas aumenten su Vviscosi da
t e
ru

al

- v un -SQ

U< 3uw-o—9
co

ngan una mayor <calidad de i mpresi - -n. A
p ebas de calidad de i mpresi -n, fidelida:i
8l isis de textur a, mi entras que a | as pas:s
uebas de reolog2a y DSC. En donde se | ogr -

comportamiento viscoel 8stico, t ambi ®n
comportami enda oa nesdisdd iqgdue aumentaba | a conce
mostrando un aumento en el &y dwlno adiemealt ma ceen
val ores de viscosidad, gracias a esto | as f
i mpresi -n obteni ®nddseaiasaxs fyi gurmrasesm8d odeue
ver el |l os resultados de textura en donde |
firmeza cohesi-n y masticabilidad. Se esper
formulaci -n de nuevos alimensesudiel i mprekicao
qgue diversos estudios de i mpresi-n 3D se ce
hi drocol oides aislados provenientes de al gac
3D descartando en el proceso @ls @enondereenads
cual combinada con | a tecnolog?a de i mpresi
consumo de algas como el cochayuyo en | a po
infantil gracias a |l a posibilida de crear f

CTOY W® —d 0 Q>
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EFFI CIl ENCY ONDAGR®I-RROBYWCTS AS AN ALTERNATI
CULTURE MEDI UM FOR THE GROWTH OF YEAST AN

BARBOSA S. N.:: SILVAR. O.1; BROD F. C. A.l; PAGLARINI C. S.%2

1 School of Architecture and Engineering, Mato Grosso State University, Barra do Bugres, Brazil.
2 Luiz de Queiroz College of Agriculture, University of Sdo Paulo, Piracicaba, Brazil.
Direcidn electronica: camilaspaglarini@gmail.com

Resumen

The i sol ation andi fifdeernetnitf i mia¢ it oor goafni s ms CC
di stinction between pathogens and those that
as in the development of studies in the area
culture media hiiondeirs prtactaippdli crmitcr obi ol ogy
universities, in addition to affecting the g
institutions. Thus, the present study ai med
alternative ,cubased mepdribad o d t sb,y f or t he c u
mi croorganisms in comparison with the standas
Potato Dextrose Agar (PDA) for bprcoeucths anse:
in thidsosangl¢ pomppe, ppeheabanana peel, appl
mel on peel, pineapple crown, corn sdtwerwe and
dried at 60 UC wuntil constant weicdletmi cgl ou
anal ysis of pH, moi st ud e¢ arpbrmhitydrnagt eass. h,Tol i€
efficiency of residues in microbiological gr
powde#qpr bgucts mixed with bacteriological ag
sterilized in an autocl|l @ase dmheée pdeélurodd tihret ane
adjusted to 6.5 for bacteria and Acdédt édmactyenm

ace$al monel,bal mgppiSlhagel |l a sonnei, Stapmgl oc
t he y Sagstcharomyces Saeckeampeaka®alcdchar omyces
bayarmwmsCandi da tr pimp&liins waste had the hi ghe

content, 25.69 and 9. 13%, respectively (p <
presented the highest content of (mBi9n e0r8a%)s, (
respectively (p < 0.05). In general, yeasts
medi a, not rarely exceeding the CFU/ ml of tt
although they had presented satisnfagotroty draa
a result inferior to that of the standard me
| east effective  Ac atso btaltd, &ESbamitctgeitoaoccaunsd aur e
Sal momel.l &a hey di di®'al mgrmeWwl! arnt ocalisto. chedi aot ¢
made with orange pomace, apple peel and p i
alternative cul ture mpdoductbsa,seds ohe asoiobdl eb
practices, especially for yeasts i f the main
or ¢greeat han that found in the PDA.

Pal abr asVed atvelsl:e -wast ecul owre medi um, bact e
gr owt h.
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EMULSI ONANTES DERI VADOS DE Bl OMASA: ESTERI FI
DE ACEI TE DE FUSEL Y MEZCLA DE CCI DOS

SANTOS M. MAGARIO .1 MILANESIO J. M.Y; VELEZ A. R.12

1. Instituto de Investigacion y Desarrollo en Ingenieria de Procesos y Quimica Aplicada (IPQA) i CONICET
i UNC, Coérdoba, Argentina.

2. Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ICTA-FCEFyN-UNC). Cérdoba, Argentina.

Direccién electrénica: avelez@unc.edu.ar

Resumen
La utilizaci-n de biomasa para producir prod
n | a bWsqueda de procesos yeptrodugntocse SOS,t
ado para | a obtenci-n de etanol, el cu
bohi dratos de diversas fuentes vegetal
ducto conoci do o€elomoudlacezsdlean ddeemf duisfed r ¢
|l es y agua, cuya composici-n varza seg:
e el al cohol i soam2lico el compuesto
ser utilizados como reactiomos8camorse:
X2l i cos provenientes tambi®n de | a bior
obtener una amplia gama de ®steres. Lo
il zados C O0mo bi oemul si onantes en | as I n
meindad.a EI objetivo de este trabajo es obte
dos grasos mediante <caté8lisis enzim8tica
eacci-n en pruebas de estabilidad de emul si
i pasawi liinzmodas en reacciones a 65 AC donde
1 aceite fusel con tres 8cidos distintos.
na mezcla de 8ci dosClgr/als6gs ys autnuar andeozsc | (aB d e
nsaturaq@€a8/ {aGanB Luego se |1l ev: a cabo un m
Yamer o0 HLB (Il hydrpchgHiilci cbal ance) . Este nYamer
esteada en una escalada que determina qu®
ranscurridas 24 hsgi Enopsémukcasones ©/ W, do
e |la fracci-n de aceite se vari - para camb
esteada |l ogra mantener |l a emulsi-n es porqu
e determinaron <conversioB@ls8/deé; 7T0heptaras C
onversi - -nClp&/rla6 ufnlBe de 79 %. Los resul tados
tratamiento posterior fueron sometidos a | a
mezcla de ®s-CéBefi&o6daenuhRBB requeriidozalhdedadec
emul si -n 78% agua 17% aceite y 5%-lr8o/dluéct o

omnm—Ta TS TC R, T T T OT VOO nOC O

se comprob- que el HLB ser2a menor. A su vez
mej ores para emulsiones donde | a fracci-n de
del HLB requerido.

Pal abr asbicdeamwelssi onantes, esterificaci-n, ac
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ESTUDI O REOL¢CGI CO DEL EFECTO DE LAS VARI ABL
TERMI CO EN LA GELI FI CACIECN DE LAS PROTECNAS

BALDOR S.%2 TORRES P. B.3; NARAMBUENA C. F.2 3 BOERIS V.12

1 Universidad Nacional de Rosario. Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmacéuticas. Area Fisicoqui-
mica. Laboratorio de Investigacion, Desarrollo y Evaluacion de Alimentos. Rosario, Argentina

2 CONICET.

3 Universidad Tecnoldgica Nacional. Facultad Regional San Rafael. Grupo Bionanotecnologia y Sistemas
Complejos, Argentina

Direccion electronica: sofiabaldor@gmail.com

Resumen

E I suero | 8cteo ( SIL?)queisd oe |ldes ulbap reoldaubcaroaci - n
| actosa, prote2nas, mi ner al es, et c. Las tecn
|l SL, obteniendo concentrados de prote2nas
l i mentaria. £stos (rVRd3e5n)e ny eunnt r85 % n( VBFRBROB 5 )
se emplean en productos de panader 2 a, p oSt
ropiedades reol -gicas y texturales. Dur ant e
orman redes tridi mensisenaleds® iar rl eav edressinbalteusr,
us principales prote2nas. Los resi duos d e
oval entes intermoleculares durante el cal er
erramienta %til para estuddaad dea eesvtool su csii-snt ¢

bjetivo de =este trabajo fue caracterizar

e
a

y

p

f

S

c

h

o]

di spersiones de WPC mediante ensayos reol
di soluciones al 20% de WPC80 (pH=6, 20) y S
cahtamiento / isoterma / enfriamiento en un
con una frecuencia constante de 1 Hz y una a
TA con geometr2a de plato paralelo. Se inve
vel ocdedladpr oceso desde 3 AC/ min hasta 18 AC/
y tiempos de reposo variable (300s, 600s y O
analizaron | as r espuey tvaiss coodsl? | (aGoanog8 dtai ¢ @ mp@
de gelithi¢dgel ). E I efecto de | os f ®&denm ores
di ferentes instancias vy | a Tgel se anali zar
softwar éeEXDpesritgn Los reogramas evidenciaron 2
observ: i nueid@@Mmeomeorqt ami ent o de f |l&w@b6do) ; €
corresponde a | a Tgel, y finm&Sb@eommor teaamileant
el 8stico) Las Tgel oscilaron entre 77 vy 90
temperatura, re@m:vtard&rsdcasema'lygnerleseveIocidades
La 66| finalizar el alentamiento resul t - n
temperatur a (p=0,0183). E I m-dul o el 8stico |
i ncubaciones m8s | ar gast oys.c aSiem temb aerng 00,s um8as
sistemas se enfriaron (25AC) nNoBg “%“oohakcuser - f
se |l ogr - caracterizar el proceso de gelific
identificando el efecto de cada factor anal.|
Pabras cdwmeres:|l 8cteo, grée@lsoglieaprote?2nas,
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EVALUACI ¢N DE FACTORES DE EXTRACCI &N ASI STI
DE ALTA | NTENSI DAD DE FENOLES PRESENTES EI
DE PAPEWRI CA

VELASCO ARANGO V. A.}: CORTES RODRIGUEZ M.2; ORDORNEZ SANTOS L. E.1

1 Universidad Nacional de Colombia, sede Palmira, Colombia.
2 Universidad Nacional de Colombia, sede Medellin, Colombia.
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Resumen
La producci-n y procesamiento agroindustrial
mundi al genera subproductos como semill as,
di sposici-n no adecuada de estos puede conl |
p®r dibkeaneefdei os econ-micos adicional es. L a
roxi madament e un 20% de subproductos en
tigaci-n tiene como objetivo evaluar | o
ultrasoniedhhsi dadall EAUAh) de compuestos f
onoi des totales (FLT) presentes en el ep
deshidrataci-n y molienda del epicarpio
rial (HEP) uomerdadn y9% ndde amafo de partzcu
o]
0

<
0]
(7]

O Y S5 — O 5T
<

e
tores evaluados en el proceso EAUAI fuero
0O0%), potencia (120 a 960 watt), relaci-n
0O min) y temperlaasiraar(i3®blaess0A&€C)r egpuest :
e of otom®t ri cament e a 765 y 415 nm
p i vament e. Se |Ilevo a cabo un an8lisi

| as di ferenci as signi fliasatv araisa bd e s |
ta evalwuadas (CFT vy FLT). Los result
) en |l os factores de proceso de EAUAI
al 40 %, una potencia de 960 waths, u
de extracci-n de 25 minutos presento
%92, 11 mg EAG/ 100 HBR), 0y5 FAigT E(QU4160,06 Iy HEF
oceso de EAUAI. Final mente, en el facto
obtiene a 50AC (1209,36 mg EAG/ 100g HEP
/ 100g HEP). Estos resultados, son de |
optimizaci-n de | os fenoles y flavonoi des
presentes enslubpHBBABUCE®t ®&s una fuente poten
puede ser i ncorporado en | a industria ali me
fuente de antioxidantes.
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Pal abr asanctli axesgantast o fen-11ico, val oraci - n
Ssubproductos.
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EVALWACI ¢N DE LAS PROPI EDADES EMULSI FI
DE PABALANUN TUBEROPUMTANO GUMUSABO

CANTES
(

PARADISIACA) MODI FI CADO QUC MI CAMENTE

HENAO OssA J. S.1'2Z LucAs AGUIRRE J. C.2: PALAZOLO G.G.t

1 Laboratorio de Investigacion en Funcionalidad y Tecnologia de los Alimentos (LIFTA), Universidad Na-
cional de Quilmes, Argentina Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET),
Argentina.

2 Programa de Ingenieria de Alimentos, Universidad del Quindio, Colombia,

Direccion electrénica: jshenao@uniquindio.edu.co

Resumen

El empleo de almidones modificados (AM) quimicamente para la formulacion de
emulsiones O/W se ha incrementado en los ultimos afios 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 platano para la modificacion quimica por
acetilacion y posterior aplicacion en emulsiones O/W. La reaccién de acetilaciéon del
almidon se realizé tomando 20g de almidon nativo de papa (ANP)y platano guayabo
(ANPG) y reaccionando en dispersion con anhidrido acético, obteniéndose los
almidones modificados de papa (AMP) y platano (AMPG). Se prepararon emulsiones
o/w por homogeneizaciéon de dispersiones acuosas (2,0 y 3,0% AN y AM) P/p) y aceite
refinado de girasol (20% P/p) por homogeneizacién sucesiva a alta velocidad (20.000
rpm, 1 min) y ultrasonido (20 kHz, 60% amplitud, 3 min). Se determino la distribucion
de tamafo de particula DTP, los diametros promedio asociados (Ds2 Da,3),
comportamiento de flujo y el indice de estabilidad del turbiscan durante O, 8,0 y
24h(TSI). La modificacién quimica de lo almidones promovié la formacion emulsiones
de caracter bimodal con menor valores Ds3y Ds2 respectos a las elaboras con
almidones nativos. Las curvas de flujo se ajustaron al modelo de ley de potencia
(R?30,99) y obteniéndose los indices de comportamiento de flujo(n) y consistencia (k),
exhibiendo todas las emulsiones valores de n<1,0 indicando que son fluidos de
caracter pseudoplasticos, este comportamiento puede atribuirse a la presencia de
floculos que se disocian con el esfuerzo de corte. En cuanto a la estabilidad global,
las emulsiones elaboradas con 2,0 y 3,0% de almidén modificado presentaron una
mayor estabilidad que las formulados con almidén nativo, adicionalmente incrementar
la concentracion al 3,0% redujo el valor del TSI, siendo la emulsién con mayor
estabilidad-AMPG-3,0%. Este comportamiento se puede atribuir a la introduccion de
los grupos acetilos (-COCH 3) en el proceso de modificacion quimica del almidoén,
dando como resultado un almidén anfifilico con mayor capacidad emulsionante y
estabilizante. Por lo tanto, modificaciéon quimica de los ANP y ANPG, es una
alternativa prometedora para el desarrollo de agentes emulsificantes y estabilizantes
a partir de polimeros vegetales y con potencial de ser empleando como sistema
delivery de sustancias bioactivas.

Palabras claves: Almidones nativo y modificados, emulsiones o/w, papa, platano
guayabo.
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Resumen

El almidon es un polimero conformado por monémeros de glucosa mediante, enlaces
U(1,4) o enl ac gk6) formandofcadenasdde amildsa y amilopectina,
cuyas proporciones influyen directamente en las propiedades tecnolégicas del
almidén. La modificacién quimica del almidon nativo (AN) se puede llevar a cabo
mediante acetilacidén/esterificacion, modificando las propiedades fisicoquimicas e
incrementando sus aplicaciones industriales. El objetivo del presente trabajo fue
evaluar las propiedades tecnofuncionales de los almidones modificados
guimicamente mediante la reaccién de acetilacién. La acetilacion del almidon se
realiz6 tomando 20g de almidén nativo de papa (ANP) y platano (ANP) y posterior
reaccion en dispersién con anhidrido acético, obteniéndose los almidones modificados
de papa (AMP) y platano (AMP).Los alemi dhaant i vo y modi fi cado f

a caracterizaci - n, de acuerdo a sus propied
t ® micas y de capacidad de retenci-n de agu
evidencia el proceso de moéadi di- maeiornadeclianm
acetil o, el almilas micrografzas --pticas ind
de almid-n en funci-n del proceso de modi fic
|l a viscosidad, debido a unéde malymirdcappali aad:!l
agua. E I comportamiento reol - -gico adem8§s C
formaci -n de | a pasta, donde se presentaron

menores para el almid-n modificado ecabnSCr,espe
el al mid-n modi ficado present - una menor

adicional ment e, val or es mayores de poder C
modi ficado y menor solubilidad. Se evidenc
emul sificantesi boemandei emuken agua (o0o/ w) est
estacionario y c¢con un comportamiento de f1l
emul si -n tiene un bajo grado de agregaci - n,
mi croscopias - ptinoads.f iRarcil-on tgaurftno,cal adel al n
excel ente alternativa par a mej or ar sus prc
empl earse como agente emulsificante de siste
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Resumen

Una de | as tendencias a nivel gl obal en el
mat ercalebk:-si cos, par a fraewaroecera dsou rSaani celnebje
gue este proceso sea efectivo tambi ®n es r e
bi odegradladbdiesndo necesari o | a b¥%squeda de t |
tinci - n, pero gqgque puedan ser degradadas S i
agresbeexss a maner a ede eixnvwesttiog:-de | aPsemehl a
ameri)c,anmor sus condiciones de pigmentaci - - n,
presencia decpmd 9ecansael| i caci ones para uso en
Kr afots. ecxttossa obtuvieron de | amgedisemtié | &8s x imoil

contbapa diferentes cond(i6elWd,es7 5dEeC,t,enfpdC,aty
(4, 6, 7, S8xpdodiciabn salll faitrGeoye podnoi pal es v

de r espudeesttear nsien:- | a concentraci-n de | a mol
por medi o de espectrofotometr?2a, y @dmocol or
resultado gqekanabnartemperatura no afect - | a
yel toibrt tegwviadioaci ones controladas de pH en med
de sodirG elnOmgQd | y eaposaice-permitieron obter
baja coloraci-n f8cilmente activable para ge
alta absorcliesm3d32qmimfhHhdsesal t 8ndose una col or a
(=4 . La presenei aopdhigoab iumnwal fcioth@w echt raci - n ¢
adel ante, junto a unnmetdtdiv-canmnsentpodedtampeet
| as muestr as geuvea lpuvaeddaasn ser act i vacddsvpansdtoer i
el pH delamexdcepciomesede oanldtiac Fb 3 ¥ incuiedsa d a(sp H>
|l as cuales no ocurr e.Hianalnmerttiev,acliasn nocu eosnt8rta s

medi o de condiciones de temperatura de ebull

con exposi ci n al darreceonktemyiracon nl @ar mangt i c
evaltaan | a demarcaci -n de e mpagqgsuue saldtea caed hud soi
a pesar de | a baja concentraci - n, con -variac
59), b2=) ,(5M8 =19eg%n | & indret iadedtduachanent & se ¢
evaluando | a acti vacdbtnencirdoom8dadrrc ab iased leftiatmot ec
est2mul o, | o que permita que el tintdenactwe
del empaqu.e aplicado

Pal abr asPicd mewnmetsaa, perseogenina, biodegradabl
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Resumen

Las altas tempeiranaes ayy &l palto grado de <ci za
procesos de e->xmerc@siicm tder moari nas ricas en
formaci -n de productos extruidos expandidos
densi dades. El prodese tHearstommacinones fi si
macr omol ®cul as gue constituyen |l as harinas,
i mpacta en | as propiedades funcionales de |
product os extrudi dos. El ebpéuivyo etle eéseteo
condiciones de extrusi-n de harina de qu2noa

a
d
d
harina de ch?2a (HC) parcial mente desgrasada
de | os productos expandidos r esuldteanltaess hyarp

e

e

c

n

obtenidas de |l a molienda del material extrud
un xtrusor de-rdobhéetoconi tlempeoatura contrc
proceso evaluadas fueron tdmpPerAad@ldroci dadexe
tornillo-4%0)r gr@5.0 EI caudal de agua, 550 m
mantuvo constante en todos | os casos. Los pr
de aproxi madamente 3 c¢cm de |l ongitud yhse sec
(~8% de humedad) . Se eval u- el grado de expa
muestras extruidas. Parte de | os productos
obtener harinas extruidas, y se anali z: s u
enermgé@8nica espec?2fica (SME) aplicada dur an
el torque aplicado, | a VT, | a potencia m8xi m
incorporados (1,780 kg/h). Los resultados i
produjo eantbneneeaml grado de expansi-n y una
| os productos extruidos. Mi entras que el p
significativa | a viscosidad y |l as temperatur

de harina demli ddee d al e sg®rucitdura granul ar del
esfuer zos ter momec8ni cos s e rel aci onar on C «

al mid- n. La incorporaci-n de harina de ch?2a
harinas de | os pr ddinactiosn daxt rlnisdase.sulErn ados ¢
indicar que, el procesamiento de hmedc i dea (!
per miti - modi ficar sus propiedades funciona
posi bilidad de obuenegmmalsir ipmasa & O0S espec

formul aci ones de productos.
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Resumen
A carne mecanicamente separada pode servir

hi dmadloiss o0os quais s«o0 de grande i1 nteresse ir

interessante pois pode ser utilizada em dive

avaliar a influ°ncia da concentra-«o0 por eve

spray dder yheirdr ol i sado de carne mecani cament e

processo de hidr:-lise da CMS de frango foli r

120 mL de 8gua destilada (na propor-«o0o de 1
8

de s-dio (NaOldi ai ®npHa8a9%9enzi ma alcalase (1
entre enzima/substrato de 4,62% em rela-«o
amostras foram incubadas por 3 h ° 58AC. Ap
colocadas sob refrigerarmentaed4dAE€ntpofupadhs
4 AcC, por 15 -snd nas soibmemdloi drolisado | 2quido
hidrolisado em p- (A2), 500 mL da amostra fc

a 80UC por 60 min, com redu-«o ade (c2e6rOc amLd e
Posteriormente, a amostra de hidrolisado | 2q
(A2) foram submetisgmrsayacdgmicaargmmercant ur a de e
160AC, fluxo de ar de waz<oradeo ®4et d@pben athur :
sa2da do produto em 74AC. Os rendi mentos dos
foram obtidos pela rela-«o0 das massas dos |
hidrolisado A2 foi 2,29 vezes maior qgue o0 F
hidroli EM8odedérango concentrados por rota e
de secagem,seobsee veste influenciou positiva
amostr a, uma Vvez que a Trota evapora-«o coOr
consequentement e concentan &- «oPodé¢ arst-d,i d@s cto
hi drolisado de CMS de fraspgoayastesteodaas &ama
alternativa para aumento de rendi mento.

Pal abr asr actlaaveewsapor a- «o, desidrata-«o, p-
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NA EFI CIl aMCI A DA ENCAPSULA¢éO POR LI OFI
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Re s wm

O arae8mel ho (Psidium cattleianum Sabine) ®
compostos bioativos, especial mente em antoci
propriedades antioxi dainth felsa maatn-triidaisab®t poas,s
preventivo contra o cOncer. Entretanto, esse
degrada-«0 sob varia-»es de temperatur a, p H
surge como uma t®cnica promissora para prote
adversasesEstdo investigou a inflimdhcodexbr ag
DE 20 i(eM@)o extrato antoci ©wieaaned &ho maas edd cd d
encapsul a-«o por 't ofi liza-«o. Foi real i zac
guanti dade xde i mal tDEde® 0 variando de 2,95 a 1
2,5 a 7, 5mL. Como condi-«o fixa, o tempo de
encapsul a-«o foli avaliada em termos percent
antocianinas eHlH)capsal adames @As antocianinas
encapsul adas ( AE) . Para a quantifica-«o0 das
adicionadas a 2mL de uma mistura de etanol :
i medi atamente | idas a DIPsmgm.dak8 mparacgps WE
adicionadas a 2 mL de met anol : 8gua: 8ci do a
homogenei zadas em banho ultrass!nico a uma
temperatura de 4AC, por 30 minutos. O sobr.
53nm. Todos o0os experimentos de quantifica-«o
resultados de efici°ncia de encapsul a-«o var
ensai o com menor efici°ncia foi o que wutili z:
gue aioar efici°ncia foi obtida com 19dg de 1|
tamb®m que wuma propor-«o entre maltodextrin
efici®°ncia inferior a 90%, O qQque N«O Sse apr
processo. Comr rieasuud t ade ssees cqounec | ari mel hor ef i «
encapsul a-«o por I|liofiliza-«o0o do -veexrtrmealthoo afnoti
obtida wuste ll@@ande maltodextrina para cada !
susceptibilidade "~ degeasaddeoemamedhBoaetdasares
obtidos neste estudo, a encapsula-«o por |i o
de parede -sagprcecsmeantwama estrat ®gia de grande p
desses compostos bioativos.

Pal abr asArcd-vaérense:l h o ; antocianinas,; compostos
it ofiliza-«o.
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Resumen
90% of Uruguay' s

oney ammo d3uOc® | @fn
Eucal yptus honey. his iIis because th

lBi se xipor
e countr
I

h
T

t hat has resulted in more than 1 mi i on he
Eucal yptus genus. The beekeepiog tdhect cri thuad
focus part of its production on honey from E
i's characteristic and pure in terms of i ts
scarcity. Despite i ts di st i neentawgeh cbhaac kagert ceur
information about this type of honey i n Ur
val orization of Eucal yptus honey from Urugu
met abol omic analysis. A study was cameyed oI
harvested i n 3 consecutive year s, i nclud
physicochemical characterizati on ( pH, aci f
hydroxymet hyl furfural, di ast ase, ash and

nutraceuticalchpaspéontiaéspo!l yphenols and anti
ORAC) , flavonoid content and antimicrobial

profile was also analyzed by gas chromatogr a
their spectrosdNaupgileapr Maighetu<i Rgsonance. Th
the physicochemical anal yses complied with
sampl es. Eucal yptus honey markers and non re
honey from Uruguay weow ddieftfeecrteendt,i awh inagh tahlels
ot her commerci al ones. The spectral profile
ot her commerci al sampl es. Eucal yptus hone\
physicochemical, vol atil e and Sipte c tf m @ gnc oopti hce
commerci al honeys. It has mar ked activity

properties.
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MERCADO GUERRERO S.'; BALLESTEROS VIVAS D.2; SANCHEZ CAMARGO A.!

1 Group of Product and Process Design, Department of Chemical and Food Engineering, Universidad de
los Andes, Bogot4, Colombia.

2 Department of Biochemistry and Nutrition, Pontificia Universidad Javeriana, Bogota, Colombia.

Direccion electronica: s.mercadog@uniandes.edu.co

Resumen
Peach PBatmris )gassi ppaetsr opi cal fruit distribut
regions below 1000 meters above sepaallneviesl
cul tiivmtcidf f er ent regions and consumed in
Ministry of Agriculture of this country, r
peaphl m, known as chontaduro, was 77,671 t
conttriinbgu 12. 3Pl mMmPeachm rich source of nutri e
fats, mi neral s, and essenti al amino baci ds,
carotene.
This stud
andh et
highl i
ndust
igni f
0 |

(
v a
ep
on

y focused on evalwuating the compos
al carotenoid-pabmtdntomint hehe&uaena
ing its potenti al applications for
S . Through a bi orefinery approach
ndei aablae saunsd promi sing resour ce

nt in a farming | ocal comunity that
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com ensive analysis of t healpw ofkxi wmiat w

revetaelnitngofa thoitgahl cfoant s (15. 35 N 1
0.22 %), suggesting great poatlemti al
[

entified as a promising source o
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ctiomgopo9Di 6196, app If igranlt m oanss tfa rtc
he devel opment of bioplastics and
tion of total carotenoids of 319.
t as a vemandhimaki sgundce aofvad amnad
Carotenoid extraction using t
e/ et hanol 80: 20) showed compar
|l et extracti or (aenxdt rcaactoitcem oyiide lc
20 N 0.15 mg/g DW), demonstrat.
s popsilmi vat oes zhoropeach
carotenoid profile of RandaiDIADextnrad gtsi ®3
veal i ng t hbec aprroetbeennec,e to@fag ,ot e n elc rlywptt eixm,nt hi |
db-cr yptoxant hin, These carotenoi ds wer e
nostructured l i pid carrier ( NLC) , t hat W
mpoundsrimultahted ofn of a cosmettiaani mr Adudthersiec
ign with the objectipvad mofprwalueni Dinng htah e
gi on, of fering a valwuable alternative for
stainabiolni.ty promot:

og®kro
< = n0W S50

N =™ O
QJQJ<3—'

— =~ =5 —h

as h
act of 4 .
ndi ng it
0
h

DT TO T T OC< n OIS
Q - IS0 W”WOo T — '

WS POSYD T A0DODV~<OPOLIS—~OD>DOLON

C DO -0 SO TXXC 0L —

Pal abr asped-mvrlem,: macronutrients, carotenoids

131


mailto:s.mercadog@uniandes.edu.co

MALT BAGASSE I N THE Bl ODEGRADABLE FILM P
SILVAI. C. S%; SILVA P. J.2; CARVALHO F. A.3; SILVA S. C.3; YAMASHITA F.3;
BALAN G. C.%; SHIRAI M. A.2

1 Department of Food Technology, Federal University of Technology-Parana, Londrina, Brazil

2 Post-graduate Program in Food Technology, Federal University of Technology-Parand, Londrina, Brazil

3 Post-graudate Program in Food Science, State University of Londrina, Londrina, PR, Brazil

Direccién electréonica: marianneshirai@utfpr.edu.br
Resumen
Malt bagasseprfMmMdBidct sofa tblye brewing industry
rich in fiber ianngd iptr oa ep mtse n tmaakl product t o
formul ation of biodegradable films. This wor
flour and PBAT added with di5f%)e rbeyntb | comnc eemxttrr
The films weretehamsaofemezéddniocal properties
per meability. It was possible to produce fil
incorporation of BM increased films opacity,
surface. Al sopn BMeatldi msoneduced the hydroph
concentration increased, there was a reducti
strength of the films. Among the formulation
one that predsertsed|l psepe to the control, n d
as fruits, vegetables and cereals packaging.
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Resumen

Pitaya i1s a fruit with very attractive appe
both the pulp and the peel, i s caused by a
anti oyirobpretrties. This pigment has strong ©po
col orant in foods. However, it iI's unstabl e
conditions and one opti on t o Il ncrease i ts
mi croencapsutaei objethuse of this work was t
pitaya peel and microencapsulate 1t with dif
arabic by spray drying. The microparticles
moi sture contenty, waotlkubiaktty, hygroscopicit
capacity and betacianin content. The powders
presented avdr &#ge anal e 2 6, respectively, app
L hygr osocfop5.c2%yand solubility of 45. 3%, a
bet ween the sampl es. For betacianin content
with higher proportion of arabic gum present
met hods. Theisconmnadl wded bt hat pitaya peel col «
properties has the potential to be used as f
Pal abr asSprlaaw ecsr:yi ng, bioactive compounds, b
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Re s umen
Las hojas de olivo constituyen un subproduct
enera durante | as ®pocas de poda y cosecha.
n medicina natur al por presentar diversas |
ntelel as, elfiepcd rot eamnstiiv o, antioxidant e, prever
odegenerativas y cardiovascul ares. Di chos ¢
|l to contenido en compuestos fen-Ilicos y fla
ecuped@adba matriz y wutilizados como anti oxi
alorizando un residuo que actual mente es de
este trabajo se evalu- | a obtenci-n de ex
i vo variedad Arbeguwiinan medi aln? cuilda s e xptrreasc
cnol og?2a novedos gue i mplica el uso de so
efecto de dos ctores: temperatura y c
centaje de &eta n unean dmem elnd oet aroalt/e
es totales (T actividad antioxi dat
de un di se eri ment al de tipo
n un 0O a esc adoas ddee |caabdoar
f 80 y 120UC para | a temg
nes se | a cabo a una presi
s de extracci est8tica se@fulidjao de
olvente 2 mL/ min). Luego de obtenido c
di ant e rotaevaporaci - n, se <calcul - el re
ter min- el cont eni doCidoec afletneoal ue)s yt oat catlievsi d(al
®bod el radi cal ABTS+) . Estos datos se aj
adr8ticos y se construy- una superficie de
rendi miento oscil - entre 37.8 vy 47.8 %
respondientess ar é alsi zzaexdasacai magor temper.
centaje de etanol. EI contenido de fenol e
C - entre 70.7 vy 87.2 mg eqgq. 8cido g8l
erminada por ABYVS1vav7i Omeht eg TI®l ox/ g.
vieron fuertemente influenciadas por el
mayores valores para porcentajes de etanol a
concluye que | as condasi pnepi gdadenmaxami zaxi i
extractos son porcentajes de-1t0ddCal altos vy

"o

o -
<

co/
E

wocoomo—~QAa3I AR, ODO<O®T "0 TOMS< T~ D®0DQ

n
I
e
I
p
e
a
X
a
X
0
e
e
e
m
u
I
0
0
b
e
e

Pal abr ashajlaasvedse ol i vo, antioxidantes, | 2qui

134


mailto:cdauber@fq.edu.uy

PELCCULAS COMESTI BLES ELABORADAS CON Al
DESUERO DE LECHE CON LA | NCORPORACI CN

ROMERO M.!: BENTANCOR R.?; BUSCHIAZZO |.%; RAIMONDA C.%; REMEDI F.%;
RODRIGUEZ A.%; VINAS L.2; MOLINARI D.2; ALBORES S.3: VIEITEZ I.1

1 Area Tecnologia de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Facultad de Qui-
mica (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

2 Area Fisicoquimica, Departamento de Experimentacion y Teoria de la Estructura de la Materia y sus
Aplicaciones. Facultad de Quimica (UdelaR), Montevideo, Uruguay.

3 Area Microbiologia. Departamento de Biociencias. Facultad de Quimica (UdelaR), Montevideo, Uruguay.-

Direccion electronica: melissaromero@fqg.edu.uy

Resumen

SLA
DE
ESTUDI O DESDE EL PUNTO DE VI STA MI CROBI

Duranel al macenamient o, |l as frutas conti n¥an
desprendiendo di-xido de carbono y, por tant .
de deterioro es general mente proporcional i
respiraem8a, IlAas frutas tambi ®n transpiran
p®r di das de nutrientes por deshidrataci n.

comestibles para proteger ali mentos, especia
gue pueden dseut ecrailoirdaad, es wuna t®cnica que s
algunos afos. Estas pel 2cul as, gue adicional
textura y sabor, buscan extender | a vida Yt i |
y el i ngcespoi de. ba

En este estudi o, en | a el aboraci-n de |l as p
suero de | eche con | a incorporaci - n-2d0e%)a,l oe
gue |l es aport a a | as pel 2cul as propjedade:
antif¥Yngico, etc. Adem8s, se agreg- un extr e
caf® (silverskin), un subproducto con propi e
Para evaluar | a actividad antimicrobiana de
cuiat ati vos: observaci -n de halos de inhibici
|l a capacidad de =evitar el crecStma ppmyt loo cdoec c mj
aurewg&scherichilnddaoclaidor es de contaminaci -n
enfermedadds dasampomi | &$ aghy Imeesst oS coco gr &
positipoode@e er otemxienlasaEsmbprtrt océds aumwobaci | «
anaerobio facultativo, gram negativo versS§t
indicador de contaminaci - -n fecal

Se teudi - |l a actividad antimicrobiana de | as
estos dos microorgani smos. Se aislaron col on
se realiz- una suspensi-n en suero fisiol- -gi
nutriuennat egcar  obt r &. pamudoernudse se col ocaron | as
forma de discos de aproximadamente 0,5 cm d
durante 24 horas a 35UC en condiciones aerob
un hal o ideniacdéilbas pel 2cul as el aboradas con
S. aupreerucs nB. paohi

Se concluy- gue | a incorporaci-n de aloe vy
pel 2cul as permitir2za | ograr | a uhki iooit + oI mi(
al oe) Sparaaur elisn embar go, se deber8 <continu
porcentajes de incorporaci - -bB. paolaist odrar ot
bacterias gram positivas y gram negativas

esayos en frutas frescas.

Palabraspa:llzao/Lelsas comesti bl es, bacterias gr a
i nhibici-n,
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esumen
n el ob
rante e
scosech
mesti bl
ntinua,
l i dad

jetivo de evitar o minimizar | o
I al macenamiento de frutas y ho
a seudleme mtcea laa aplicaci - -n de
e Una pel2cula comestible se p
| gada, gue se estructura alre
seraipeld?ec wingpagamesti bl e se apl
I - n, di soluci -n o inmer
| aboraci-n de | as
rporraci omed éd) ho oe
rsas actividades b
teni do mexdieanltae e x
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terianas.
uaci -n de | as propiedades de | as pel 2
t es ensayos: | as propiedades mec8nic
n de acuerdo co®%l,elutm®@tiozdaon A3 TaMh D8
1 Il nstron) . E I espesor se midi - C (
y y el color se determin- con un <c
oma Co.). Adem8s, se obtuvieron v
y opacidad de | as pel2cul as. As i
I de barrido (DSC) con un calor2zm
ir |l a temperatura de transici-n v2tre
gravi m@t min@ad i c@amor t ®r mico Ther mogravin
ment e, para wevalwuar |l a eficacia de | a
as sobre manzanas. Para &ell o, se sumer
iones y se midel taempsa Adém8sarge obs
S caracter?2sticas sensorial es, principa
esultados mostraron que | as pel 2c-ul as ¢
desarroll aron hongosseal vekechaesenequaealers:
se en estuf a. Por l o tanto, l os ans8l i cs
ulas compuestas por extracto de | a cas:«
A pesar de | a diferencisa perne saintcamploa ir
ermeabilidad al wvapor. Se concluy- que | os
a composici-n de | as pel2zculas son del 10
esistencia y elasticidad en compare@m8s,n cor
as pel 2cul as con extracto de cascarilla d
n
e
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epresenta una ventaja para su aplicaci-n en
i da Yat i | d | as manzanas con | a aplicaci
e moasndo que estas evitan | a p®rdida de masa
al abr aspell?acvielsas comesti bles, ensayos fisic:
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