Cursos pre-Simposio
“Innovacion en leches fermentadas”
Programa:

Lunes 28 de setiembre

8:00 a 8:45 Acreditaciones
8:4529:00 Presentacion del curso y del programa
9:00 2 10:15 Procedimientos fundamentales del proceso

(Miguel Lombardo CHR HANSEN, Argentina)
10:15 a 10:45 milk break
10:45 a 12:00 Nuevos cultivos texturizantes (CHR HANSEN, Argentina)
12:00 a 13:15 Videoconferencia: Determinacion de propiedades de textura en

leches fermentadas (Raquel Baixauli Mufioz, Centro Tecnol6gico

Lécteo de Galicia, Espana)
13:15a 14:30 almuerzo libre
14:30 a 15:45 Enumeracion de bacterias probidticas en leches fermentadas y

mantenimiento de la funcionalidad entre la produccion y el consumo

(Gabriel Vinderola, Universidad Nacional del Litoral, Argentina)
15:45 a 16:15 milk break

16:15a 17:30 Probidticos y respuestas del huésped: enfoques integrativos para

incrementar la predictibilidad de los test in Vitro (Gianfranco
Grompone, DANONE, Francia)

Martes 29 de setiembre

9:00a10:15 Novedades en probi6ticos (CHR HANSEN, Argentina)

10:15a10:45 milk break

10:45a12:00 Yogur probiético: estrechando vinculos entre ciencia y sociedad

(Susana Alvarez, CERELA, Argentina)

12:00a13:15 Videoconferencia: Influencia de las tecnologias del tratamiento de la
leche sobre las caracteristicas y evolucion de las leches fermentadas
(Buenaventura Giiamis, Universidad Auténoma de Barcelona, Espafia)

13:15a14:30 almuerzo libre

14:30a15:45 Propiedades e interacciones con hidrocoloides (CHR HANSEN,
Argentina)

15:45a16:15 milk break

16:15a17:30 Probitticos para huéspedes inmunocomprometidos: un nuevo desafio

(Susana Alvarez, CERELA, Argentina)
17:30217:45 Clausura del curso

“Métodos para medir la aceptabilidad del consumidor: ultimos avances”

Docente a cargo: Guillermo Hough, Instituto Superior Experimental de
Tecnologia Alimentaria, Argentina

Fecha y horario: martes 29 de setiembre, de 9.00 a 17.30 horas
Lugar: Sala Verde, 1er piso, LATU

Acreditaciones: martes 29 de setiembre de 8:00 a 9:00 horas

Programa:

Aceptabilidad global y aceptabilidad sensorial

Cuestionarios, escalas y contextos

Investigacion cualitativa a través de grupos de discusion enfocada (Focus Group)
Método de la grilla

Cuén apropiado

Métodos de conjuntos para investigar combinaciones de promesas al consumidor

30 de Setiembre, 1y 2 de Octubre - Uruguay
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Miércoles 30 de setiembre
Nuevas tendencias de consumo

8:00-8:30
8:30 - 8:45
8:45-9:15

9:15-10:00

10:00 - 10:45

10:45-11:15
11:15-12:00

12:00 - 12:45

12:45-14:30
14:30 - 15:15

15:15 - 16:00

16:00 - 16:30
16:30 - 17:15

17:15-18:00

Acreditaciones

Acto inaugural

Conferencia inaugural: La Agencia y sus programas

de innovacion

Alejandra Mujica

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay
&Por qué nos gustan los alimentos no saludables?

Zata Vickers

University of Minnesota, USA

Jamones curados diferenciados por su aporte en acidos
grasos monoinsaturados y omega 3

Ana Echenique

Proyecto Granja La Familia / LATU / INIA, Uruguay

coffee break

Como influye la calidad de la malta sobre las propiedades
sensoriales de la cerveza

Michael Edney

Canadian Grain Commission, Canada

Consumo de hierbas arométicas frescas

Ana Curutchet

Laboratorio Tecnoldgico de/ Uruguay, Uruguay

almuerzo libre

Experiencias en el desarrollo de productos para poblaciones
vulnerables

Elba Sangronis

Universidad Simén Bolivar, Venezuela

Una nueva mirada a las pruebas hedonicas y de preferencia
Adriana Gambaro

Universidad de fa Republica, Uruguay

coffee break

Expectativa del consumidor: efecto de la marca y la promesa
nutricional sobre la aceptabilidad

Guillermo Hough

Instituto Superior Experimental de Tecnologia Alimentaria,
Argentina

El cerebro humano, herramienta clave en el andlisis sensorial
de alimentos

David Sepuiveda

Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrofio, México

Comité Cientifico

Dra. Patricia Lema
Universidad de la Repdblica
M.Sc. Carlos Silvera
Universidad Catolica del Uruguay
Dr. Gustavo Barbosa-Canovas
Washington State University

M.Sc. Gisela Kopper

Universidad EARTH

Dr. Daniel Vazquez

Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria
M.Sc. Rosa Marquez

Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay

Jueves 1 de octubre
Tecnologias e ingredientes

8:30-9:15

9:15-10:00

10:00 - 10:30
10:30 - 11:15

11:15-12:00

12:00 - 12:45

12:45-14:30
14:30 - 15:15

15:15 - 16:00

16:00 - 16:30

16:30 - 17:15

17:15-18:00

Alimentos e ingredientes procesados por alta presion de
homogeneizacion: inocuidad, aspectos funcionales y
nutricionales

Tomas Lopez

Universidad Auténoma de Barcelona, Espana
Innovacion en alimentos: fortificacion mineral y sus
aplicaciones

Leandro Marando

Harmony Ingredients Solutions S.A., Argentina

coffee break (gentileza de DUEY S.A.).

Informacion nutricional complemetaria en los alimentos: una
perspectiva global

Jerzy Zawitowski

University of British Columbia, Canada

El uso de la transglutaminasa en la industria alimentaria
Marcos Aimeida

Ajinomoto, Brasil

Edulcorantes: énecesarios? éindispensables?
soportunos?

Teresa Blanco

Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, Peru
almuerzo libre

Propiedades fisioldgicas de péptidos y proteinas de
Amaranto

Maria Cristina Ainon

Universidad de La Plata, Argentina

Proteémica: ¢una herramienta o una utopia?

Bianca Gomez

Laboratorio Tecnoiégico del Uruguay, Uruguay

coffee break

Impacto del proceso de microfiltracion tangencial sobre los
compuestos antioxidantes en jugos de fruta

Sonia Cozzano

Universidad Catdlica del Uruguay, Uruguay
Procesamiento de jugos de frutas por membranas
semipermeables

Beatriz Castro

Universidad de la Repdblica, Uruguay

Viernes 2 de octubre
Nutricion y bienestar

8:30-9:15

9:15-10:00

10:00 - 10:30
10:30 - 11:15

11:15-12:30

12:30 - 14:30
14:30 - 15:15

15:15 - 16:00

16:00 - 16:30
16:30 - 17:15

17:15-17:45

17:45-18:00
18:00

Alimentos funcionales en el siglo 21 — EIl cumplimiento de la
promesa

Geoffrey Smithers

Consultor para la industria alimentaria, Australia

Innovacion en alimentos funcionales: desafios técnicos y
regulatorios

Maria Rosa Rabanal

Kraft Foods Argentina

coffee break

Videoconferencia:

Disefio y produccion de alimentos funcionales
Buenaventura Giiamis

Universidad Auténoma de Barcelona, Espana

Mesa Redonda: Alimentos para el bienestar en Uruguay
Coordina: Raguel Ramilo, Ministerio de Salud Publica

- Problemas nutricionales en Uruguay

Maria Curutchet. Escuela de Nutricion y Dietética, UdelaR
- ¢Los alimentos que consumimos contribuyen al bienestar?
Carolina de Ledn, Maestria en Nutricion, UCU

- Participacion de la industria

Rosana Martinez, Licenciatura en Nutricion, UCU

almuerzo libre

Nuevas tendencias en el desarrollo y consumo de alimentos
Luciana Lasus

Nestlé, Uruguay

Alimentos probidticos: presente y futuro

Jorge Reinheimer

Universidad Nacional del Litoral, Argentina

coffee break

Obesidad global: ¢a quién culpar?

Mary Schmidl

National Food and Nutrition Commission, USA

Conferencia de cierre: Sombras en la alimentacion uruguaya:
los alimentos fritos y los alimentos con grasas trans

Maria Antonia Grompone

Universidad de la Republica, Uruguay

Entrega de premios a trabajos cientificos

coctail de clausura

Informes e inscripciones
LATU
Avda. ltalia 6201

Tel. 598-2-6013724 int 1363
innova@latu.org.uy




