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Tecnologias Emergentes - Emerging Technologies

Progress with "net o novel anymors” technologios and
"novel applications of novel technologies"

Huub Leligveld - European Hygisnic Enginssring & Dasign
Group, Netherlands

Inthe past decades there has been an enommous amount of
R&D, but mainly research, on promising “novel’
technologles. Most of these tachnologles had been
daesigned to praserve food while relaining more of the
desired properties, such as their nutrient contents (vitamins,
anti-oxidants) and flavour. The background is that these
properties are significantly affected by heat and hence,
thermal treatments (pasteurisation, sterllisation). The
search therefore was for “nonthermal® process
technologies, technologies that would inaclivate microbes
with less energy that needed for their thermal inactivation.
Tha methods that recelved most of the attention are high-
pressure and pulsed slactric filed procassing, abbreviated
as hpp and pef. Both technologies can be very effective ona
small (laboratory and pilot plant) scale, but have inherent
limitations for application on lange scale, often needad In the
industry. For hpp it is the maximum pressura. The forees on
the walls of the machinery are proportional to their surface
areas with as consequence that pressures that can fairy
easy be reached on laboratory scale may be impossible on
a production scale. Thersfore, the size of industrial
machinery for hpp is limited and therefore also ifs
application. Because for the inactivation of vegelative
microorganisms lower pressures suffice, there are more
possibllities for products that would ctherwlse be
pasteurised. For starilisation the pressures required would
be so high that lange-scale application becomes impossible.
This is if the aim is "nonthermal”, but it the aim becomes
“better than themal, then a combination of pressure with
heat comeas into the picture and products can be sterilised
with less fotal heat-input than otherwise and the resulting
product may be of significant better quality. This process
now |s known as “pressura assisted thermal sterlisation”, In
short PATS. For the freatment of pumpable foods, large
scale applications may develop by using continuous high-
pressure processes. Although in the past semi-continuous
process equipment has been offersd by equipment
manufacturers and there Is a patent on continuous
processing of pumpable products, based on the property of
liquids to become more viscous with pressure, there seem
to be no industrial applications so far. In the case of pef, the
limitation Is the strength of the electric fleld required to
dastroy the microbial cell membrane, which isin the order of
1V permicrometre. In the laboratory, working with electrode

distances of about a millimetre, meaning that a voltage of
1 KV Is raquired, this Is no problem. Even working with a
distance of 10 mm in & pilot plant, mquiring 10 kV is doable.
For practical applications, however, various elecirodes
arrangements must be devised that make the technolagy
somewhat more complex. Nevertheless, In principle the
limitations are more in the costs of the slectonics. High-
voltage components are expensive, although pelting
cheaper with time. The major limitation for the application of
psf is the fact that psf destroys cell membranes of
vegetative calls but not microbial spores and hence the
process may be used ¥ replace pasteurisation but not
sterilisation. Also with pef, the combination with some heat
enhances the effect, but not to the extent that spores are
affectsd

Other technologies aimed at preservation of food that have
received significant attention are based on the usa of lightor
plasma. Pulsed light has besn daimed to be very effactive,
but reperts have been confradicling, some claiming that it
works effectively and others that itis not more effective than
the same dose of ulira-violet light in the same total ime,
pulsed of not. Nevaertheless, slowly some applications are
emerging that may prove o be useful to make some
products safe in a more efficient way than possible with UV.
A for the food industry more novel fechnology is
photosenslitisation, a technology that has bean used for a
long time and extansivaly in medical applications, to destroy
cancer cells. There is no reason why the same technology
cannot be used to destroy microbial cells and in the past
decade much ressarch has been done to adhera edible
photoactive compounds to microbial calls in food and then
expose the food fo nommal, visible light The compounds
selectively absorb the light and in the presence of oxygen
cause locally cytotoxic reactions and selectively harm the
microblal csll, lsaving the product unaffectad. A general
limitation to the use of light is the shadow effect, anything in
the shadow is not harmed and technologies therefore have
to include means for exposure all of the product to the light,
UV or other. Cold plasma, the fourth state of matter (In
addition 10 gas, liquids and solids) also destroys microbas,
including microbial spores. Although the plasma is visible
due to the presence of photons, it is not a light-treatment,
bacause It contalns a varlety of charged particies. In the
prasence of oxygen, plasma produces ozone that in tum
oxidises oxidiseable components of microbial cells
including spores and also viruses and parasites. The
advantage of plasma in comparison tolight is that it doss not
suffer from shadow effects. Plasma goes everywhere and if
properly applied reaches all sufaces. Cold plasma i5 easy
to produce and may find useful applications o destroy
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microbes on surfaces of food and packaging materials.

Novel technologies not aimed at preservation include
cooking in such a way that nutrients are protected by using
exiremely short cooking times, using pef, a technology
applauded by top cooks and In a very advanced stage of
development for application in catering (hospitals,
restaurants) as well as at home. Another new technology is
growing food in small spaces using several storeys of crops
under spacific wavalengths of led {light amitting diodes) light.

Procesos combinados de conservacibn, una estrategia
para la implantacion de tecnologias emergentes en la
industria alimentaria

JavierRaso - Universidad de Zaragoza, Espaiia.

Introducelén

Los objetives tradicionales de la conservacién de los
allmentos han sldo prolengar la vida (il de los allmentos y
suministrar al consumidor un producto seguro. Sin
embarygo, en la actualidad, ademés de alimentos sanos y
ostables los consumidores demandan alimentos en los que
los efectos negativos del procesado sobre sus propiedades
gean minimes. Los tratamientos témicos son el principal
método de conservacién utilizado por la indusiria
alimentaria para la inactivacién microbiana. Se trata de una
técnica muy efectiva que permite obiener alimentos libres
de microorganismos patégenos y con un largo tiempo de
conservacién. Sin embargo, en ocasiones, esios
fratamientos afectan a las propledades sensoriales y
nutriivas de algunos allmentos espaclialmente sensibles al
calor. Por ello, en les Ultimos afios se ha reallzado un gran
esfuerzo en el desarollo de nuevas tacnologias de
conservacion de los alimentos capaces de inactivar a los
migroorganismos a temperaturas inferiores a las utilizades
en el procesado térmico. Enfre estas fecnclogias,
denominadas “no térmicas”, podemos destacar las alias
presiones hidrostéticas (APH), los pulsos eléctricos de alto
voltaje (PEF), las radiaciones ultravioletas, los pulsos de luz
o los ulirasonidos. En general, estas tecnologlas
emergentes de procesadc son efectivas para la
inactivacién de la mayoria de las formas vegetativas de los
microorganismos. SIn embargo, algunas formas
veqgetativas bacterianas pero, espacialments, las formas
esporuladas son especialments resistentes a estos
fratamiontos lo que limita sus aplicaciones para la
consarvacion do los alimentos. La combinacion de les
tecnologlas emergentes de conservacién de los alimentos
con otros métodos de conservacidn es una estrategia que
se estd desamollando en los Gltimoes afios para favorecer la
implantacién de estas tecnologias en la industria
alimentaria.

Fundamentos de la conservacién de los allmentos
mediante procesos combinados de conservacidn

La estabilidad y seguridad de la gran mayoria de los
alimentos procesados por la industria alimentaria estd
basada en la apllcaclén de varlos metedos de
conservacion. La combinacion de varias tdcnicas de
conservacién para controlar a los microorganismos
presentes en los alimentos ha sido ufiizada durante
muchos afics de una manera empirica, es declr sin conocer
los principios en los que $6 basaba. El concapto de la
conservacidn de los alimentos mediante procesos
combinados fue desarrollado por Leister en los afios 70 a
fravés de la denominada “teorfa de las bameras”. Esta
teoria considera que, generalments, para conservar un
dlimento es preferible, en lugar de aplicar una Gnica técnica
de conservacién (una bamera) a una intensidad muy
elevada, la aplicacibn simultinea o sucesiva de varias
téenicas a una intensidad menor. La eficacia de la
combinacién de bameras para mejorar la seguridad,
estabilidad y calidad de los alimentos, 2 incluso para reducir
los cosies econdmicos del proceso ha sido demostrada en
laconsarvaclén de numerosos allmentos.

La homeostasis microbiana y el dafio subletal son dos
aspactos claves para explicar los fundamsnios de la
consarvacion de los alimentos mediante procesos
combinados. Las técnicas de conservacidn de los
alimentos actian modificando |a homeostasis microbiana a
fravés de cambios estructurales en los microorganismos o
en sus funclones flsloldgleas. Con objeto de luchar frents a
estos estrases, los microonganismos dasarrollan distintos
mecanismos de regpuesta homeostética para mantener su
equilibrio interno y sobrevivir a estas condiciones adversas.
Cuando los mecanismos de respuesta homeostitica son
incapacas de responder frente a los estreses producidos
por las técnicas de conservacién, los microorganismos
dejan de multiplicarse o mueren. La conservacién de los
allmentos medlants procesos combinades se basa en que
la aplicacidn de varias técnicas de conservacion con
distintos mecanismos de accién afecta a la homeostasis
microbiana a distintos niveles. Ello, dificulta la respuesta
microbiana frente a estas condiciones dasfavorablas y los
requermishios energéticos para mantaner |a homeostasls
son mayores. Al igual quo ocume con las técnicas
fradicionales, las tecnologias emergentes de conservacitn
de los alimentos afectan a la homeostasis microbiana. Por
ejemplo, diferantes estudios Indican que la membrana
citoplasmética es el principal iio de accidn de las APH y los
PEF. Se ha demostrado que las APH y los PEF inducen
cambios reversibles o imeversibles en las membranas de
los microorganismos qus afectan a sus propledades de
permeabilidad selechiva. Ademés, las APH provocan la
inactivacion de enzimas de las membranas y del citoplasma
microbianc y dafian a los ribosomas. Por lo tanto, los
estreses provocados por estas tecnologlas emengentes de
consarvacion de los alimentos proporcionan oportunidades
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para ¢ disefio de nuevos procesos combinados de
conservacion de los alimentos. Por ejemplo, los cambios en
la permeabilidad de la membrana pueden favorecer la
entrada al interior celular de compuestos antimicrobianos
que achian a nivel del citoplasma microbiano potenciands
suefecto.

Otro fendmeno de Importancla en la conservacion de los
alimentos por procesos combinados os el dafio subletal. En
algunas ocasiones, como consecuencia de la aplicacién de
técnicas que actlan inactivando a los microorganismos,
una proporcion de la poblacién microbiana se dafia sn lugar
de inactivarse. Los microorganismos dafiados se
caraclerizan por ser mas exigantes en cuanio a ks
requerimientos para poder multiplicarse y, por lo tanto, més
sensibles a los afectos de ofras técnicas de conservacion.
Mientras que algunas tchlcas emergentss de Inactivacién
microbiana como los ultrasonides no provocan dario
celular, otras como las APH o los PEF son capaces de dafiar
a Ios microorganismos en ocasiones a intensidades de
tratamlento Infarlores a los requeridos para su Inactivacion.
Por ko tanto, la combinacion de métodos da consarvacion
tradicionales en combinacidn con estos tratamientos de
baja intensidad puede evitar el crecimiento a incluso causar
la Inactivaclén de los microorganismos dafiados.

En los (dlimos afios, |a conservacién de los alimentos
mediante procesas combinados ha experimentade un gran
progreso debldo a la demanda por parte de los
consumidoras de alimentos minimaments procesados. La
combinacién de varios métodos de conservacitn a una
intensidad moderada puede permiiir obtener alimentos
estables y seguros evitando los efactos adversos que se
producen an los alimentos cuando una (nica téenica de
conservacién se aplica a una intensidad elevada. La mejora
en el conocimiento de los mecanismos de accidn de las
distintas técnicas de conservacién de los alimentos y el
desarrollo de la microblologla predictiva que se han
producido en los (itimos afios han contribuido de una
manera decisiva en la implantacion de la conservacidn de
los alimenios por procescs combinados. Un mejor
conocimlanto de los mecanismos de accln de los distintos
métodos de conservacidn permite desarrollar
combinaciones inteligenies de las distintas bameras para
obtener los objetivos deseados. Por ofro lado, la posibilidad
de describir mateméaticaments el comportamlento de los
microorganismos parmite cuantificar ol ofecto de los
distintos mélodos de conservacion utilizados en un process
combinado y establecer si el efecio combinado resultante
5 sinéngico o simplementa aditivo.

Combinaclones de tecnologlas no térmicas de
conservacion de los alimentos con otros métodos de
conservaclén,

A la hora de evaluar una tecnologia no térmica de
inactivacion para la conservacion de los alimentos no solo
hay que considerar que el fratamiento no afecte a las

propiedades del alimento, ademés, los niveles de
seguridad microbioldgica que se consiguen deben de seral
menos equivalentes a los que se aleanzan con los
tratamientos térmicos.

En general, los esporos bactedanos y los enzimas
responsables del deledorc de los alimentos son muy
resistentes a las tecnhologias no térmicas de conservaciin
por [0 que sus aplicaciones an la industria alimentaria se
centran en |a pasteurizacién de los alimentos. La eficaciade
estas nuevas tecnologias para la inactivacién de las formas
vegelativas de los microorganismos ha sido demosirada
ampliamente en estudios realizados en el laboratorio. Sin
embargo, en ocasiones para conseguir niveles de
inactivaciéon similares a los que se oblienen con los
tratamientos térmicos se requisre la aplicacién de
tratamlantos muy Intensos que no se pueden apllcar en los
equipos a ascala industial y que, ademas, pusden afectara
las propiedades de los alimentos. La combinacidn de las
tecnologlas no témmicas de procesado con ofras técnicas de
conservacin pusde Incrementar su efecto letal a
intensidades deo tratamiento més moderadas o evitar la
multiplicacion de los microorganismos tras el tratamiento.
En esta presentacién, se mostrarén distintos ejemplos de
comblnaciones efectivas de tecnologlas emsrgentes de
conservacin como las APH o los PEF con otros métodos
de conservacion que han facilitade su implantacion en la
industria alimentaria.
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Alta presién de homogeneizacién: avances en la
aplicacién delatecnologia

Tomés Lépez Pedemonte - Laboratorio Tecnoligice del
Uruguay, Uruguay

Los desamollos recientes en la aplicacitn de alta presion de
homogeneizacién {APH) involucran & disefic de nuevas




innova'6 2013°

vélvulas capaces de alcanzar presiones de hasta 350-400
MPa debido a modificaciones en su geometria y materiales
de fabricaclén. Su Incorporacién a squlpos de
homogensizacion abre un nuevo abanico de aplicaciones y
oporfunidades de prcesamiento para la industrias
glimentaria, cosmética y farmacéutica. El procesamienta
del fluido por APH resulta en |a modificacién de las
particulas contenldas en el mismo, generando nuevas
estructuras y propiedades fisicoquimicas por procesos
llamados “top-down” (reduccitn del tamafio de particulas) y
“bottom-up® {reagrupamiento de particulas). Las
aplicaclones mas relavantes Involucran: destrucclén de
microorganismos patdgenos y flora alterants; generacidn
de emulsiones sub-micrbnicas; induccién de cambios
estructurales y propiedades funcionales de proteinas;
establlizaciSn de alimentos fluldos; diseflo de slstemas de
entraga de compuestos bivactivos. Los microorganismos
pueden ser fragmentados por efectos dela presién, fuerzas
de corte y el salta brusco de temperatura que tiene lugar en
la valvula de alla presion. Asimismo la reduccién en sl
tamafio de particulas en suspensién, inactivacibn de
enzimas alterantes, minimo impacto en micronutrientes, y
mener desarrollo de reacciones de alteracitn, hacen quela
APH despierte interés para el procesamiento de leche,
Jugos de frutas y bebldas vegetales con extensidn de su vida
il y preservacion de optimas propiedades sensoriales. El
procesamiento de protelnas nativas como las micelas de
caselna hace que las mismas se disccien y vuelvan a
ensamblarse en una nueva estructura més compacta. El
procesamiento de proteines do suero por APG puede
generar agregados de tamafio submicrinico. De manera
similar, la APH puede generar emulsiones ofw con una
mayor establlidad frente a la coalescencla, y de tamafio de
gotn inferior al tradicional. Estas estructuras pueden ser
aprovechadas para incorporar en su interior sustancias con
propledades bioactivas pobremente solubles en agua.

High pressurs thermal processing for developing high
quality chill-stabla meals and shelf stable products
Pablo Juliano, Roman Buckow, Michelle Bull, Sandra Olivier,
Mala Gamage, and Kai Knoerzer - Commonwealth Scientific
and Industrial Research Qrganisation, Australia

High pressure high temperature (HPHT) processing is a
high-temperature short-time alternative to retort processing.
It involves preheating pre-packaged product to moderate
initial temperatures befwesn 60 and 80°C followed by
pressurization at 600 MPa or greater for up fo 5 min, which
through volumefric compraession heating and pressure
contribute to the elimination of pathogenlc and spollage
sporg-forming  bacleria in low-acid foods.  Produsts
stabilized using HPHT processing can be categorized as

long Iife, chill stable, and shelf stable depending on the
lethality of the process. This presentation will address the
recent knowledge on pressure-temperature synergles for
spora inactivation and the subsequent potential for product
stabilization. Other tfopics will include the pra-hesting
methods before pressurization, the effect of pressure and
temperature combination on food quality, packaging
matertals for HPHT, and equipment and regulatory
requirements for procass validation.

Comparison of inactivation mechanisms of Bacillus
amyloliguefacians sporas by nonthermal atmospheric
pressurg plasmaand high pressure processing

Yachua Huangf, Shirley Liu}, Xiaofei P Yet, Mark
Radosevicht, Christopher J. Decona*, Florence E.
Feeherry®, Kenneth Kustin®

tThe University of Tennessee, Department of Biosystems
Engineering & Soil Science, USA. *US Army Natick Soldier
Research, Development, and Engineering Center, USA

To ensure Food Safety and to protect consumers from
resistant bacterlal spores that can cause lliness, food
spoilage, or act as bioc-weapons (8.g., Bacllus amthracis
called “Anthreod™), we investigate bacterial spore inaclivation
by nonthermal plasma {NTP) and high pressure processing
(HPP). Thesa results have significance for achleving sterllity
in foods, while improving product quality and consumer
acceplance.

Our study aims to improve the understanding of bacterial
spore Inactivation mechanisms. We Integrate Fourler-
transform infrared spectroscopy (FTIR) tachniques,
microscopy, and prediciive modeling to evaluate spore
inactivation.

Weo used FTIR with attenuated total reflection (ATR)
sampling technique as a rapid and convenient method to
detect chemical and bioclogical changes after lethal
treatments. Scanning electron microscopy (SEM) detected
morphological damaga of sporas, and transmission alactron
microscopy (TEM) indicated other changes in spores.
Inactivation kinefice data showing “tailing” were evaluated
using the Enhanced Quasichemical kinetics {(EQCK)
medal,

FTIR spectra showed that HPP and NTP cause spores to
release diplcolinic acld (DPA). NTP treatments causs
structural changes in proteins, as indicated by changes in
the amine bands at 1310 - 1350 ci”. SEM shows that NTP
etches the surfaces of spores after 1 min of freatment, and
HPP damages spore intemal architecture. Survival curves
with NTP were tri-phasic, with tha first phase exhibiting the
shortest D-value {0.39 min}, and the second phasae having

Laberataris Techokgice del Uruguay
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the slowest kinetics. The EQCK model was used fo fit
Inactivation data using standard fitting routine procaduras.

As the uses of NTP and HPP continue to grow for spore
inactivation in food sterilization or bio-threat
decontamination, understanding Inactivation mechanlsms
will improve the efficiency of controlling spores. Mulivariate
speciral analysis based on FTIR techniques will also
provide a useful tool to rapidly examine bacterial spores,
and the EQCK model Is a leading Predictive Modallng tool
for avaluating inactivation data,

Food extrusion. Traditional an new trends
OsvaldoH. Campanella - Purdus University, USA

Extrusion is considered one of the most important
innovations of the 20th century and often it is presented as a
model of scientific and technology transfer encompassing
areas such as polymer and plastics, food and feed, and
paper milling.

During this presentation the extruder operation will be
reviewed considering important parameters that have
influenca on the extruder performance as well as the quality
of the final product. Case studies including new
technologies that use extrusion as a processing tool will be
discussed. These cases include enzymatic reactive
exirusion, development of novel porous materials as well
the development of computational models used for scaling
down existing commenial extrudens into exdruders having a
pilot plant scale while maintaining the same product quality.

Nihif novum sub sole

La conservacién da alimenios en la antigiiedad
grecorromana

Amalia Lejavitzer - Facultad de Ciencias Humanas,
Universidad CatSlica del Uruguay, Uruguay

Nihif novurn sub sole, “nada nuevo bajo el sol* expresa un
visjo y conocldo proverblo romano. Esta frase constituye al
punto de partida para las reflexiones siguientes. El objetivo
de este frabajo es mostrar que, més alla de las nuevas
tecnologfas en conservacién de alimentos, y de los ya na
tan nuevos métodos de conservaclén por medlo de calor o
da frio, la necasidad de praservar los alimentos es tan
antigua como la humanidad misma.

Antes de los aporkes que en materda de conservacion de
alimentos hizo el francés Nicolds Appert antes del
descubrimiento de la pastewrizacidn, e incluso antes de las
exigencias de frescura v calided del admirado chef parising
Antonine Caréme, los puablos anfiguos en general, pero
especialments los griegos y 0s romanos conocianon y aplicaron
numersos procedimientos de conservacion de alimentos.

Este frabajo se basa en los testimonios que en materia de
conservacién nos guardan las fuentes escritas de la
antigiedad grecorromane. Para eolle, es necasario
remontarse 4l siglo segundo antes de nuestra em para
contar con documentos que expliciian los méiodos
empleados por los romanos de la antigliedad para
conservar los alimentos. Los tratados de agronomia
doméstica, primero el de Catdn, y posteriormente los libros
de Vamdn (sigio | a. C.) y Columela (sigio | d. C.),
praporcionan abundantes referencias sobre el tema de la
consenvaclon,

Ademés de osios ascritos, y se consideran los datos que
brinda el recetaric romano del siglo cuarto de nuestira era,
fitulado De re coquinaria, atribuido por tradicién al célebre
Aplclo. A partir de ase corpus de documentas se explican y
56 ejemplifican los distintos métodos de conservacion
usados por los antiguos: la desecacion, la conservacion en
seco, la conservacion en frio y la conservacidn en liquido
(fundamentaiments en salmueras, y en particular, en gara).
En primer lugar, 58 menciona la desscacion, es decir, la
extraceion de la humedad de los alimentos por medio de su
exposicidn al sol. Los romancs desecaon frutas (uvas,
ciruelas, higos, etcélera), pero tambien cames y pescado.

En segundo lugar, a partic del andlisis cuidadoso de las recetas
contenidas en el primer Bbro del De e coquinara, se estudian
diverses sustancias usadas como preservadores, para
conservar los alimentos. Para ello, los romanos emplearon
principalments el garo (ganum ¢ lguaman), o bien productos
derivados de 4, como el oxigamo (oxygarm) y el endgam
{oenogarum); pero también el aceite, & vinagre y el vino con
especias (condium).

Ademés do asla forma de conservaciin en liquido, también
conocieron la conservacion en seco, recubriendo los
praducios can una gruesa capa de sal o de miel, para
proteger los alimentos del contacto con el aire, la luz y la
humedad, a fin de crear un campo estédl que evitara la
proliferacidn de bacterias.

En consecuencia, asl como la biisqueda del alimento surge
como la respuesta natral e inslintiva a hambre: comer
procra safisfacer esa necesidad primaria. Sin embargo,
chmo comer kb que comemos, es dedr, cdmo preparar ks
glimentos, da lugar a la cocing, la cual puede ser enfendida
como una aclividad humana, que encisma un conjunto de
faenicas (antrs ellas las de conservacion), cuya finalidad es
preparary conservar los alimentos.

Dos grandes acontecimientos historicos, el descubrimiento del
filego v el desarmolio de la agricutiura resultan fundamentales
para el desarrollo de la cocina y de las téenicas de
conservacion de alimentos. En efecio, & fuego fue &l primer
gran acontecimiento que revoluciond por camplelo el
esquema alimentario del hombre y, con sllo, transformé al
hombre mismo y su relacidn con 8 entomo. La apropiacidn de
este slamentn hizo posible dar el gran paso de o audo a lo
cocido, el cual fue determinanie para el nacimiento de la
cocina y para la conservacién de los alimentos, pues el
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hombrs snsaquida se dio cusnta qus los alimentos cockdos se
congarvaban mejor que los crudos.

El otro gran acontecimiento fue ef desarmlio de la agricultura.
Con la implantacidn de los primeros culfives —entre elios, los
més antiguos son los cereales y la vid—, los primitives grupos
humanos dejaron de ser ndmadas y 50 volvieron sadentarios,
al no tener que tresladarse de un lugar a ofro en blisqueda de
comida. El sedentarismo también brindd la posibilidad de
guardar los allmentos cosechades en clerta temporada, en
sitanos o bodagas, resguardados de la luz y del calor, para
conservaros aptos para su consumo en ofras dpocas del afio,
cuando se carecia de alimentos frescos. Méds adn la vida
sedentaria permitid almacenar y conservar granos, acsite, y
vino en grandes vaslas, akjunas enterradas bajo flera,
tapadas con una capa de arcilla, recublertas con pez y
selladas con yeso.

El florecimientc de la cocina, concebida como la
fransformacién cultural del alimento hallado de manera
natural, slo es posble en ol seno de una divilizaciin
omanizada. Cada grupo culual y &hnico prepam sus
producios comestibles de acuerdo con las caracteristicas de
su medio clrcundante (flora, fauna, geografla, clima) y con sus
propios usos y costambres (sus radiciones); pero su cocina
también esth influenciada por el gmde de avance tecnolégico
que tenga, por sus creencias y tabds religiosos v, en dltima
instancia, por su manera de concebir &l mundo:

Elag, preparar y comer &l alimento son més que sdlo
hébitos de supervivencia. Estas acdones también
funcionan camo complejos rituales sociales. Descubrir
qué alimentos se comen y bajo qué circunstancias,
chmo el allmento es usualments obtsnldo y
preparado, y cdmo y con quin se come puade
proporcionar valiosa informacion acerca de una
cultura (Flint-Hamilkon, p. 371).

Seglin Fandrin {1996), en la manera en que consumimos los
allmantos existe un fackor de gusto ¥ olro, méas imperioso, de
nacasiiad, contrado en b intencitn de volver comestibles 8505

alimenios y de conservarios asl, por el mayor tiempo posible:
cocinar, en suma, tiene por funcién volver los
alimentos digestibles y no daflinos, tanto o mas
que mejorar el qusto, el cual, por ofra parts,
depende estrachamente de los hébitos
glimenticios, fundados sobre las creencias de cada
cultura (p. 24).
Por consigulents, el abundants uso de salsas y espacias an la
cocina romana de la antigiedad puede explicarse no slo por
una cuestitn de gusto, sino también de necesidad, puesto que
fambién mediante & uso de condimentos y especias los
alimentos se preservaban por mas tiempo, amén de que,
come sefiala Vardn refiriéndose a la came, “con sl
condimento [el alimento] 56 vueive més agradable® (Viamdn,
Lengus lafing, 5,22, 109).

! Kimberty Fimi-Hamibion, “Legumes In anclent Grescs and Rome. Food,
Medicine, or Poison?, Hesperia, 683, 1999, pp. 371-385. "Choosing,
praparing, and sating food are mons than just survival hablts, Theee actions also

funelicn as complec sodal fuals. Discovering whert foods am eaten and unded
what dreumetancas, how food le nermally procursd and prepaned, and how k&
eaien and with whom can provide valuabla imormation sbout a cuthrs®

? Jgan-Louis Randrin y Maessimo Montanari {dira)}, Hisioira de FAlmentsiion,
Parls, Feyard, 1996, p. 24: “culelner en somme, ont su pour foncdon de rendns
le= dimenis digestas et non nocifs, autant ou phs que d'en eméliorer le golt,
celicl étant dalleurs Siroltement dépendent des habliudes almentaires,
forddées surles croyances de chague cufire”.

*vai, L. L, 5, 22, 108: ex urs, quod xcandum mag s conditions.
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Resiimenes de Conferencias - Conference Abstracts

Sostenibilidad - Sustainability

El desarrollo de la estimacién de erasion en Uruguay y su
aplicacién en la polftica oficial de conservacién do suslos
Femando Garcia Préichac, Facultad de Agronomis, UDELAR, Unugusy

Uruguay estd viviendo una campafia de Conservacién de
Suelos, basada en la aplicacién del Decreio-Ley No. 15239,
el Dacreto Reglamentario No. 405 de 2008 y la Ley No.
18564 de 2009. En su aplicacitn, ol MGAF, 2 travss de su
RENARE, determina las normas técnicas que deben aplicar
los obligados {tenedores de tiema a cualquier titulo y
propletarios, en caso que las primeros no lo sean) y fscallza
sucumplimianto.

La principal novedad estd en o art 5 del decreto,
estableciendo la exigencia de presentacion de un plan de
“...uso ¥ mansjo responsable del suelo, &l cual debard
exponerse que el slstema de producclon proyectads
determing una erosidn folerable...”. Para elio, en la pég.
web de la RENARE se establece que, considerando los
suelos del predio en base a su croquis CONEAT y el sistema
de producclén propuesto, la estimaclbn de eroskin
promadio anual con USLE/RUSLE usando el programa
EROSION .0, disponible gratuitamente en la pég. web
www.fagro.edu.uy (Dpto. de Suelos y Aguas, Manejo ¥
Conservaci6n), no debe superar la tolerancla estableclda
para ol suelo an cuestitn.

Esta presentacién describe sucintamente el proceso de
investigacién y desamollo local que concluyd con la
adaptacion y validacién del modelo para su aplicacién en
Uruguay y la region sur dala Cuenca del Plata, y su puesta a
disposicién de los usuarios a fravés del programa anfes
mencionado. Esto, junfo con su incomporacién en la
ensefianza de grado, posgrado y educacién pemanents
de la Facultad de Agrenomla de UDELAR y las campafias
do difusién y exdension de la RENARE, constituyen la
innovacién que permite la aplicacibn masiva del
conocimiento disponible sobre erosi6n, para mejorar la
sostenibllidad del recurso baskeo de la producelén naclonal,
que no es renovable, tiene meagnitud finita, ¥y que
transformade en sedimentos producto de su erosién, se
trasforma en el principal contaminante de aguas
superficlales.

Todas las referencias de los numerosos frabajos que condujeron a
asta innovacion, con su discusién detallada, se pueden consultar
eh el volumen Il de Durén ¥ Garcla Préchac {2007). El modelo
empirico USLE fue presentada en 1960 {Wischmeler y Smith, cit.
por Duréin y Garcla Préchac, 2007), sobre una base de datos de
10000 combinaciones de parcelas do escumimientc-afio, bajo lluvia
natural. En Uruguay, %8 obluvo informaci6n expsrimental con la
mizma metadologia en Aguas Blancas (MGAP, dasds 1382 2 1988,
5 Usos y Manejos, 8% tormentas erosivas), La Estanzuela (CIAAB,

desde 1934 a 1989, € Usos v Manejos, 144 formentas erosivas) y
Palko a Pique (INLA, desde 1994 a 1999, § Usos y Manejos, 137
tormentas erosivas); en todes los sitios se complet un ciclode la
rotzcidn mée larga. La regresion lineal entre la erositén promedio
anual medida y estimada fue: Erofed=0,92+1,005EroEst, r'=0,98,
n=17 (no. de sistemas de Uso y Manejo en 3 suelos y en de 3
lugares). Eztos resultados ze estima que validan el modelo para
nuestras condiciones; los componentes validados zon todos los
que incluye (Clima, Suelks, topografia y Uso y Manejo), exceplo e
que reflere a las medidas mecanlcas de apoyo cuya vallkdacion se
toma de la bibllogrefia. El companente Suelo fue tambkin validade
Independlentements, con liuva simulada, para otros 7 susles
contrastantes {Garcla Préchac ot al., 1999, cit por Durdn y Garcla
Préchac, 2007). Lo incorporado en la version revisada del medele
(RUSLE, Renard et al., 1994, cit. por Durén y Garcia Préchac,
2007) para el componente Uso y Manejo fue validado con los
promedios menguales de un afio an las parcelas de escunimients
de Palo a Plque {Garcla Préchac et al., 1888b, clt. por Durdn y
Garcla Préchac, 2007).

La primera versidn divulgada del programa de computacién para el
usa del modelo en sistema DOS fue la 3.01 {Garcla Préchac,
Echeverria y Lanfranco, 1996) dentro del Proyecto Fagro{Udelar)-
INIA-BID-CONICYT 191/82. La primera versin en ambiente
Windows que se colgé en la pag. web de Fagro fue la 5.9 (Garcla
Préchac, Hill y Clériei, 2008, financiada con fondos de PNUD-
DINAMA y CSIC-Lidelar). La Giima {versidn 6.0) Incorpora algunas
mejoras ¥ &8 la accealble en la pég. web de Fagro. Todas la
versiones para Windows fueron elaboradas con la participaciin de
FOCUSIT (www.focusit.com.uy).

Considerations pertaining to the production and
processing of rice for sustainability calculations
Terry . Sishenmorgen', Alejandra Bilirs*

'University of Arkansas, USA; *Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay, Uruguay

Sustainability calculations often include axpressing some
aspect of energy consumption, or carbon equivalent, per
unit mass of product produced. Discussion of reducing
carbon foolprints often focus on reducing greenhouse gas
amissions, the numerator of such equations, but should also
consider maximizing the denominator of the equation. This
presentation addresses factors in both the production and
processing of rice that impact the quantity of edible rice
produced. Factors include considerations of the moisture
contant at which rice ks harvestad. Research In Arkansas
shows an optimum harvest moisture content from a milling
yiold standpoint.  Howsever, recont mesearch has also
quantified drying-energy use as harvest moisture content
varies, thus enabling an optimization of harvest moisture
content from a sustainability standpaint. Drying, milling, and
post-miling procedures that Impact yiald of adible rice will
alsn be discussed. In summary, the value used as the unit
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basls for sustalnablity calculations can be Impactad by
many factors. These factors should anguably be included in
expressing the true quantification of carbon footprint values.

Efectos de los cambios en el procesamienio de un
alimento an los aspectos energéticos, sensoriales y
nuiricionalas: el sjemplo del arroz

Algjandra Billiris', Terry ). Siebenmorgen’

"Laboratorio Tecnolgice del Uruguay, Uruguay; University
of Arkansas, USA

El consumo de amoz integral esté siendo impulsado debido
4 su mejor calided nutricional. Sin embango, debido a que
las caracteristicas sensoriales del amoz integral son
conslderablemente difersntes a aquellas del arroz
elaborado, muchos consumidores son reficontes &l
consumo de armz integral. El propésito de este proyecio fue
evaluarla posibilidad de alterar los procesos de elabaracion
de amoz de modo de mejorar la calidad nuiricional sin
producir camblos significativos en las caracteristicas
sensoriales del mismo. El primer objetivo de aste estudlo
fue determinar of minimo grade de molienda que produzea
amoz con caracteristicas sensoriales similares a las del
amoz elaborado. Esto permitifa mejorar la calidad
nutricional del amoz, dado que el amoz resultante tendrfa
una mayor cantidad de afrechlllo, sin alterar sus
caracteristicas sensoriales. El sagundo objelivo de este
proyecto fus imeestigar los ofectos del grado de molienda en
ol consumo energético durante la coccibn. Se utilizaron
lotes de ammoz provenientes de un melina comercial el cual
fue gjustade de medo de producir amoz blanco asl como
tamblén arroz parbolled con distintos grados de mollenda;
también se obtuvieren lotes de arroz integral (sin pulir). El
grado de molienda, en términos de porcentzje de lipidos,
del arroz blanco varié desde 0.15 hasta 0.55% mientras que
para &l amoz parboiled varié desde 0.40 hasta 0.95%. Se
determinaron el porcentaje de granos gelatinizados y sl
contenldo de humedad en funcién del iempo de cocclén de
modo de evaluar la cinética de coccion de las distintas
muesiras de armoz. A su vez, 56 determind la textura del
amoz mediante el uso de Texturdmetro con el cual se
determind |a fuerza pico en funcién del tiempo de coccién.
Finalments, se determinaron atributos sensoriales
medlants el uso de un panel sensorlal de amoz para las
muestras de amoz con distintos grados de molienda. Para
cada Iote de amoz se determind el fiempo de coccién
necesaric para obtener amoz cocido basado en el
parcentaje de granas gelatinizados y fuerza pico. El grado
de molienda no afect la cinética de coccidn, textura ni sl
sabor del armoz cocldo en los rangos de estudlades. En el
caso del arroz no parboiled, ol amoz integral necesitd
fiempos de coccién més lamges que aquelles del amoz
pulido. Sin embargo, en el caso del amoz parbailed, na se
encontraron diferencias significativas entre los tiempos de
coccibn del armoz integral y &l amoz pulido. El armoz integral

no parbolled requirié mayor cantidad de enaryla para su
coccidn, seguido por ol amoz integral parboiled, el aroz
pulido parboiled y el amoz blanco. Se concluyé que es
posible elaborar amoz con menores grados de molienda
(mayor canfidad de afrechillo} sin alterar las caracteristicas
sensorlales nl los aspactos energéticos dal mismo.

Valorizacién de residuos agroindustriales para la
obtencién de productos ricos en compuestos bioactives
PEREZ, Ana M. ", THOMPSON, Eduardo ®, SOTO, Marvin
® VAILLANT, Fabrice 2, MAYORGA, Ana L.®

® Centro Nacional de Giencia y Teznologfa de Alimentos
(CITA), Universidad de Cesta Rica

® Centre de Coopération Intemationale en Recherche
Agronomique (CIRAD), Mortpellier, France

Los subproductos gensrados por la Industria alimentaria
pusden ser fuente de compuestes de alto valor agregado y
constifuirse en materias primas para la oblencién de
ingredientes funcionales (Schieber of af. 2001).

Ds acuerdo con la FAD aproximadamente un tercio de la
produccién de alimentos se plerde o desperdicia, lo que
reprasenta unos 1300 millones de toneladas anuales de
residuos generados y de pérdidas a lo largo de [a cadenade
produccitn, durante las etapas de manejo post-cosecha,
procesamiento, distribucién y consumo (Gustavsson of &/,
2011). Los residuos agroindustriales sdlidos o liquidos
contienen una alta carga orgénica y tradicionalmente han
side removidos del proceso de produccién como materiales
Indeseables. Sin embargo, el término subproducto serfa
mis adecuado puesto que estos matariales pusden ser
sustratos para la extraccién de compuestos funcionales y ol
desamollo de nuevos productos con alto valar de mercado
(Galanakis of &f. 2011).

Diferentes factores han contribuido al desamollo de
tecnologlas para el manejo de resiluos agmindustriales en
los (limos afios, incluyendo el costo de eliminacién de los
deseches, el interds crecisnts hacia los adiivos alimentarios
naturales y &l aumento en las restricclones reglamentaras
para minimizar of impacto ambiental de las actividades
productivas {Benalanoum ef af. 2008). No obstante, a pesar
de los numerosos trabajos reportados en la literatura sobre
la valorizacién de subproductos agrolndustrialas (Madurelra
et al. 2010; Russ & Meyer-Pitroff 2004; Schieber of o, 2001),
las aplicaciones actualmente son limitadas ¥ se refieren
principalmente a la oblencién de aislados proteicos de
lactosuerc (Galanakls ef af. 2011).

Los subproducios del procesamionto de frulas vy vegelales,
sobre fodo los provenientes de cfiricos y de uva, han sido los
sustratos més ampliemente investigndos parm exiraer
diflerentss fipos de antioxidantes y fibras (Galanakis ef al. 2011;
Ignat efal 2011; Ayala-Zavala ef af. 2011; Moure of al. 2001).
Entre los principales compuestos funcioneles, obtenidos

C
0
N
F
E
R
E
N
C
|
A
S

S

VMO EMmMmMOMmMTMEOCOCD




C
0
N
F
E
R
E
N
c
l
A
S

S

VMOEMmMImMmTEOCO

innova'6 2013°

de los subproductcs de |as frias fropicales, con potencial
anfioxidante para su uso en la industria alimentaria se
sncuentran compuestos como el Acide ascrbico, los
polifancles, carotencides y tocoferoles {Ayala-Zavala e al.
2011). Los antipxidantes naturales por lo genersl presentan
un menor poder antioxidante que los producios sintéficos;
sin embargo, posesn la ventaja de no tener limitaciones
Iegales en cuanto a su concantraclon, lo que conflare un
gran potencial para of aprovechamiento de subproductos
agroindusiriales (Moure of al. 2001).

Ayala-Zavala ef af. (2011) indican que las cdscaras y las
semlllas de la mayorfa de las frutas exfticas no son
consumidas y raraments o aprovechan, y que dada su alta
cantidad de compuestos bioaclivos, estas partes no
comestibles pueden utilizarse para diferentes propfsitos en
la Industia allmentara, tales como la fortficackin de
glimentos o el desamolle de nueves productos.

El alto contenide de compuestos bioactivos presentes en
los subproductos de las frutas exdticas puede también
aprovecharse para obtener adifives naturales de uso
alimentario (antimicrobianos, antioxidantes, colorantes,
saborizantes y agentes espesanies), en concordancia con
la preferencia de los consumidores por alimenios més
saludables y con un menor contenido de productos
quimleos {Ayala-Zavala et al. 2011).

Entre las aclividades biologicas de los subproductos de
frutas exdticas que pueden ser aprovechadas se
encuentran sus propiedades antibiéticas, segiin lo reportan
Chila &t af. (2010) para la cdscara y la samilla de aguacate,
las cuales muestran una actividad antimicrobiana.
Asimismo, los extracios de subproductos de frutas poseen
efectos anficddantes y antinflamatorios que pueden
smplearse en el desamolio de nutracéuticos y alimentos
funcionales; un sjemplo es el producto patentada por Foo et
al. (2010}, obienido a partir de cascaras de maracuyé, el
cual presenta propiedades para disminuir la presién arterial
¥los niveles de Sxido nltrico, proveyendo ademés un efacto
hepatoprotector. Sin embarge, para uh aprovechamiento de
los subproductos industriales se requieren considerar
diferentes pardmetros, tales como la eficiencia en la
extraccidn, la disponibilidad de una cantidad suficiente de
materla prima, ademas de aspectos de toxicldad e
inocuidad (Balasundram ef af. 2006).

En cualquier caso, la valorizacién de residuos
provenientes de la industria de alimentos requiere de un
estudlo econémico, para efectos de una apllcaclén a
ascalaindustrial (Moure et al. 2001). Seq(in Ayala-Zavala
of al. (2011} la rentabilidad del procesamiento de cultivos
tropicales puede incrementarse mediante la agregacidn
de valor de sus subproducios, los cuales contisnen
compuestos beneficiosos para la salud que pueden ser
oxtraldos para la elaboracién do nutracéuticos
(Gorinstein f al. 2011).

Los carctencides son pigmentos beneficiosos para la salud
humana dada su alta capacidad barradora de especles

reactivas de oxigeno. Los solventes como acefona o
acetato de efilo, por ejemplo, se han empleado para exiraer
carotencides como el licopeno a partir de subproductos del
procesamiento de tomate, tales como semillas y cascaras
(Strati & Creopoulou 2011).

La exiraccién con fluidos supercriticos como el CO, ha
ganado interés en las dlitimas décadas para la recuperacién
ds compuestos naturales, ¥ la mayoria de los estudios seha
concanfrado en el uso de reskiuos del procesamlento
industrial del tomate como fuente de carotencides
(Wijngaard of & 2012). Los principales parémetros de
operacidn estudiados son la temperatura de exiraccidn, la
prasiin y el lempo de fratamlento, al fiujo de CO, y la
adlclén de agentes co-solventas como el etanal.

Lag antocianings constituyen uno de los grupos de
pigmentos hidrosolubles més importantes presentes en la
naturaleza, contribuyendo a la coloracién anaranjada, roja,
plrpura, violeta y azul de frutas, vegetales y flores. El
interés en las antocianinas como colorants alimentario ha
aumentado dadas sus caracteristicas de coloracién y sus
beneficios para la salud (Giusti & Wrolstad, 2003). Lo
anterior, en concordancia con las actuales tendsncias
craciantes por parte de los consumidoras quienss prefieren
los elimentos sin ingredientss artificiales, ko qua irfluye en
sudecisién de compra (Sloan, 2005).

Las antocianinas pueden extrasrse de la pulpa de uva y de
las bricteas de banano (Sintzing & Carle 2004), aunque
también s han obfenido preparaciones a pariir de
subproducios que incluyen repollo morado, rabano, camote
morado, zanahoria plrpura y mora (Ayala-Zavala ef al. 2011).
El Centro Naclonal de Clencla ¥ Techologla de Allmentos
(CITA) de la Universidad de Costa Rica ha trabajado en los
Gltimos afics enla obtencién deingredientes ricos enfibray
en polifenoles a parir de residuos de industrias
procesadoras de frutas y vegetales, como zanahorla, pifia,
mora (Rubus adanolrichos) y palmito {Bactris gasipaas).
Los residuos agroindustriales de pifia y zanahoria
presentan contenidos de fibra (1,9 /100 g ¥ 5,7 g/100 g,
respectivamente) que permiten su utilizacién para el
desarrollo de Ingredlantes allmentarios. Para la obtenclén
do fibra, se definieron los tratamientos previos a la
operacion de secado como escaldada y prelavada con
agua. Se establecieron las condiciones de deshidratacién
empleando un secador plicto con alre callente que
parmiten obtaner una fibra de zanahoria y piiia con una
humedad final de aproximadamente & g/M00 g. Se
determinaron ademés las condiciones de molienda vy
tamizade de las fibras deshidratadas. Los productos
obtenidos de rasiduos de zanahoria y pifia presentaron un
alto contenide de fibra total (81 gM00 g y 68 /100 g).
Ademés, el producto de zanahoria presentd un contenido
de carotenoides de 1450 pg B-caroteno/g.

Se detarminaron las propisdades funcionales de las fibras
deshidratadas y molidas, mediante la evaluacidn de la
capacidad de refencién de agua y de y la capacidad de
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hinchamiento. Se enconind que las fibras da pifia y
zanahoria poseen valores elevados de capacidad de
hinchamianto ¥ de retencién de agua. La fibra de pifia
presanta tamblén alta capacldad de retencion de grasa,
migntras que la fibra de zanahoria s rica en compuestas
carotencides.

Se demostrd que estas fibras pueden emplearse como
Ingredientas para elaborar productos de panificaclén
enriquecidos que sean fuente de fibra dietética,
principalmenta del tipoinsoluble, o en remplazo parcial dela
grasa en productos reducidos de este componente,
obtenléndose en amboes casos gran aceptacion por parte de
los consumidores.

Por ofm parte, se estudié también la oblencién de un
extracto concentrado en polifencles (elagitaninos ¥
antocianinas) a partir de un subproducto generado en la
elaboraciin de pulpa de mora. Entra los factores evaluados
se consideraron la relacidn agua:subproducto, las
condiciones de pretratamiento enzimético (tipo y
concentracién de preparado enzimético, temperatura y
tlempo), ademds de aplicar un procesc de concantraclén
madiants ulirafitiracién (Acosta-Montoya ef al. 2012). Un
tratamiento enzimético con un preparado con actividad
pectinolltica permitié aumentar la extraccién de polifencles
en un 16% a 18%; asi como disminulr el contenkdo de
stlidos insolubles an el extracto. La capacidad anticoddants
{ORAC-H) fua de 1181 pmol de equivalentes de Trolox por
gramo de extracto en base seca. Porofra parie, el contenido
de polifencles totales (106 mg de equivalentes de écido
galico (GAE) por gramo en base seca) fue
significativamente superior al de un jugo clarificado de
mora (37 mg GAE/g, base seca). Ademés, la acidez del
extracto rico en elagitaninos (0,47 g de equivalentes de
acldo mélleof100 g) fue significativamente menor a la que
sereporta en el jugo clarificado de mora (2,6 g100g).

Los resultados obtenidos muestran el gran potencial de los
residuos generados por la industria alimentaria
costamicense para la elaboracién de Ingredientes y
alimentos funcionales, ricos en compuestes bicactivas
como fibra, carotenocides y polifenoles.
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Radioactividad, ambientey alimentos

Maria del Rosario Odino *, Adriana M. Gabrielli *, Lourdes
A. Piuma ', Ethel A. Reina *

! Ministerio da Industria, Energfa y Minerfa, Uruguay.
Direccifn Nacional de Minerfa y Geologfa, Uruguay

La Radioactividad existe desde que se formd Ia Tierra hace
4500 millones de affos.
La Radicactividad natural o5 comin en las rocas y en ol
suele que conforma nuesiro planeta, en el agua v los
océanos. No hay ningdn lugar en la Tiema libre de
Radloactividad natural.
La Radioactividad no se pueds percibir por el olfato, o
gusto, el tacto, el ofdo ni la vista. En los tiltimos afios se ha
aprendido adetectarla, medida y controlara.
Los seres humanos tenemos naturaimsnte, en nuestra
constitueion elementos radicactives ya que somos producto
de nuestro medio ambiente y los ingerimos cada dia del
aire, el agua y los alimentos.
Hay més de 1.500 radiondclidos diferentss que se pueden
encontrar an la naturaleza, en el alre, &l agua y el suelo ¥
pusden sor divididos en tres categorias generakes de
acuerdo asuorigen;
1. Primordiales - desde antes de la creacién de la Tierra
2. Cosmogbnico - formado como resultado de las
interaceiones de los rayos cosmicos
3. Producidos por el Hombre - potenciados o formados
debido a las acciones humanas (pequefias cantidades
en comparackin con el natural)
Los radionGclidos de origen antrapogénico, producidos
principalments a causa de las pruebas nucleares en Ia
atmésfera y de [as emisiones provenientes de la industria
nuclear, se integran a los diferentes ecosistemas, como lo
hacan |os ofros tipos de contaminantss. Los isGtopos que se
depositan en la biosfera, dependiendo de su
comportamiento flsico, quimico y biolgico, pueden migrar
e incorporarse 2 las diferenfes especies vegetales y
animales de los distintas ecoslstemas.
La emisidn o descarga accidental de materiales
radicactivos en el medio ambiente puede producir efeclos
significativos sobre el comercio de productos agricolas y
alimentos.
Los niveles de intervencitn establecidos de conformidad
con los principios existentes de control de la contaminacién
de los alimentos, tales como los niveles intemacionales de
intervencién establecldos por la FAO en caso de
contaminacion de los alimentos por radiondclidos,
proporcionan seguridad a los consumidores y facilitan el
comercio de productos alimenticios.
Cuando tiene lugar una emisién o descarga accidental, los
goblemos debsn decldir en cuales creunstandas su
mspucsta a la cortaminacion de los alimentos por
radionGclidos se regird por los principios generales de
proteccion radioldgica, v en cudles la contaminacién de los

alimentos exige la aplicacidn de legislaciones nacionalesen
matarla de allmentos y los principlos de protecclon que
tisnan por finalidad controlar la contaminacion antes de que
los productos lleguen al consumidor.

El consuma de alimentos que contienen radiondclidos de
origen anfropogénico, aumenta la dosls Intema de radiaciin
que racibe la poblacidn. Debido a ello, los Organismos
Intemnacionales {FAQ; WHO; IAEA) vy en algunos palses
instituciones nacionales establecen valores restrictivos para
la presencia de radiondclidos arfificiales en los alimentos y
han elaborado documentos en los cuales se Indican
referoncias a los nivelas de actuacién para productos
alimenticios de consumo humano, para piensos y agua.
Algunos palses fijan sus propios lImites de actuacién y ofros
han aceptado los limites Intemaclonales recomendades,
tanto para adultos como para lactantes.

La Agencia Intemacional de Energla Atémica {IAEA),
mediante el programa "Acuerdo

Reglonal de Cooperacion para la Promocién de la Clancla y
Tacnologia Nuclear en América Lafina y el Caribe
{ARCAL)Y", ha apoyado diversos proyecios para la
evaluacién radicldgica de alimentos y para la cerificacidn
de los procedimientos Técnicos de ensayo, que garanticen
los resultades radiométricos, de los productos alimenticios
de consumo humano y delagua.

El estudio de la radiactividad natural ¥ la contaminacién
radicactiva de los territorios es una condicién importants y
necesara para la comprensidn y la Investigacion de las
fuentes do exposicién a la radiacidn del medio ambiente y
dela poblacién engeneral.

Uruguay es un pequefio pals con una extensién de casi
180.000 km2 que no posee plantas nuclearss nl reactores
da investigacidn ni de potencia. Sin embargo no se puade
desconocer el desamollo nuclear importants de palses
vecinos.

La sconomia de Uruguay se basa principalmente en el
comercio exterior, mereciendo particular importancia la
produccidn vinculada al ganado y las exportaciones
agricolas.

Asolicitud de los mercados compradores, los productos de
exportacion agricolas y ganadercs proplos de Uruguay,
como ldcteos, cAmicos y granos entre ofros, requisren de
certificados radiolégicos que indiquen la actividad
especlfica del 137Cs, 134Cs y ofros isétopos radicactivos
antropogénicos, para certificar sl el allmento es apto para
consumo humane.

Por tal motivo, desde hace més de veinticinco afios se
analizan por Espectrometrfa Gamma muestras de
allmentos (came vacuna, equina, oving, lechs fulda, leche
en polvo, mantaca, quesos, granos, etc.) y muestras
ambientales como suslos, aguas y particulas del aire con la
finelidad de conocer los niveles de radioactividad natural y
artificial en el territorio nacional.

Desde sl afic 2004, en Uruguay sjecuta el Plan Nacional de
Vigilancia Radiologica Ambiental (PVRA}), analizando
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sistematicamenie y de acuserdo a normativas
internacionales muestras de suelos, aguas, aire y
glimentos de origen vegetal y animal de todo el pals.
Disponiendo anualmenta de musestras de productos lécteos
de las diferentes planias procesadoras y camicos de tedo sl
pais & través de un acuerdo con el Ministero de Ganaderia,
Agriculiura y Pesca (MGAP).

Nuestra referencia normativa, de acuerdo a la Autoridad
Reguladora Naclonal en Radloproteccion esla NBS 115 de
OIEA y la Guia de Seguridad de OIEA, No. RS-G-1.8 -
MONITOREC AMBIENTAL Y DE FUENTES PARA
PROPOSITCS DE RADIOPROTECCION, la cual
tomamos eh su totalidad como propla.

De la observacitn de los resultados analiices obtenidos de
muesims nacionales de alimeros (cémicos, ldcieos y
granos}, tomados en temitorio Uruguayo, se puede afimar que
en ningn caso se han abtenido valores que difieran de los
valores de los fondos naturales, situsindose por tanto todos los
valoras por debajo de los limites de deteccitn del instrumento
(entre 0.3 — 0.5Bq/Kg) — =64000s) que se sihla muy por
debajo de los [iImites permitidos en las diferentes normativas.
Los resultados obtenidos de los andlisls realizados en el
marco de ests Plan de Vigilancia de la Radioldgico destacan
la importancia de la caracterizacidn radioldgica de los
suelos del territoria nacional y los alimentos alll producidos.
Se valora el significado radlolégleo de los datos obtsnidos
durants los afios de musstrao del PYRA para conocer los
niveles de radioactividad ambiental y detectar la posible
presencia de elementos radicactivos de origen artificial en
&l ambiente y en los alimentos analizados; para poder
establecar teandencias y un criterio que sirva de ayuda enla
discriminacion de posibles sucesos andmalos.

El radioniclido de crigen artificial **Cs, merece especial
atencitn desde el punto de vista radioecoldgico, por su
importancia en la cadena alimenticia. El radiondclide ""Cs
es un producio de la fisidn del U-238 ulilizado como
combustible en reactores nucleares.

En fodas las muestras analizedas, se midieron las
concentraciones de actividad del 40K, de radion(clidos
naturales de serie 238U y 232Th, y los radiondclidos
antropagénicos el *Cs yel "Csentre otros.

Los resultados obtenidos muestran que en todos los
productos alimenticios muestras analizadas (came, lache,
queso, manteca, amoz, efc), la concentracidn de la
actividad "Cs asté por debajo del limite de detecsion.

La conservacion y cuidado del medio ambiente, posicionan
a Uruguay dentro de |os palses con mejores indicadores de
sustentabllidad, reconccldo por miltplee organismos
intermacionales. En lo que refiers a la contaminacitn de los
glimentos por residuos de radiondclidos, los resuliados
obtenidos contribuyen a la Marca Pais de Uruguay -
“Uruguay Natural, Identificando la calldad de nuestros
glimentos respecto de “residuos de radioactividad artificial”.

Los alimantos transgénicos: dénde estamos y hacia
déndavamos
Gabrigla Levitus - ArgenBio, Argentina

Los allmentas tranagénicos

Se denominan “alimentos fransgénices” a aquelios que
confienen o derivan de organismos lmnsgémws (¢
genéticamente modificados {GM). Estes organismos
pueden ser plantas, animales, hongos o bacterias a los que
5@ les ha agregado uno o unos pocos genes con el fin de
producir protelnas de Interds Industrial o mejorar clertos
rasgos, como el rendimients v la calidad nutricional de los
cultives, por sjemplo.

Estas técnicas de modificacién genética {llamadas en
conjunto "ingenierla genética”} se viensn usando desde
hace décadas en la produccién de alimenios. Cabe
mencionar que la mayor parte de |as enzimas que se usan
en la fabricacién de bebidas, cames, lacleos y panificados
se obtienen de microorganismos genéticamente
modlficados, asl como los aminoacides, algunas vitaminas
yohros aditives alimentarios.

La aplicacién de estas técnicas al mejoramiento de los
cultivos comestibles es un poco més reciente, aunque hay
cultivos fransgénicos cuyos productos se consumen desds
hace més do 15 afios en todo el mundo. Hoy los
fitomejoradores cuentan con diferentes hemamientas para
mejorar sus variedades, entre ellas el cruzamiento (la
principal), la mutagénesis (usada para generar el trigo duro y
ol pomelo rosado, por ejemplo) y olras més nuevas, como
los marcadores moleculares, las tecnologlas “Gmicas” v la
ingenieria genélica. E|l gran pofencial que aporia la
ingenieria genética es la posibilidad de incarporar genes o
caractaristicas que no estin presentes en Individues de la
misma espacie, como es ol caso del malz Bt enel que ol gen
de la resistencia proviene de una bacteria comdn del suelo.

Dénde estamos

En 2012 se sembraron en todo el munde 170 millones de
hectireas con culivos transgénicos o genéficamenta
modificados (GM). Casi la mitad de esta superficie
comaspondid a soja, ol 32% a malz, el 14% a algoddn y ol
5% a canola. También se sembraron, aungue en éreas muy
pequefias, variedades transgénicas de alfalfa, papaya,
2apallo, dlamo, clavel y remolacha azucarara.

En cuanto a las caraclonisticas incorporadas, ol 53% do la
superficie de fransgénicos se sembré con cultivos
folerantes a herhicida (soja, malz, algodén, canola, alfalfa y
remolacha azucarera), el 15% con culthvos resistentes a
insactos (maiz, algodén y dlamo) y el 26% con cultivos que
contenfan ambas caracteristicas acumuladas (malz ¥
algodén). También se sembraron cultivos resistentes a
virus (papaya y zapallo), pero sn superficles mucho mas
pequerias.

Desde sus comienzos, en 1996, los paises del Mercosur
han sido jugadores clave en la adopcifn de los cultivos
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transgénicos. Conslderados adoptadorss tempranos,
Argentina, Brasil, Paraguay y Uruguay sumaron en 2012
unas 65 millones de heclireas de estos cultives, lo que
representt el 38% de las 170 millones de hectireas
sembradas con estos cultives a nivel mundial. Los cuatro
palses hoy se encuenfran entra los 10 mega-productores
de transgénicos (palses que producen méas de 1 millén de
hectéreas), ocupando el segundo (Brasil, vy afrés de
Estados Unidaos), tercero {Argentina), séptimo (Paraguay)}
y décimo {Uruguay) lugar en la lista. Cabe dastacar
también la velocidad con que estas tecnologias se
introdujeron, generande tasas de adapcién sin
precedentes v alcanzando, en casos como Argenting,
Paraguay y Uruguay valores cercanos al 100% del total de
cada cultivo.

Tal adopcién refleja la satisfaccién del productor
agropecuario, que encuentra en los producios de la
biotecnologla muchos bensficios, entre ellos, la
disminucibn de costos de produccibn, una mayor
flexibilidad en el manejo, mayores rendimiantos y msjor
calidad. Incluso més alld del productor, los cultivos
transgénicos han demostrado ofros beneficios, como la
reduccin en el uso de Insecticidas, menores niveles de
micotoxdnas on maiz, la sustitucidn por herbicidas de menor
toxicidad y todos los beneficios derivados de la sinergia con
la siembra directa, enfre los que se destacan la
consarvacion del suslo, un menor uso de combustible v la
reduccidn de las emisiones de gases de efects invamadero.
No hay duda de que la incorporacién de |a biotecnologia
agricola enla regidn ha sido muy exitosa. La competitividad
de los cultivos y los preclos Intemacionales han ublcado a
los cuatre paises del Mercasur entre los principales
productores y proveedores de alimentos (y més
recientemente, también de biocombustibles} del munde.
Pero vale la psna destacar también ofros faciores que
contribuyaron a este éxlto: cuando surgls |a tecnolagia, la
reqidn estaba preparada para recibirle, adaptaria y usarla,
contaba con fitomejoradores de primera linea tanto en
empresas privadas como en instituciones pidblicas, con
productores capacitados e Inncvadores, y, no menos
importante, con voluntades politicas y personel capacitado
para la implementacién de los procesos regulatorics
correspondientes.

Hacla dfinde vamos

Los cultivos transgénicos actuales se enfocan en muy
pocas especles, y practicamente an cultivos conslderados
“industriales”. Sin embargo, ya se encuentran muy cerca de
su lanzamiento comercial variedades transgénicas de
poroto, papa, arroz y berenjena, modificadas
genéticamenta para reslstira Insectos y a enfermadadas.
Con raspecto a las caracteristicas introducidas, si bien las
tecnologias que han llegado al mercado se basan en la
resistencia a insectos y la tolerancia a herbicida, se espera
la Incorporaclén de otros rasgos agrondmicos Importantse,
como la rasistencia a enfermedades, la folerancia a

estreses ablilicos y un mejor aprovechamlento de
nutrientes, como el nitrégeno.

Més alld del agricultor, hay muchos desamollos que
incluyen la introduccién o modificacién de rasgos que
pueden seraprovechados directamente por la industriac sl
consumidor. Con estas mejoras, enfocadas en las
caractoristicas relacionadas con la calidad {también
llamadas “output traits”), se buscan cambios especlficos en
la compasicién de las plantas a través del aumento o
disminuclén de clertos compuestes, o blen por
incorporagion de nuevos nutrisntes. Esto se hace a través
de diferentes estrategias, que incluyen la sobre-expresitn
de profeinas de reserva o de enzimas que pemmiten
aumentar [a proporcidn de los productos de Interss, la
adicion de miltiples genes para crear rutas metabdlicas
nuevas, y ofras metodologlas, como el ARN de
interferencia, que permite “apagar” genes para inhibir rutas
metabdlicas o disminuir &l contenido de componentes no
deseados de los culivos. De asta manera, se estin
desamollando granos y hortalizas con més vitaminas y
antiowidantes, tubéreulos con mayor contenido proteico,
frutos secos sin alérgencs y oleagincsas que brindan
aceltes mas saludables.

Algunos productos do esta “segunda ola® ya estn
disponibles, come un aceite de soja con alto contenido de
#cido oleico y un malz biofortificado con lisina
especlalments psnsado para la allimentaclén de pollos y
cerdos. Priximos & su lanzamisnto comercial hay otros
desamolics, entre los que cabe destacar el aroz dorado (al
que se le agreg los genes necesarios para contener beta
caroteno, precursor de la vitamina A), acelte de soja con
omega 3, aceite de canola con una proporcién de acidos
grascs més saludable y alfalfa con menos lignina, pam
alimentacién animal.

2Son segures los cultivos y allmentos transgénicos?
Los cultivos fransgénicos o genéticamente modificados
autortzados para su comerclallzacion son seguros para &l
ambionta y producen alimentos seguros para ol consumo
humano y animal. Se han estudiade cuidadosamente y
cumplen con las normas de seguridad ambiental y
alimentaria establecidas por las autoridades
correspondientes en los paises donds estén aprobados.
La finalided de la evaluacién de inocuidad alimentaria es
determinar si el nuevo alimento es igualmente seguro y no
menos nutritivo que el producto homdlego convencional.
Para es0 se utliza el enfoque comparativo consensuado a
nivel internacional, que consiste en la comparacién de la
especie modificada o el nuevo alimento, con la contraparte
convencional que tiene historia de uso seguro. El foco estd
puesto en el anlisls de la toxicidad, alergenicldad y aptitud
nutricional,
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Agrobiotecnologia - Los retos ecol6gicos, nutricionales
yiransgénicos del siglo x|

(Octavio Paredes Lopez - Centro de Investigacitin y de Estudios
Avanzados del Institito Politécnico Nacional, México

Desde el nacimienio de la agriculiura la estrategia
productiva de los seres humanos que han estado vinculades
a la misma han ido infroduciendo cambios y modificacionss
que en una alta proporcién han resultado espectaculares;
las bondades a través de los siglos han sido evidenies pero
tambdén los Impactos ecoldgicos. En las Gltimas décadas se
ostin teniendo efectos de este tipo que requieren de
reflexionesimpostergables.

Las plantas originales no fueron disefladas para servir a
propésitos allmentarias y medicinales; fueron gradualmente
seleccionadas par las diversas sociedades a lo largo de la
historia por su sabor, por sus efectos, por su disponibilidad y
sufacilidad para su domesticacién, entre ofros factores.
Con el paso de los afios se fueron desamollando
mecahlsmos para su cultivo acelerado & Incluso para tener
disposicion de ellas y de sus productos en épocas definidas
del afio. Asl, nacit el empleo de agentes quimicos para su
fertilizacién y su proteccién; el desarrollo de la tecnelogla
para la sintesls de amonlace, a prnclplos del siglo XX,
meprasentd uno de los més grandes avances en la historia
de la humanidad con propésitos alimentarios.

Las estrategias preliminares se basaron en e empleo
intensivo de agentes quimicos, y de la mecanlzacion misma,
con el fin definido de aumentar la produccién por unidad de
area; ninguna consideracidn recibit la efidenca metabilica
de las plantas y mucho mencs la eficacia pam la
incorporacidn de tales agentss. De esta mansfa, no mas del
25% de los agentes quimicos son empleados por la planta y el
resto es amastrado por el agua (luvias o riego) y depositados
en los mantos fredticos, en los lagos ¥ en el mar La
arquitectura misma de estos vegetales gensra no menos del
75% de desperdiclos o subproducios no comestbles y
empler no menos del 75% del consumo total del agua de la
sociedad. Es decir, a un lado de las enormes bondades de la
agricultura se fiene ahora, y sobre fodo en la agricultura
Intensiva de nuestros dias, un agents ant-ecolglco que se
considera que ocupa un sobresalients primer lugar,

En breve, y bajo estas consideraciones, se tienen retos
presentes yfuturos de una magnitud nada despreciable.
Por ofro lado, los hablios allmentarios de las diversas
sociedades han ido cambiando; y no siempre
positivamente. Se considera que antes del nacimientode la
agriculiura las personas fenfan que viajar distancias
importantes para alimentarse y para protegerse, & incluso
curarse, eh las &pocas del afio menos benlgnas. Esto
mqueria de gastos energéticos sobresalientes y produjo al
paso de los siglos adaptaciones gendmicas que originaron
que los organismos almacenaran nutrientes por tiempos
craclentas. E| desamollo tecnoliglco agricola genaerd

disponiblidades allmentarlas con esfuerzes minimos o
despreciables y el acoplamienty previo genémico,
adicionado del sedentarismo y falta incrementada de
gjercicio, ha dado como resultado sociedades con
sobrepesoy con porcentajes de obesldad supra elevados.
Es decir, estamos también aqui, ante retos sociales y
tecnol6gicos que deberdn recibir consideraciones
impostergables. En ofras palabras, estamos en frente de
dos mundos pacullares; por un lado |a falta de allmento de
segmantos sociales importantes y por el ofro el axceso de
alimentos de calidad nulricional no exactamente la més
apropiada.

Ante estos escanarios, durants los quinquenios recientas se
ha acrecantado el desarrollo de la bioteenologia; y con ello
ha dado lugar, entre olms aspectos, a la generacion da
organismes en los que se pueden sobreexpresar
compusstos ya presentes en |os mismos o insertar nueves
mecahlsmos metabdlicas. Esto ha fraldo a nuestra atenclén
ks organismos gendticamente modificados o transgénicos
{(OGM's). Son mas que evidentes las enormes
potencialidades de estas tecnologias y los atractivos que
ofrecen; las potenclalldades para sl futuro s& revisten de
altemativas que no s pusden despraciar con facilidad. Por
ello, los volimenes productivos se incrementan en foma
notable en los palses que han adoptado estas
metodologias. Sin embarga, a un lado de lo anterlor, se
tisnen temores que hay que atender y no minimizar su
importancia; se tienen identificadas las grandes compaliias
alimentarias que han decidido no procesar alimentos de
OGM's.

Como corolarie, |a clencla avanza mas rapldaments que los
mecanismos que las sociedades disefian para el enfomo
que desean. Y ante estos inconmesurables desafios, los
clentfficos tenemos una comesponsabilidad que amerita de
reflexiones serlas y propositivas, v en las que la Infeligencla
so sobraponga 4 las emociones; L acaso serd asto posible?
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Resiimenes de Conferencias - Lonference Abstracts

Salud y Bienestar - Hsalth and Wellnass

Disefio de alimentos en Latinoamérica
Pedro Reissig- Food Morphology, Argentina

Dissfio de allmentos &5 un campo emergente a nival
mundial y de carfcter transdisciplinario. Se puede citar al
“International Conference for Designing Food and
Designing for Food” en la London Metropolitan University
&n 2012 como un punto de referencia para su convalidacion
académica y profesional a nivel Intemacional. En primer
lugar cabe mencionar que &l témino Food Design en su
idioma original de inglés es de diflcil traduccién al espafiol
dado que “Comida” alude a un aspecto mas bien artesanal,
mientras que “Allmentos® tlene una connotackin demaslado
téenica on relacidn al sentido de la palabra Food. Hacha la
salvedad, se propone el lémino “disefio de afimenios”
come la apraximacién més (itil.

Una definicion amplia de este campo novedoso nos remite
a un espaclo disciplinar donde se puede poner en
perspectiva el enorme y complejo mundo de los alimentos
en cualquiera de sus dimensionas y sentidos. Esto abarca
factores tan variados como lo emocional, social, cultural,
nufricional, productivo, tecnologico y politico, entre ofros.
De ahl su carécter intrinsecaments transdisciplinario, nace
como respuesta a la necesidad de integrar tan variadas
conslderacliones simultdneaments. Digafio de allmentos se
interesa por mejorar nuesira relacién con la comida,
operando en dmbitos académicos, profesionales,
empresariales ¥ de gestién. Se puede pensar dissfio de
alimentos como un lugar necesario e inevitable para
trabalar una temétlca con tanta Inercla y peso en nusstras
vidas personales y colectivas, comaes el alimento.

Disedio de alimantos busca aunar asfuerzos y croar mejores
vinculos entre campos afines, muchas veces
desconectados entre si, como es |a ingeniera o tecnologla
de allmentos, la gastronomla, nuticlén o la antropologla
alimentaria {food studies), al igual que detectar otras éreas
ycompatencias que no estén siendo atendidas.

Si bien suena muy ambicioso intentar poner sobre una
misma mesa tanta informacidn e intereses, el disefioes una
plataforma para pensar probleimas que de por sl requleren
contemplar miliiples perspectivas y factores. En esle
sontido ol diseiio como campd de inntvacion eshratégico es
una herramienta poderosa y natural para indagar
reflexivamente y luego pasar a la accidn concreta
aportando soluclones y altsrnativas a problemas blen
identificados.

A continuacidn se enumeran algunos puntos especificos
que el disefio de alimentos considera desde
especiglizaciones existentes, dejando para una futura

mirada nuevas espacificldadss que se estdn creando en la
medida que se identifican nuevas oportunidades:

+  Artayalimentos (food arf)

*  Canales y précticas de consumo y de distribucién
decomlda

Espacios para comer (arquitectura alimentaria)
Estilos de vida en relaciéna los alimentos
Historia y tradiciones de alimentos

Packaging para alimentos

Preparacion de alimentos en distintas instancias y &mbitos
Productn comestible {desde b indusiial hasta lo aresanal)
Productos para alimentos (vajilla, utensilios,
slectrodomesticos, ete.)

*  Teorlaysaberes culinarios

A modo de ejemplo de un nuevo recorts en disefio de
glimentos, se cita al fbod morphology, una exploracion
acarcadela forma dala comida. Afina laklea generalizada
en el disefio (en cualquier escala y dimensién) de que la
forma y la funcién estdn [ntimamente relacionadas, food

Investiga y propone esta misma relaclén
aplicadaa los alimentos.

Una do las caracteristicas més contundentos del contento
latincamericano en comparacin con el europec u ofras
partes del planeta donde el disefio de alimentos esta siendo
desammollado, es que en ests continents aun hay serlos
problemas de acceso alimentario y de sustentabilidad.
Estas carencias pueden estar basadas en temas de
praduccidn yio distribucion, y pueden responder a factores
politicos, geogréficos y de otras indoles, con lo que no se
pretands reduclr esta cuestion a un tema de dissfio, pero
vale someterlo a discusién desde esta mirada. El punto
anterior es suficiente motivo para plantear focos de
intereses, esirategias y objetivos especificos para nuestra
regidn dentro de |a agenda global de disefic de alimentcs
que hoy esté en plena construcclén,

Para ejemplificar una de las ideas que ha surgido
Gimaments an relacidn al disafio de alimentos, se cita el
caso que plantea cembios paradigméticos que estén
teniendo implicancias directas en las necesidades y desecs
tanto personal como soclal. Sa trata de Invertir un dicho
popular: Comemos lo que somos versus somos o que
comemos. Puesto de oo modo, comemos ko que
pensamos. Cada vez dependemos més de la informacién
que poseemos para fomar decisionss, algjdndoncs de
costumbres e intuicién como guias en relacién a nuestros
patrones de consumeode alimentos.

Amodo da cierre y motivade por los avances y promasas de
esta nueva perspectiva, se esté frabajande en la formacién
de una rad latinoamericana de disefio de alimentos en
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alianza con la Intemational Society of Food Design {(IFDS) y

&n el amado del primer programa de estudios universitarios

dedicados al disefio de alimentos en América Lating, ambos

esfuerzes son claves para cohsirulr esta nueva disclplina
con identidad propia en nuestro contexto.

Publicaclones de referencla:

2013 ‘Food Morphology: Designing for Food Practices and
Pmducts”. Foodscapes: Access to Food HYPERLINK
"hitp:/ffoodscapesgraz wordprass.com/"8HYPERLINK
"hitpfffoodscapesgraz wordpress.com™ Excess of Food.
University of Graz, Ausiria

2012 “Disefio da Allmentes como Transdisciplina Estretéglca”. IV
Congreso Imbemacional de Ciencia y Tecnolegla de loe
Alimartos. Universidad Nacional de Gordube. Argentina

2012 “Structural Food: Ressarch and Dealgn In the Classmom
Emvironment”. International Gonference on Designing Food
and Designing for Food. London Metropolitan University, UK

Sensory evaluation and product conceptiasting
Jaan-Francois Meullenet - Univarsity of Arkansas, USA

According to AC Nielsen, most new food product
introductions fail in the marketplace. New products typical fail
because they are notliked by consumers, they are not readity
available, they are too expensive, do not provide enough
value or simply do not gensrate enough revenue for the
manufacturer to continus manufacture and distribution,
Regardless of the reason for failing, many product failures
stem from organizational shartcomings that include poor
cooperafion betwsen functional groups {e.g. R&D and
Marketing), oo much inward rather than outward lookdng,
failing to understand consumers, or failure fo continually
assess project success (e.g. not using Stage-Gate). AStage-
Gate System is a conceptual and operational road map for
meving a new-product project from kiea to launch. Stage-
Gato divides the effort info disinct stages separated by
management decision gates {gatekeeping). Cross-functional
teams must successfully complete a prescribed set of related
cross-funcional aciivities In each stage prior to obtalning
management approval fo proceed to the next stage of
product development.

Sensory svaliation ks a set of tools that are designed to assist
product developers with successfu product development
and can readily be implemented with a stege-gate
framework. Effeclive use of sensory evaluation in product
davelopment Includes a blend of qualltative and quantitative
methods appropriate at vardous stages of the product
development cycle. Quantitative methods in particularcan be
the basis forimplementing effective Stage-Gate systems.
Obtaining quality consumer input on any product development
project is paramount. Clualitative methods such as focus
groups are typically used in the early stages of the process
while quantitziive hedonic methods are more appropriate to
oplimize product formulations and sensory properiies.

Wo are addressing in this talk sophisticated methods for
understanding consumers and markets and for identifying
optimal or ideal product sensory properfies. Preference
mapping Iz a welldeveloped fiald of research and Hs
pringiples first established in the late 1960s. It is used fo
develop a better understanding of a product category with
the aims of understanding attributes driving liking, sizing up
the competition or determining the sensory properties or
formulation of an ideal product. Thera are two classes of
methods, namely intemal and external preference mapping.
Although external preference mapping techniques have
besn more popular with practitioners, several recent
enhancements to intarmal preferance mapping have been
proposed. Concepts such as ideal point models,
probabilistic unfolding and penalty based unfolding
(Prefscal) will be discussed. Traditionally, extemal/objective
sensory dala such as sensory proflling has been gatheraed
using trained panels but this practice has also been
challenged in the recent past. Methods of product profiling
using consumers {e.g. projective mapping and profiling)
have besh propossd as an aftemative to more conventional
trained penel and will be explored in this talk.

Addressing health and wellbsing with recent
devalopments on meat processing
Kezban Candogan - Ankara University, Turkey

Meat and meat products, major components of human diet
for a large sector of the population, are highly cherished
foads being considered crucial from a nutritional perspective
dus to thelr contribution to a well-balanced diet by supplying
high biological protein, valuable essantial mineras and
vitamins. However, potentially negative health effects of
meats have created an unfavorable image fo health
consclous consumers. Modern nutraceuticals and
functional foods, which are the fastest growing food
products in the market, could be a partial sclution toimprove
this negative image of the meats. In respanse o emenging
healthcare trends, meat-based functional foods fortifled with
natural nutritional and disease-preventing supplements,
represents unprecedented opportunities for the meat
industry not only by diversifying, but also by promefing better
health, preventing some of chronic diseasss and increasing
longewity.

Emerging technologies for the processing of foods has
essentially meant excellent opportunities for the meat
processing industry in providing better health and wellness
for the consumer, and unforeseen new meat products of
axcellont quality without compromising safety.  The
challenges surrounding these emerging technologies are
quite significant, but the number of interested groups in
support of thelr development Is growing In an exponential
fashion. Emerging processing technologies are being
advanced and making a significant impact in the meat
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sector. Thaese technologies can be used for
decontamination, pasteurization and, in some cases,
sterilization, but in all examples of use, one of the key
attributes of the processed products is excellent quality,
whearaln most products have “fresh” charactsristics. There
is no question that the quest for technologies capable of
producing optimum quality, safe-processed products has
become a top priority in the world of meat science and
technology. Maat products are highly perishable and easlly
contaminated during processing, and packaging, therafors
they should be handled with care, minimizing the loss of
valuable product characteristics while keeping intact the
value added to the criginal product.

Today's consumers are demanding meat products with low-
fat, low-sodlum, that are less acldified and fres of chemical
additives. Even though conventional approaches in
processing meats provide safe products to fulfill some of
these expectations, it is not always possible to achieve high
quality products without compromising safety. For these
reasons, smerging technologles for the preservation of food
ara offering altamatives and opportunities fo the mest
industry. Some of these technologies include processing
concepts such as nonthermal technologies which include,
among others, high prassure procassing, imadiation, cold
plasma; as well as novel chemical processes llke
alectrolyzed oxidizing water and ozone; novel packaging
technologies such as active and intelligent packaging; and
last but not least, new themmal processing approaches
including microwave sterilization, and advance rstorfing.
These developments, together with the utilization of edible
flims, for exampls, offer 2 wide spactrum of cpportunities to
develop new products; as well as replacing or partially
replacing conventional preservation techniques. Itis worth
mentioning some of these novel strategies facilitate the
incorporation of functional ingradients and nutraceuticals
resulting In very appealing meat products because of
increased health promoting benefits.

As an axampis of the many contributions these emerging
technologies could make to the health and wellbeing let,
very briefly, mention the of High Pressure Processing
{HPP) of meats. HPP is used for shelf-life axtension by
inactivating microorganisms and controling enzymatic
activity without significantly affecting small molecules such
as amino acids, vitamins, and fiavor compounds. From the
food safely and health point of views, high pressure
freatment provides, in some cases, an efficient way lo
manufacture safe low-salt meat products taking advantage
of tha baroprotectiva effect Ancther health related
advantage of high pressure treatment in meat products,
particulaly in fermented sausages, is the reduction of
biogenic amines which can act as precursors in the
formation of carcinogenic N-nitoso compounds in the
presence of nitrites. ltis the case that HPP could be used as
an effective hurdie while combining it with other selectsd
technologies such as heat, bacieriocins and antimicrobials.
The success of HPP at the industrial level for shelf Iife

extension and pasteurization promoted the idea of
developing a process capable of sterdlizing selacted food
producis. Instead of increasing pressures to levels that
would make the process extremely expensive, it was
conceived a treatment wheme high pressure is combined
with & mild thermal treatment. This process known as
“Pressure Asslsted Thermal Sterllization” (PATS} was
developed by a US based consortium including academia,
industry and regulatory agencies. In 2009, FDA approved
PATS for the sterilization of mashed potatoes, a giant step
toward the future use of this technology on a variety of low-
acld food products, Including meat and meat products. One
of the meat processing companies that embraced HHP is
Hormel which released a complete line of all-natural
luncheon meat products, so called Hormel Natural Choice.
Thase products are free of preservatives, artificial
Ingradients, gluten, MSG, nifrites or nitrates. It |s worth
mentioning Hormel managed to develop shelf-stable ready-
to-eat (RTE} meat products that do not nead refrigeration.
This Natural Choice line of products is a clear example of
new food products promoting health and wellbaing.

Other examples of emerging technologles quite succassful
in developing safe high quality meat products are active and
intelligent packaging systems that are mceiving great
attention for providing fresher high quality products with
longer shelf lifa. These systems have great potential as
carflers of bloacive compounds providing nuiritional
enhancoment to the meats. Research on inclusion of
antimicrobial and/or antioxidant into active packaging
systems io package meats has demonsiraied more
effective than adding those chemlcals directly onto the
product because it offers betier control of microbiological
and oxidative deteriorations, therefore, provides health
benefits to the consumer by preventing formation of
particular harmful compounds durng storage.

Thera is no question that most of the recent advances on
meat processing technolegies and preservation strategies
are offering a significant number of opportunities io attain
high quality meat and meat products capable of fulfilling the
high demand for healthy products promoting the wellbeing
of the consumers. Nonetheless, in many cases, it is quite
challenging to attain high quality meat products offering
sound health benefits. Therefore, research and developing
efforts to medify manufacturing and packaging strategles
together with storage practices should be propery revised
and improved fo oplimize quality, health, throughput and
cost forthose type of products. It is quite apparent, progress
made In utiizing recant preservation davelopments for the
manufacturing of meat products is a very nice reality that
serves as a stimulus to keep working along these lines to
expand the specirum of healthy meat based products.
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Whalo grain rice: opportunities to decrease the burden
of chronic disease
Christine Bergman - University of Nevada, USA

Rice Is a staple food for much of the world's population. For
maost Asians, South and Central Americans, and
increasingly for Africans, it is also their primary source of
dietary carbohydrates and for those of very low income it is
often a significant source of protein, as well. The Importance
of rice in the diet of many can be appreciated by tha
Cantonese greeting "have you eaten rice,” which is similarin
meaning to the American greeting “how's it going.” And the
following Flipino sxprassion is ancther example of the
significance of dce to many humans - “If you haven't had
yourrice foday, then you have noteaten.”

The nutrlent profile of fice varlas according to many factors.
Primarily, it is controlled by the genstics of a varisty, how and
where the rice was grown, whether it was milled or not and
how it was processed. Currently across the planet most rice
is consumed after milling. Miling removes the bran and
germ fractions from rice thus taking it from being a whole
grain {i.e., brown rice) to a refined grain (i.e., milled or
polishedrice).

Whole grains are considered nutritionally superior to thosa
that are refined because their regular consumption has
been associated with the reduction in the risk of developing
chronic diseases such as heart disease, some cancers, and
typa 2 diabstes, and may help with weight management.
The health advantages of whole grains are hypothesized to
be associated with the following nuirients and chemical
fractions: B and E vitamin complexes, minerals (iron,
magnesium, zine, potasslum, and selenlum), essential fatty
acids, dietary fiber, resistant starch and varigus
phytochemicals. It is also thought that these fractions, when
consumed together, have an additive or synergistic positive
Influence on health. Therefors, opportunitles exist to
decrease the burden of global chronic disease by both
enhancing the health-beneficial properties of whole grain
rice and increasing its per capita consumption.

The potential for improving the nulrient profils of whole grain
rice using fraditional plant breeding methods has been
documented to include the use of the following as parents: a
glant embryo mutant derived from a US long graln cultivar,
various Oryza species, and select accassions from a global
set of Oryza sativa genotypes. However, breeding efforts
across the planet related to human nutriion are primarily
focused on Increasing milled rce Iron, zinc and beta-
carotena contents. The lafter through the use of ransgenic
techniques and the others using fraditional breeding
techniques.

Relatively litle research has evaluated what the barriers are
to people switching from eating milled rice to whole grain
rice. However, some rice consumers have indicated they da

not choose whole grain rice because it has off flavors,
possesses an undesirable texture, they are unfamiliar with
Its benefits or how to prepare It, and ItIs not readlly avallable.
None of these barriers have been fully seplored nor do they
appearto be insurmountable. For after all — it has only been
in the last 50 or sa years that Westerners have changed from
frying at home with lard or butter to mostly using vegetable
oils that have quite differant cooking properties and flavors.
And prior to the advent of commercial mills approximately
150 years ago, Philipinos primarily ate whole grain rice.
These examples lend credencs to the thinking that putting
ffort Into convinedng consumers o switch to whole graln
rica, at loast some of the time, will be worth the effort
Suggestions on how this might be accomplished will be
discussed.

Clearly there ams other bamiers to seeing this distary change
come fo fruition, as well. For example, in rice exporting
nations, millers add value to rice and thus play a role in
creating the economic value of rice exports. Milers'
aciivities go bayond processing, they are often the middle
person between rice producers and food distributers or
processors. Thus, change would be required in the food
chain to accommodate consumers switching from milled
rice to whole grain rice. These bamiers also do not appear to
be unsurmountable. In fact, the Philippine govemnment
doesn't think so as its 2013 Year Of Rice campaign includes
the recommendation for lis people fo switch from eating
millad towhole grainrice.

Some may say we shoukd focus our efforts on what people
curently eat, that is milled rice; encourage pecple fo eat less
of it and also work o improve it's nutrient profile. Considering
the tremendous importancs of this single crop to the well being
of humans, a biclogical science and public health sirategy that
includes whole grain rice will likely have the greatest ability to
decrease the global burden of chronic diseass.

3.3, Diptl, C. Bergman, 8.D. Indraserl, T. Hereth, R. Hall, H. Les, F.
Habibd, PZ. Baseinello, E. Gratero, J.P. Ferraz and M. Fitzgerakd. 2012.
The potential of rice o offer soluions for malnutrition and chronic
dissases. Rice 5: 16,

hitp: e thericajoumal comfcontentipdf/1939-8433-5-16.pdf

Posibilidades delaleche como alimento funcional
Buenaventura Guamis - Universidad Autfnoma de
Barcelona, Espaiia

Laleche ylos producios lacieos son ampliamente reconocidos
por los nutnflogos como una de las mejores fuentes de
slementos nutritivos que exdsten, ademds de un almento
complato. Sin ambargo, an los Gitimos 20 aios la leche ha sido
denostada por intereses no daros que argumentan que el ser
humano es el dnico mamifero que cansume leche cuando es
adulto. Estos argumentos deflenden el consumo de producios
de orgen vegetal comunicando propiedades que en
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numerosas ocasiones no estdn cientficamente demosiradas
y ocultando aspaectos, como son la presencia de factores ant
nutricionales, que producen problemas a los consumidores
que utilizan estos produclos.

Recientes estudios demuestran que a leche contiene una
serie de componentes bicactivos que presentan efectos
Importantes en la prevencion de enfermedades y que el
consume regular de leche y productos lacteos que
contienen dichos componentes contribuyen a mantener un
equilibrio en la salud de as poblaciones, ahorrando gastos
sanltarios a los estados.

Estos componentes provisnen de la membrana del gidbulo
graso, de [as protelnas y de componentes que se absorben
a través de la dieta de Ios animales productores de leche.
Asl mismo la leche es un producto ldeal para mantener y
hacer cracer a bacterias probioticas que ejercan efectos
importantes en el mantenimiento de la salud.

Las fecnologias que se aplican para la conservacitn de la leche y
productos lacteos Juegan un papel importants en el
mantsnimisnto o la destruccidn de esios componentes bicactivos.
Los fratamientps térmicos {radicionales juegan un papel
negativo en ocasiones mientras las nuevas tecnologlas, en
muchos casos, protegen esos componentss y mejoran su
capacidad de absorclén.

Food safely enginesring, and ultraclean and aseptic
processing and packaging

Antonio Lopez-Gomez - Universidad Politecnica de
Cartagena, Spain

Food safety engineering

If we define engineering as the hartware that mekes it
possible fo camy out a technology {using software or "know
how"), food safety engineering could be considered as a type
of food engineering hardwars (8.g., the physical selutions for
processing; packaging; facilities— including control
systems; rooms in food factory; and other facilities used in
food supply chain) that could be used o achieve the required
levels of food safety and security In the food supphy chain.
Food safety engineering is an emerging specialization that
involves the application of engineering principles to address
microbial and chemical safety challenges. This paper
demonstrates the need for the food safety anginesring
porspactive for producing high quality food products
{minimally processed) that are beth safe and secure, and
involves a multi-disciplinary approach. The main
componsnts of this engineering are: (i) predictive
microbiology as a taol fo evaluate and improve food safety in
traditional and new procassing technologies, (i) advanced
food contaminants detection methods, (i) advanced
processing technologies and food safety, (iv) advanced
systems for food re-contamination control, and {v) advancad
systems for active and intelligent packaging.

Ultra-clean and Aseptic Processing and Packaging

The Gram-positive [isleria monocyfogenes is the pathogen
of concem in ready-io-eat meat and poultry products that
allow growth of the arganism during storage, if exposed to
recontamination during slicing and packaging, without
posterlor freatment. In fact, L monocyfogenses continue
being the number one target for control in ready-to-oat mesat
and pouliry products, considering its ubiquitous presence,
potential fo contaminate products after processing, and the
abllity to multiply even under cold temperatures. Types of
anfimicrobial intarventions or hurdies used fo control
pathogens in further processed meat and other food products
areof a physical, physicochemical, or biclogical nafure.

An advancad altemative for prevention of contamination and
control of L monocyfogenes (and other damage and
pathogen microorganisms) is ulire-clean and aseplic
processing (e.g., slicing), and packaging technology,
involving a combination of sanitation and microbiological
testing programs for food contact surfaces. But, it is very
important to understand the difference betwean non-hygienic,
hygienic, ultra-clean, and aseptic processing and packingand
their consequences for processing and food safety.

In ultraclean and aseplic processing and packaging, the
quality of the process air that comes info contact with food
has to be specially controlled, because these technologies
pursue a very low or negligible microorganism counting in
the packaged product. This achlevement prevents of
reduces the addition of preservatives mainly in aseptic
packaging systems, getting higher-quality products, safer,
healthier, and with a longer shelf life. Therefore, the use of
suitable air decontamination systems (as filtration or other
systems) and recontamination control systems is necsssary
to maintain the air quality. Air filtration is 2 well-known
technique, but not always well applied. The need for
hygienic design of different paris of air conditioning systems
has been less studied. This Is an Important aspect that
neads to be taken info account in order to achiove an airwith
a high microbioclogical quality. The hygienic design means
that equipments must allow easy and effective cleaning and
disinfection. i a refrigerating or alr conditioning system,
whare air andior water flows, doss not have adequate
hygienic design and maintanance, then it has a relatively
high probability of microbial growth on its surfaces and
microblological contamination of alr passing through it.
Morsover, an unwanted microbial growth in product andfor
in people touching or breathing this air can ogeur. Infact, the
lack of hygienic design of air conditioning and refrigeration
systems, and their inadequate cleaning and disinfection,
can cause significant ecenomic losses and the growth of
pathogens and diseases in paopls, employees, or visitors,
orin thefinal food consumers.

The conventional air conditioning sysiems do not prevent
microorganisms from the alr Intake to the products being
procossed. To meet this requirement, clean rooms are
capable of maintaining a microbiologically conirolled
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environment or enclosure (MCE) that protects the product
from contamination. The current standards that provide the
basis for clean room classifications are the 1SO Cleanroom
Standards (14644-1, 2, 3, 4, and 5, for Testing and
Qualification, Design and Construction, and Operations).
The aim of these areas is to get a germ-fres environment
and maintaln it during the procassing of sensliive products.
It is indispensable to filter the air to achieve this goal.
Specifically, absolute filters should be used in combination
with prefittration and intermediate filtration stages to ensure
along life of absolute filtars. The filtering alms to reduce the
concentration of airborne particles carrying
microorganisms. Therefore, a reduction in the number of
particles will result in a reduclion in the concentration of
microorganisms. HEPA filters ensure retention of 99.99 % of
particlas larger than 0.3 pm. But since the filtaring is not
total, the dirtier the air is circulating through the HVAC
system, the greater the number of potentially polluting
particles that ara present in the ambient. That is, the dirtier
the air conditioning system, the greater the pollution that
enters the room where the ambient has o be controlled, and
meore frequent and more expensive the maintenance of the
fiters. Furthermore, because HEPA filters are easily
damagad, great care during Installation has to be taken. For
oxample, they have to be firmly fitted in housings to prevent
any leakage of air. Besides the concentration of particles in
clean rooms, other relevant parameters are controlled as
needsd, as temperature, humidity, alrfiow, and pressure.
Tha objective of prassurization is to protect the clean room
gir from the pollutant that can enter from neighboring
spaces. Since filtration alone is nata 100 % effective method
to aliminate all viable particles, pressurization Is also
performad through which air must flow from an area with
high hygiene level to another with lower level. Different
studies have shown the interest of the use of
microbiologically confrolled environments or enclosures
{MCE). Taboada et al. (2007) found a significant Increass In
the shelf life of meat products cooked without salt (pork and
furkey), sliced, and packaged, when the uliraclean
pracessing was carried out within MCE spaces that have air
fitration on HEPA filters and laminar flow regime. The MCE
obtained can be equivalent to a class 100 clean room, but
the application of fillered air can be lecated in a space fight to
processing and packaging line.

So, food safety Is one of the most Important Issues, facing
the food manufacturing and the food service, for an
increasing varety of ready-fo-eat meals. A minimal
processing and mild treatment of decontamination, a cold
packaging, and usually without any further heat treatment,
nor addition of preservatives, frequently characterizes the
ready-fo-eat meat products. Therefore, they require
refrigeration and are very vulnerable fo the microbial
alteration and the development of pathogenic
micreorganisms, which can cause serlous problems of shelf
life of the product and food safety.

In order to obtain a suitable shelf life for these products and
to avold the problems of development of pathogenic
microorganisms, the use of ultraclean or aseptic packaging
technology is often necessary. In addition, these products
haveto be, to a certain extent, previously decontaminated.
Cold packaging technologies in uliraclean and aseplic
conditions have to be parformad In packaging rooms and
packaging lines working with suitable posifive pressure,
safe from the contamination, and in suitable conditions of
low temperature and relative humidity. For that reason, it is
necassary to optimize the design and the operation of the
cormasponding facilities of cooling and fillration of the air that
enters in these roms and flows through the interior of the
packaging equipments.

In most of the cases, dasigns Include some system of located
air supply to apply fiterad and clean air on the food, which is in
thils way profected from the recontamination. If the temperature
of the food is low, the iemperature of the air alsa must be low:
For exampis, in the meat industry, the temperaturs of the maat
products must stay at 5 °C or less during packaging. But, the
standards of safety and health can recommend, if food safely
not committed, that air temperaiure of the packaging rooms
tobe around 13 °C or mare.

Indeed, the located systems of clsan and fitterad alr supply
offar the possibility of fulfilling both restrictions, since the air
that is applied on the product can be at lower temperature
than the air of the room where the food is being processed
and packaged. In a work of Sanchez et al. (2008), a class
100 packaging line cover or MCE enclosure was studied,
analyzing its influence on quality and shelf life of cooked
meat sliced products. The quality and shelf life abtained with
this located supply system of clean and fitterad alr were
batter when compared to those obtained in a packaging line
installed in a clean mom without this kind of MCE (based on
aclass 100 cover).

Evaluacién del riesgo de aditivos alimentarios: estado
del arte y ostudio de casos presentando mites y
realldades.

Felix G Reyes - Universidad de Campinas, Brasil

La sequridad allmentara es la condlckin que asegura que
los alimentos no causarén dafio al consumidar cuando se
prepanen yfo consuman de acuerdo con el uso previsto.
Slempre que sea poslble, se debe dar piloridad a la
prevencién de riesgos en lugar de simplemente
controlarlos. La foxicologia es la ciencia que estudia los
efoctos nocivos de las interacciones de las sustancias
quimicas en el organlsmo. En &l caso de los allmentos
estudia las sustancias idxcas, ya sean naturales o
sintéticas, inherentss o afiadidas 4 los alimentos, a fin de
determinar las condiciones bajo las cuales los alimentos se
pueden consumir sin causar dafios en el organismo.
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Los aditivos alimentarios, generalments, son sustancias
extrafias a nuestro organismo y que se afladen
intencionadamenie a los alimenios pam oblenerse un
boneficio tecnoldgico. Todavia, en su mayoria son
¥enobloticos v, por lo tanto, potenclalments txicos. Luego,
su uso en alimenios sblo se permite después de la
consideracién de varios factores, entre los que se incluyen
la necesidad tecnoligica y el establecimiento de su
seguridlad de uso, lo que implica en la evaluacion
foxicolGgica del aditiva y, més recientemente, la evaluacion
de |a exposicidn del consumidor a la sustancia.

En e &mbitc de la FACYOMS, hey un programa pam los
aditvos en los alimentos que fiene como objetivo evaluarkos
sistamédticamente y prestar apoyo a los palses miembros a
controlar el uso de estos compuesios en los alimentos,
feniende en cuenta aspecios relacionados con kb sahd
humana. El Comité Mido FAGIOMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios {JEGFA), drgano asesor de la Comisitn del Codax
Alimentarius, realiza la evaluacion del riesgo que la exposicidn
a estas sustancias puede causar a la salud humana.

La evaluacién de riesges es un componente cenfral del
analisis do riesgos y proporciona una base cientifica para
las daclslones sobre las medidas de gestlén de flesgos que
sean necesarias para proteger la salud humana. Asf siendo,
en esla presentacion se discutifin los avances en la
evaluacion del riesgo de los aditivos alimentarios y los mitos
asociados con la exposicién a algunos aditivos, en particular
al aspartamo y al glutamato monosétdico, asl como el
resultado do la evaluacin toxicoldgica realizada por el
JECFA para estos aditivos y los resultados de estudlos
recientes (la realidad).
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Resiimenes de Trabajos Cientificos - Scientific Paper Abstracts

Tecnologias Emergentes - Emsrging Technalogias

NT2-Pdster

PREDICTION OF PHYSICAL PROPERTIES OF INTEREST FOR
EUCALYPTUS ESSENTIAL OIL INDUSTRY

Priscila M. FLORIDO™, Chrigtianne E. C. RODRIGUES, Cifia B, GONGALVES
FacukdadedeZoatecnia e Engenharia de Alimentos — FZEA/ISP

e-mail: missanoflorido@ hotmail.com

Essential oils, that are primarily compased for terpenoids
and oxygenatss, have flavoring function in the chemical,
pharmaceutical and food industries. Terpenes compounds
are unstable to heat and its removal results in a better
quality product besides its higher commercial value. In the
deterpenation process, the viscosity has a great importance
as It affects the loss of energy by friclon and the
mechanisms of heat and mass transfer. There are a large
amount of variables and its combinations that can affiect this
parameter such as temperature, pressure, concentration
and the use of estimation methods for this property
becomas & tool of great practical importance. The aim of this
work was to use the UNIFAC-VISCO model for the
prediction of the kinemafic viscosities of the phases
rasuling from the desterpenation process of eucalyptus
essential oil. The model was programmed using MATLAB ®
ptatform and the parameters were adjusted in a previous
research using a database containing viscosily data of
similar systams. For the prediction, a bank containning 42
viscoslty data from mixtures composed by limonens,
citronellal, ethanol and water was used. The mlative
average emor between the experimental and the calculated
viscosifies was 2.25%, which shows that the model provides
a good estimation of this physical property. These results
indicate that the UNIFAC-VISCO modal can be a good kol
for the essential oil industry, allowing process improvement
and enabling the project of more accurate and efficient
&quipment on Industrial scale.

NT3 - Péster

AVALIAGAO DA COR DE QUELIO MINAS FRESCAL DE LEITE DE
BUFALR (Babafus bubalis) ADICIONADD DE
Bifidobacterium BB-12, DURANTE 0 SEU ARWAZENAMENTO
Silvani VERRUCK, Carlise B. FRITZEN-FREIRE, Gabriela R.
LIZ, Renata D. M. C.AMBONI, Elane S. PRUDENCIO
Programa de P6s-Graduacdo em Ciéncia dos Alimentos,
CCA, Universidade Federal de Santa Catarina, Rodavia
Admar Gonzaga, n.1346, Floriandpolis, Santa Catarina,
Brasil, Cep: 88034-001.

E-mail: silvaniverruck@hotmail com

O objetivo deste trabalho foi avaliar a cor de queijo Minas
Frescal de laite de bifala adicionade de culfura pmobidtica
(Biftdobactarium BB-12), durante 30 dias de amazenamenta
sob refrigeraglo (5 1 °C). Os queijos foram produzidos a
parir de lelte de bifala pasteurizado, adiclonado de
bifidobactéria, clomsto de clldo o coalho. Estes quelos foram
considerados  probiSticos, pois apresentaram confagens
maiores do que 6 log de UFC/ g do produto, durante todo o
periodo de amazanamento. Os pardmatros da cor, nos dlas
1 0 30 do amazenamento, foram determinados na parts
interna e externa dos queijos, em leitura direta no colodmetro
Minolta Chroma Meter  CR-400, ajustado para operar com
lluminante D65 e Angulo de obsarvagio de 10°, empragando
o sistema CIELAB. Este sistema permite definir a cor am
termos de [uminosidade (L™, do vermelho versus verde (2"l e
do amarelo versus azul {b*), bem como através destes dois
(ltimos 0s angulos hue (h*} e Chroma (C*). Todas as etapase
andllses foram meallzadas em fipllcats. Enfre os dias
gvaliados o parimetro b* diminuiu {p < 0,05), sendo igual a
8,23 +0,40, nodia 1, 27,06 0,27, no dia 30. O valor obtida
para ¢ parimetro a* (-2,33 + 0,11) indicou que os queijos
apresentaram coloragio tendendo ao verds, eniretanto
diminuiu (1,97 + 0,13} com o armazanamento. Esta
coloraciio esverdeada pode ser creditada & riboflavina
presente no leite. Como o valor de C* & diretamente
proporcional ao médulo do valor de a* e b*, fol verificado
também diminuiio deste parimetro (8,56 £ 0,40 para 7,33
1 0,29}, Tal comportamenito indica diminuigio da nitidez e do
grau de pureza da cor. Os demais parfimefros néo foram
influsnciados. Afravds destas anélises foi possivel conhecer
o padriio de cor apresentado por ests tipo de produto.

NT4 - Péster yoral

USO DE UNA NUEVA TECNOLOGIA PARA AUMENTAR EL
RENDIMIENTO EN LA PRODUCCIGN DE QUESO DAMBO
URUGUAYD: LATRANSGLUTAMINASA

ESCOBAR, Daniela; ARCIA, Patricia;‘ PELAGGID, Ronmy (*};
CURUTCHET, Ana; URRESTARAZL, Pedro; MARQUEZ, Rosa

Laboratorio Tacnolégica del Uruguay: Gerencia de Proyectos
Alimentarios y Gerencia de Anélisis, Ensayos yMetrologfa

{*) rpeleggi@latu.org.uy

B queso dambo uruguayo, queso de mediana humedad de
origan danés con formulacién modificada, es Uno de los quesas
més exportados en Uruguay. En 2011 el 85% de los quesos de
mediana humedad fabricados en el pals fuaron exportados,
habiéndoze aumentado un 83% su produccion en los Glimos
cinco afios, siendo mas del 50% de éslos de fipo bama,
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Esta Investlgaclén estudld el uso de la enzima
transglutaminasa en la produccion de queso dambo tipo
bama para aumentar e rendimiento del proceso. Esta
enzima se caracteriza porentrecruzar protelnas a través de
enlaces covalentes giutaminadisina.

So fabricaron quesos aplicande un disefio experimental
completamente al azar con parcelas divididas medidas en el
tiempo, considerando 2 factores (concentracién de la
enzima y momanto de agregado) en 3 niveles, por triplicado,
tomando como refarendia el queso sin enzima.

Los quesos fueron analizados a las 48 horas de fabricadas, 1,
2, 3y 4 mases en paso, pH, aclividad de agua, protainas,
humedad y maltstia grasa. Se analiz6 |a leche utiizada para
calcular el rendimiento relativo al queso referencla,
recuperacitn de extracto seco, protainas y materla grasa sn el
queso respecto 2 la lache. Se determind perfl de taxtura,
foteabiidad y propiadades sensoriales de los quesos con un
panel da jueces ertrenados 2 lo larmo del estudio.

Los resultados del experimentc mosiramn que la (nica
condicidn que marcé una diferencia significativa al 5% en el
rendimiento relativo fue el momento de agregadoe de la
ehzima, slendo |unto con el cuajo el momento dptimo, no
importando la dosis de enzima uffizada. El rendimisnto
logredo fue un 7% superior al quaso referencia. Log quesos
fabricados con la mayor contentracion de onzima incorporada
jurto con el cuajo mostraron cambios significativos en texdura
y sabor. El uso de transglutaminasa pemmitida a la industria
quesera tener meyor competitividad econdmica.

NT 5- Péster

USO DEL METODO NIRS PARA DETERMINACIGN DE CONTENIDO
DE AMILOSA EN ARROZ EN EL LABORATORIO DE CALIDAD DEL
FLAR

‘LOAIZA Juhana K; KURI ¥ictoria E

Fondo Latinoamericano para Amoz de Riego-FLAR/Centro
Internacional de Agricuftura Tropical-CIAT. Palmira, Colombia.
j-klnaiza@cgiar.org

La determinacion del contenido de amilosa en arroz es una
caracteristica de interds en seleccion de lineas en los
programes de mejoramiento genético. Para ello, desde
1998, el laboratorio de calidad del CIAT-FLAR {Centro
Internaclonal de Agricultura Troplecal-Fondo
Latincamericano para Armoz de Riego) utiliza sl método de
Espectroscopia de Infrarmojo Cercano (NIRS), con el equipo
NIRS Systems 6500 spectrophotomefer. Esta técnica
remplazd el método quimico (colorimétrico) utilizado desde
1995 an ol FLAR. El objefivo de este trabajo es describir ol
ugo del método NIRS para detemminar contenido de amilosa
en el Laboratorio de Calidad de Amoz del FLAR. La
callbraclén responde a un modsio quimiométrico, lineal

desds el rango de radlacién electromagnética de 1100
hasta los 2500 nm, para una regresidn por PLS modified y
con Scafter de NSVD: los tratamientos matematicos son
144,1. Fue calibrade con 2337 muestras través de
refiactancia an material semisdlido (harina de amcz). La
callbraclén es directa dado que reporta concentracidn de
amilosa y no requiers datos de conversion. El ajuste del
modelo es de R*=0,95, con una validacidn cruzada de 0,90.
Desde el afic 1995 hasta 1997 se realizaron unas 600
muesiras por afio con el método quimico. Desde 1998
hasta el pimer semestre del 2013, con la técnica NIRS, se
realizaron carca de 92.000 determinaciones en tofal, Enel
afio 2010 se verificd |a confiabilidad del método mediante
una validacién extema, con un resultado de ajuste de
R*=0,8. Se concluye que la aplicacién del NIRS en &l FLAR
ha demostrado ser una ftécnica répida, eficients,
ambientalmente amigable, que auments la capacidad de
andlisis, redujo el uso de reaclivos quimicos, comparado
con el método colorimétrico. Ademds, el método es
confiable y aceptado por los mejoradores y otros usuarios
de los materlales genaticos del FLAR en 17 palses de
América Latina y El Caribe.

NT G- Pdster

EFEITO DA CRIOCONCENTRAGAD SOBRE 0 CONTE(DD DE
COMPOSTOS FENGLICOS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
EXTRATO AGUOSO DE ERYA MATE (llax paraguariensis)
*Graciele L NUNES, anpa BOAVENTURA, Silvani VERRUCK, Tamires
DAMBRES, Elane S. PRUDENCIO Renata D. M. C. AMBONI

Programa de Phs-Graduagio em Cincia dos Alimentos, CCA,
Universidade Federal de Samta Catarina, Rodovia Admar Gonzaga,
n.1346, Floriandpolis, Santa Catarina, Brasil, Cep: 88034-001.
E-mail: graci_nunnes@hotmail.com

Diversos trabalhos cientlficas v&m demaonstrando os efeitos
ben&ficos da erva mate. O alto teor de compastos fendlicos
prasentes na erva mate e sua associachio com a afividade
anfioxidante incentivou alguns estudos a concentrar os
compostos bioativos do exirato aquaso de erva mate. Este
estudo Invesigou os efelios da crloconcentragiio no
contaddo de compostos fendlicos e atividade anfioxidante
do extrato aquose de erva mate. O eximto aguoso das folhas
secas de erva mate foi preparada na concentragio de 3%
my, a 90° C por 3 minutos. Este extrato aguoso foi
congelado (- 18 £ 2 ° C) s subseqientemente descongslade
(20 £ 2 * C) atrev8s de separagio gravitecional simples de
50% do volume inicial. Trés estigios do procedimento de
crioconcentragio foram aplicados. O conteldo de
compostos fendlicos tofals (CFT) fol determinade pele
método de Felin-Ciocalteu o foi expresso em equivalente de
#icido clorogénico (EAC). A atividade antioxidants fol medida
através do método de sequestro do radical DPPH e foi
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expresso em EC,, {mg amostralg DPPH). No diimo estéglo
da crloconcentrago o CFT aumantou significativamente em
relagiio an exrato inicial (p < 0,05) de 4,13 + 0,18 para 15,60
x 0,06 mg EAC/mL. A atividade antioxidante medida pelo
radical DPPH diminuiu significativamente (p < 0,05) de 59,88
+ 0,43 para 12,19 £ 0,11. Além disso, observou-se uma forta
correlagio entre o CFT & a atividade antloxidants
{=-0,915). Por fim, estes resultados demonstram que esta
teenologia emergente apresenta-se comod uma téenica eficaz
para otimizar o conteldo de compostos fendlicos e atividade
antimddante do extrato aqueso das folhas de erva mate.

NT 7-Phster

CONCENTRAGAD DE METILXANTINAS DO EXTRATD AQUOSD DE
ERVA MATE {lfex paraguariensis) ATRAVES DA TECNOLDGIA
DECRIDCONCENTRAGAD

*Graciele L. NUNES, Brunna BOAVENTURA, Tamires DAMBROS, Elane
S. PRUDENCIO Renata D. M. C. AMBONI

Programa de Pés-Graduagio em Ciéncia dos Alimentos, CCA,
Universidade Foderal de Santa Catarina, Rodovia Admar Gonzaga,
n.1346, Flariandpolis, Santa Catarina, Brasil, Cep: 88034-001.
E-mail: graci_nunnes@hotmail.com

Aerva mate (lflex paraguariensis) & uma planta originéria da
América do Sul. Estudos apontam que suas folhas
apresentam uma grande diversidade de compostos
quimicos com propriedades bioldgicas, tais como as
metilcantinas. As mefilxantinas 8o uma classe de
compostos responséveis por exercer efeitos estimulantes
ao slstama nervoso central, cardiovascular, renal, digestivo
& por elovar a utilizaggo de gordura como fonite energética.
Na erva mate estfio presentes principalmente acafelnaea
teobromina. O objetivo deste estudo fol investigar os efeitos
da aplicagio da crioconcentragiio no contedido de cafelnae
teobromina do exirato aquoso de erva mate. O extrato
agucso das folhas de erva mate foi preparade na
concentragio de 3 % mfv, a 90°C por 3 minutos. Este
extrato aquoso fol congelado {-18 * 2°C) o
subsequentements descongelade (20 + 2°C) através de
separacho gravitacional simples de 50 % do volume inicial.
Trés estédgios do procedimento de crioconcentragfio foram
aplicados. A identificagiio e quantificagiio da cafelna o
teobromina fol determinado através de Cromatografla
Liquida de Alta eficiSncia (CLAE) ulilizando um sistema
Shimadzu LC-20AT (Shimadzu, Kyoto, Jap8o) equipado
com um detector de UV-DAD visivel (Shimadzu, SPD-
M20A, Kyoto, Japso, y = 272 nm) em uma coluna de fase
reversa C18. No extrato aquoso inicial de erva, no primein,
segundo e terceiro estdgios de crioconcentracio foram
identificados 0,04 0,00, 0,77 £0,02, 1,06 £+ 0,02e238 &
0,05 mgmL de teobromina, respectivaments. Para a
cafaina foram encontrados 0,51 £0,02,9 98+ 0,04, 15,46 &

0,09 8 31,28 £ 0,19 mg/mL, respectivamante. Um aumento
significativo {p < 0,05) para ambos os compostos
identificados foi observado. Estes resultados demostram
que a aplicagiio da crioconcentragiio foi eficiente para
concentrar a tscbromina e cafelna presentas no extrato
aquesode erva mats.

HT Q- Phster

ANALISIS DE LA CALIDAD DE JUGOS DE POMELD
CONCENTRADDS MEDIANTE EVAPORACIGH Y NANOFLITRACIGN
SOSA, Walter, M., ALMAZAN, Jorge E*', ROMERO-DONDL, Estela M.
RAJAL, Verbnica B.**, CASTRO-VIDAURRE, Elza F’

" Instituto de Investigacién para la Industria Quimica {INIGU-
CONICET, UNSa), Facultad de Ingenierfa, Universidad Nacional de
Salta (INSa), Salta, Argentina.

* Fogarty Intemational Center, University of Galiformia in Davis,
(alifornia, USA.

*emilioalmazan8787 @pmail.com

En la actualidad, la tendencia mundial se ha orientado al
consumo de productos naturales debldo a los bensficlos de
tener un estilo de vida mas saludable. Entre ellos se
encuentran los Jugos naturales, cuya Industria ha crecldo
exponencialmente en log Glimos iempos. El método comdn
de concenfraclén de Jugos naturales empleado es el de
evaporacién, por el cual se pierden numerosas propiedades
organcispticas y nutriclonales del producto, tales como ka
vitamina C y algunos aromas. A partir de esto, surge como
una nueva e Inhovadora altemativa para la concantraclén
de jugos, la tecnologla de membranas, debido a los buenos
¥ prometedores resultados que se raportan. El objetive de
este trabajo fue comparar la calidad de un jugo natural con
la de los jugos concentrados mediante evaporacién y
nanofiitracién {NF). Para ello, se midieron los siguientes
parametros: pH, color, contenido de vitamina C, viscosidad,
densidad, aroma y sabor del producio {con paneles
jurados). La concentracion mediants evaporacion se llevba
cabo en un recipiente hasta alcanzar el grado de
concentracién requerido. Por ofro lado, la NF s8 realizé
empleando un equipa de filiracién de escala |laboratorio con
una celda plana de acero inoxidable con flujo radial, con una
superficie activa de membrana de 40 cm’. Se obtuvo un
producto con propledades organolépticas y nutriclonales
con mayor similitud a las del jugo natural cuando se realizé
la concantraclén medlante NF. De esta manera, se propone
la NF como una mejor altemativa de concentracién de
Jugos, debido a las ventajas qus ofrece tales como el alto
flujo de operacidn, los costos relativaments bajos {tanto los
de Inversidén como los de operacin y mantenimlanto,
comparados a los de otmas tecnologlas que buscan los
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mismes fines) y, aspecialments, la preservacién de la
calidad y funcionalidad de los productos a concentrar.

NT9-Pdstar

ANALISIS DEL ENSUCIAMIERTO DE MEMBRANAS DE NANOFILTRACION
PARA LA CONCENTRACIGK DEJUGO DE POMELD

ALMAZAN, Jorge E**, ROMERO-DONDZ, Estela M, RAIAL, Verdnica
B.* GASTRO-VIDAURRE, ElzaF*

' Instituto de Investigacién para la Industria Quimica (INIGUH
CONICET, UNSa), Facultad de Ingenierfa, Universidad Nacional de
Salta (UNSa}, Satta, Argentina.

* Fogarty Intemational Certer, University of California in Davis,
California, USA.

*emilioalmazan8787@gmail.com

La nanofitfracién {NF) dentro de los procesos separativos
que utilizan membranas es una técnica relativamente
nueva, innovadora ¥ muy prometadora. Desde los dltimos
afios, las aplicaclones de techologla con membranas de NF
crocen dia a dia a nivel mundial, especigiments en la
industria alimenticia, por las diversas ventajas que ofrecen;
tales como: baja presién de operacitn, costos relativamente
bajos, tanto de Inversidn, operacién y mantenimlento en
comparacion a ofras fecnologias separativas tradicionales y
la conservacidn de las propiedades de los productos a
concentrar. La principal desventaja de esta tecnologla, es el
ensuciamiento o fouling de la membrana que produce una
disminueion dal flujo permeado y la selechvidad de la
membrana. Esle trabajo buvo como objetivo analizar el
ensuciamiento que sufren las membranas comerciales de
NF luego del proceso de concentracién de jugo natural de
pomelo. Para aso se utllizb el Modelo de Reslstenclas en
Series y ol [ndice de Fouling. Se concentrd el jugo natural
usando un equipe de filtracién a escala laboratorio, provisto
con una celda plana de acero inoxidable con una superficie
activa de membrana de 40 cm’, Se tomaron los flujos
parmeados de agua pura, antes y después de la filtracisn
del jugo. También se realizt la autopsia de la membrana
mediante microscopia electrbnica de bamido (SEM), pam
confirmar los resultados obienidos mediante el madelo
aplicado. Los resultados mostraron, que las membranas 58
ensuciaron debido al contacte con e jugo natural, y se
pudiercn determinar los porcentajes de fouling reversible e
imeversible. Seglin el modelo, el fouling reversible
predomind en el ensuciamiento de la membrana. En
trabajos futuros se estudiarin diferentes altemativas parala
limpioza de la membrana.

NT10-Pdster

CHIPS DE PAPA SALUDABLES

CROSA Merfa 1¥ * CADENAT Monica ®, ESTELLANO Gabriel®,
(LAZABAL Laura®, SILVA Roberto®, SIL\\‘EIR&CedIia"', SKERL Verdnica®,
SUBURL Gabricla®, TORRES Marina®, VILARD F

‘Laboratorio Tecnoldgico del Unuguay

"Consultor estadistico

*Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria

‘Dedricar SA

{*) merosa@latu.ong.uy

Es bien conocida la tendencia de los consumidores hacia
allmentos con bajo contenldo de grasa. Esta tendencla, ha
forzado a la industia de los snacks al desamollo de
fecnologlas altemativas a la fritura tradicional, peroqueala
vez mantengan su sabory textura caracter(sticos. La fritura
alvaclo, penmite preservarlas propledades sensoriales del
snack frito y majorar su calidad nutricional,

El objetivo del trabajo fue comparar los chips de papa
elaborados por fittura en vaclo (V) con los slaborados por
fiitura tradicional (T). Para los ensayos se usé papa
variedad Aflantic. La temperatura del aceite de fritura en
vaclo fue 130°C, 40 mm de Hg de presitn del sistema, 5
minutos de Inmarslon en acelte, 30 segundos centrifugacion
& 30 Hz. La temparatura del aceite de fritura tradicional fue
180°C, con inmersién de 2 minutos en aceite. Se realizaron
10 repeficiones por fratamiento, la comparacién de medias
fue por Tukey al 5%.

Semidié la materia grasa (MG) segtin ticnica AACC 02-01A,
el color mediante Hunterlab PLUS XE usando CIELAB
system (L,a,b), la humedad (H) segin AACC 44-40, y ol
contenido de acrilamida basado en Mastovska K, Lehotay 8.
{2006) J.Agric. Food Chem. 54, 7001-7008. Se calculd of
cambio de color del chipen relacién a la papa fresca segiin

a1, — 1) + (e, —a) +, 57  propuesta por Pedreschi etal
(2007). La MG de los chips fueron significativamente
diferente, 18,46% enV y42,79% en T. Los chips fritos por
procesa tradicional fueron significativamente mas oscuros,
ol AE fue2546enTy 12,13 enV. La humedad de los chips
no presentd diferencias significativas antre los procesos. La
acrilamida de los chips fritos en vacio fue un90 menoralos
elaborados porel proceso fradicional.

Laberataris Techokgice del Uruguay
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UTILIZACIGN DE DZOND GASEDSD DURANTE LA MADURACIGN
DE CANALES VACUNAS PARA REDUCIR SU  CONTED
MICROBIOLOGICD

GOYENECHE, Marfa A", BIANCHI, Gianni y BENTANCUR, Oscar’
1: Departamento de Control de Calidad. Frigarific Casa Blanca S, A.

(asablanca. Paysamdd. 60000. Uruguay.
Correspondencia:
antonella.goyeneche@gmail.com

Z: Departamento de Produceion Animal v Pasturas. Estacion
Experimental “Dr. Marip A Cassinoni”. Facuftad de Agronomia.
Universidad de la Repdblica. Paysandd. 60000 Um%u g

3: Departamento de Estadfstica y Cdmputns. Estacion Experimental
“Dr. Mario A. Cassinoni®, Facultad de Agronomia. Universidad de la
Repiblica. Paysandd. 60000). Uruguay.

Una diversidad de tratamlentos antimicroblancs han sldo
evaluados para reduclr la contaminacion microblana de las
canales de vacunos. Un compuesta que se puede aplicary
de hecho estd autorizado por el Departamenito de
Agriculiura de EEUU es el 0zono, ya sea en fase gaseosa o
acuosa. Este — de acuerdo a la bibliografia extranjera - es
muy efectivo en reducir los micropiganismos patigenos
més comunes en la industria alimentaria, sin dejar rasiduos
téxicos y ampllamente compatibles con programas HACCP.
El objetiva del presente trabajo fue evaluar el efecis
antimicrobiano del ozono gaseoso sobre la superficie de
canales vacunas tras su exposicin en cimara durante la
maduracién pest sacrificio. Se uilizaron 40 medias canales
vacunas de una misma tropa, raza y edad. La mitad de ellas
$0 expusioron al tratamisnto con ozono (0,03ppm) y la olra
mitad no (en cAmaras separadas). Las 40 madias canales
fueron muestreadas, en 300 cm’” cada vez, para Recuento
de Asroblos Totales (RAT) y Enterobacteras, por métoda
no destructivo, previc al ingreso a cAmaras, yluegode 30 h
de maduracién. Los datos de Enterobacterias no fueron
usados para el andlisis estadistico conforme se registraron
varias lecturas cero pre y post tratamiento. Para el
tratamiento estadlstico se eligié |a la variable: Reduccidn:
log {ufc/em”) inicial - log (ufcfem®) final. Se realizé un andlisis
de varlanzas de dicha varlable para ambos casos y se
estudio |la homogeneldad de varlanzas. Todas las medlas
canales tratadas mostraron disminuciones para RAT (-2,55
log ufeiom’; por el contrario, & lote testige mostré lecturas
superiores fras la maduracién, respecito a los recuentos
iniciales: 1,13 vs. 3,37 log ufclom’, respectivamente;
p<0,0001.

Los resultades generan expectativas del use de ozoho en
Uruguay, sobre todo para las cames con destino a
expartacién y constifuyen un antecedents importante para
seguirprofundizando en el tema.

NT12-Pésteryoral

COMBINED USE OF THERMOSONICATION AMD CINNAMON
ESSENTIAL DILTO INACTIVATE SACCHAROMYCES CEREVISIAE
MARTA Sinchez-Rubic’, AMAUIRY Taboada-Rodriguez, RITA Cava-
Roda', DOROTEALSpez-Molina’, FULGENCIO Marfn-Iniesta”
'Departamento de Tecnologia de Alimentos, Nutricion y
Bromatologfa, Facultad de Veterinaria, Universidad de Murcia,
Espinarde, s/n CP 30100 Murcia, Espaiia.Tel.: + 34 868 884708,
Fax: + 34868 884148 ,e-mail: fmarin@um.es

Justification: The application of smerging technologles for
food preservation has increased as an allemative fo
fraditional thermal processing not only to obtain high-quality
food with "freshlke” characteristics, but also food with
improved, or even, noval funclionaliies. Among these
emergent fechnologies, special attention has been paid to
essantial oils and ultrasound.

Objectives: The main objective of our research was fo
evaluate and model the survival of Saccharomyces
cerevisiae in Tryplicase Soy Broth (TSB} processed by
combined use of thermosonication {ultrasound with mild
heat freatment) and cinnamen essential oll (CEO).

Materials and methods: Minimal Inhibitory concentration
{MIC} of CEO (74.32% euganol) against S. cerevisiae was
determinated using the absorbance based Microtitsr Plate
Assay. The tested concentrations wera 5.200, 2.600, 1.300,
650, 320, 160, 80, 40, 20 and 10 mgl. The rasistance of
S. cergvisige calls fo the action of ultrasound (20 KHz; 6.66
W mL"; 30 minutas) at 30, 40 and 50 °C in TSB with CEO
(650, 320, 160, 80, 40 and O ppm) was analyzed.
Experimental data wers fitted by using the shoulder + log-
linear and Weibull models by the GinaFiT software.

Results and discussion: The MIC of CEOQ was 650 ppm.
The combined use of thermosonication and CEQ enhanced
the inactivation of S. corevisias in TSB. We obtaineda 6.13
log reduction in TSE with 650 and 320 ppm after 24 min and
30 min of sonication at 50°C, respectively. Both models fitted
accurately the survivor curves. When samples were
sohlcated In the presence of CEO at 50 °C lowsr D values
wona obtained. Thermosonication in S. cerevisiae resulted
perforation of cell walls with leakage of content, wall rupture
orfragmentation, and cytologlcal disruption of organelles. By
other side, sugenol inhibits the growth of yeast cells by either
blocking the wall synthesis or altering the wall structure.
Themosonication and CEQ could act synengistically.
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INACTIVACION EN HUE¥D LIQUIDO DE ENTEROBACTER
AEROGENES Y S.AUREUS EN PRESENCIA DE ACEMES
ESENCIALES DE ROMERD, TOMILLD, CAKELR, ACIDO SORBICO Y
BENZOATO SODICO.

MARIAT. ¥alverde France' , AMAURY Taboada-Rodriguez", RITA Cava-
Roda", LOURDES Calvo Garrido’ , FULGENCIO Marin-Iniesta”
"Departamento de Tecnologfa de Alimentos, Nutricién y
Bromatologia, Facultad de Veterinaria, Universidad de Murcia,
Espinardo, s/n CP 30100 Murcia, Espafia.Tel.: + 34 868 884709,
Fax: + 34 868 884148 ,e-mail: fmarin@um.es

*Dpto de Ingenierfa Quimica, Facuttad de Quimicas, Universidad
Complutense de Madrid, 28040 Madrid, Espafia

Justificaclon: El huavo liquido es actualments sometido a
pasterizacion (60-61°C, 2-3 min) y este tratamiento conlleva
la pérdida de propiedades organclépticas ¥ nutricionales,
en muchas ocaslones no asegura una establlidad
microbioligica adecuada y por motivos de sequridad
alimentaria su conservacion es a veces restringida a cortos
pariodos (24-48 horas) en refrigeracion.

Objetivos: Aumentar la estabilidad microbiolégica del
huevo liquido durante su conservaclén en refrigeracion,
mediante la ulilizacién de aceites esenciales (AE)
comparando el efecto de los mismos con conservantes
quimicos utlizados actualments, 4cldo sorblco (AS) v
benzoato sddico (BS)

Material y Métodos: Sa comprobd &l efacto antimicroblano
de los AE da romeng, fomillo y canela y de los conservantes
quimicos AS y BS a 5000 ppm en la inactivacidn microbiana
ds cepas de Enfarobacter asrogenss y Staphylococcus
aureus. Las concentracionas iniciales en huevo liquido
furon de 10° ufc/mi, el cual se obfuvo dirsctamente de
huevos frescos comprados comercialmente. Los anélisis
microbloligicos se reallzaron  aplicando las normas
IS0 6888-2 para 8. aursus y procedimiento AFNOR BRD
07/08-12/04 para coliformes y fueron llevados a cabo a los
2,7y 15dlas de conservacidn en refrigeracién a4 °C.

Resultados y discusién: La presencia de 5000 ppm de los
distinfos antimicroblanos fuvo efectos simllares en la
inactivaciénde E. agrogenes y 3. aursus a los dos dias de
consefvacion, reduciendo la poblacidn de las cepas
mencionadas 0,4 y 0,5 log respectivamente. La reduccidn
total de la poblacidn de ambas cepas hasta niveles no
detectables se consiguié a los 7 y 15 dias para §. aursus y
E. aerogenes respectivamente cuando se uiiliz6 AS, BS y
AE da canela. Los AE de romaro y tomlllo provocaron una
menorreduccién de la poblacién de las capas estudiadas.

NT14- Pster

METODOS COMBINADOS DE CONSERVACION DE Cofossoma
macropomum (GAMITANY) AHUMADA Y EMPACADA AL VACI0
EN DIFERENTES FILMES

GORDON CHASNAMOTE Milagros, RUE CHU Bethania, YASQUEZ
JURAFD Doylith C., SILVA RAMOS Luis, TREVEJ) CHAVEZ Elmer,
PASQUEL Antonio, GARCIA PINCHI Ricardof*)

Facultad de Industrias Alimemtarias — Universidad Nacional de la
Amazonia Peruana, lquites, Perl

rigarci@yahoo.com

antoniopasquel @yahoo.com

Se estudi6 |a aplicacién de los mélodos combinados en la
obtencién de producics ahumados empaquelados en
diferentes filmes (poliefileno de alia densidad bilaminar
aluminio-polietilenc v, trilaminar: polietileno-aluminio-
poliestireno), a partir de Cofossoma macropomtm (gamitana)
criados en las piscigranjas de los ejes cameteros Iquitos-
Nauta y Quistocoche-Ziingaro cocha-llanchama, en la
provincia de Maynas de la regibn Loreto (Perd). Se ha
aplicado un disefio factorial aleatorizado con 3 factores y 3
niveles: tiempo de salado en el deshidratador cemético (10
min, 15 min ¥ 20 min), iempo de ahumado (3h, 4h y h) a
temperaturas 65,0°C £ 2,0, y tipo de empaque.

La Impreghacion de sal en el miscule de la gamitana sa
realzt en un deshldratador csmdtico de 74,8 L de capackdad
con velocidad de flujo de 1,2 m*h e impregnéndose a 10°C
con una solucién de NaCl al 26%. El ahumado se realizd en
Un equipo construido para el proyscto, con capacidad de 50
kg/batch, utillzando lefia de una espacle reglonal conocida
como shiingar. Se empact al vaclo y se almacend en
congelacién a-18°C.

Se ha evaluado la calidad sensorial de los empaquetados en
relacion al color, sabor, aroma, textura y apreciacidn general;
también las caracteristicas fisico-quimicas, como nivel de
histaminas, nivel de NaCl, reaction de Ebber y canacteristicas
microbioldgicas: aerobios mestfilos, enterobacterias,
Sthaphylococeus  aursus, anserobios sulfito reductones,
Salmoneda sp. (NTS N° 071-MINSA-DIGESA Vol.01).

Los resultados obtenidos en relaciin a las variables
respuesta; tiempo de salado 20 min en el impregnador de
NaCl, tiempo de ahumado 5h en caliente, y los 3 tipos de
empaques no muesiran diferencias estadisticamente
significativas (o = 0,05) en relacidn al color, aroma, textura y
sabor, siendo e empaquetado en paliefileno de alta densidad
el menor valoredo. Los niveles de histaminas estén por
debajo de las nometivas consideradas por la FAQ, reaccion
de Ebber -} y caracterisiicas microbiolégicas {aerobios,
mesdfilos, enierobasterias, Sthaphyiococous aureus,
aneembios sulfito reductores, Salmonefia sp.) por debajo de
las nomas de todos los empaquetados almacenados a
-18°C durante 8 meses.
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ENSAYO INTRALABORATORIO DE CALIDAD MOLINERA GOM EL
USO DEL EQUIPD ANALIZADOR ESTADISTICO DE ARROZ SUZUKI
21®

MILA Manuel*, Lpez Wiliam, ROMERO Marbella, CLISANCHEZ
Nancy, ALEJOS Yenny. Fundacitn Para La Investigacién Agricola
Danac. San Felipe, Edo. Yaracuy, Venezuela.
manuel.avila@danac.org.ve

El anélisis de calidad molinera del amoz de mesa se realiza
generalments con el uso de dasificador de aroz para el
rendimiento de grano entero;, mientras que los grancs
defectucsos (Yesoso y panza blanca) se determinan
medlante una seleccién visual del anallsta. Sin embargo,
estas pruebas evenfualmente demandan tiempo y las
repuestas de los analistas pueden ser divergentas. En virtud
de aumentar la eficiencia en la evaluacién de culivares de
amoz en programes de mejoramiento genético, para la
obtencién de culivares ds alta calldad, altemativamente se
han incorporado métodos répidos como el uso de equipos
como el Suzuki $21®. Este equipo permite la evaluacitn de
la calidad mofinera, mediante la toma de imégenes en alta
velocidad, lo que incrementa el nimero de determinaciones
por dia. Con el cbjelivo de asegurar la calidad de los
resultados de calidad molinera, se realizd un ensayo
intralaboraterio con &l uso del equipo analizador estadistico
de arroz Suzuki 5216 Inicialmente se aplicd una calibracién
del equipo ajustando los valores de blancura obtenidos porla
Industria, luego se verficaron a los valores de muestras
analizadas visualmente para 5 niveles de grano entero
(GE%) ¥ 5§ niveles de granos yesosos y panza blanca
(Y+PB%), conforme la tipificacién de calidad molinera de la
norma venezolana COVENIN 44-80. Finalmente se malizd la
evaluaclon Intralaboratoro que conslstié en la medicidn de
los niveles de GE% y Y+PB% a un culivar de aroz
comerclal, conslderando como fuente de varackin 5
analistas, 5 sub muestras y dos fechas de evaluaciones. Los
resultados fueron analizades mediante graficos de
dispersiin, prueba de medias, prueba de repetibilidad
(Cochran) y prueba de reproducibilidad por el estadistico Z.
Los resultados Indicaron que los anallstas presentaron una
adecuada repefibilidad, reproducibilidad y sin datos dudosos
cuando analizan la misma muestra, evidenciando un bajo
nivel de dispersién ¥ con méximas diferencias de 1,27% v
1,86% para GE% y Y+PB%, respactivaments.

NT 16 - Péster

DESENVOLYIMENTO E CARACTERIZAGAO DE MICROPARTICULAS
LIPDICAS SOLIDAS CARREGADAS COM HIDROLISADD
PROTEICD.

OLIVEIRA*, Mariana S.; MORAES, [zabel G.F; PELAGUIM, Fernanda;
FAVARD-TRINDADE, CarmenS.

Universidade de Séo Paulo. Faculdade deZnotecnia ¢ Engenharia de
Alimentos.

& Duque de Caxias Morte, 225, CP 23, CEP 13535 900,
Pirassununga/SP Brasil.

Email: mariana.salvim.oliveira@usp.br/
mariana_s.oliveira@ig.com.br

Coondenagio de Aperfeiceamentn de Pessoal de Nived Superior— CAPES.

A técnica de encapsulacio por spray chilling consiste na
atomizaciic de uma disperséio, solugiio ou emulsbo do
material alivo (MA) com o cameador fundido sm uma
cimara onde hé injeciio de ar frio. Nessas condighes o
carreador solidifica, formande microparticulas esféricas
chamadas microssferas. Hidrollsados protelcos (HP)
podem ter propriedades terapsuticas, s3o absorvidos mals
facllmente pelo organismo quando comparados as
protelnas e por isso podem ser aplicados em produtos
destinades a atielas e em suplementos para distas
especiais, porém, sua aplicagho & dificultada por serem
higroscdpicos, reativos e apresentarem gosto amargo, a
microencapsulagio pode minimizar estes inconvenientes.
Neste contexto este trabalho teve como objetivo elaborar
microparticulas camegadas de HP de soja ulilizando
gordura vegetal (PF 51°C) como cameador e o método
spray chilling. Foram elaboradas microparticulas com duas
proporgies HP:cameador (1:10 o 1:5) o alimentagdes na
forma de emuls#o e disparsdio. Amicroscopia eletrdnica de
vamedura revelou microparticulas com formato aesférico,
diimetros varlados e prasenca de poros nas superficle
apenas nas amostras obfidas a partr de emulsdes. O
tamanho médlo e distribulgio das particulas foram obtidos
por difrag30 a laser. As amostras aprasentaram tamanha
médio entre 46 ¢ 78 um e trfs picos distintos de
distribuigio. Os valores de umidade (%) variam de acorde
com o tipo de alimentaglio, para emulséio e dispersio
respeclivamente, foram encontrados faixas de umidade
entre 5,29-15,41 e 0,825-1,68, sendo estes ltimos valores
priximos aos enconfrados pam & gordura vegetal. Conclui-
58 que & possivel obter microparticulas sélidas lipidicas
camegas de HP pela téenica de spray chilling, nocassitando
eshudos sensoriais para avaliar a eficiéincia do processo em
mascarar ¢ gosto amargo.
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CALIDAD DE LECHUGA CRESPA (c.v. Vera) ENVASADA EN
ATMOSFERA MODIFICADA PASIYA Y ACTIVA

IRAZOQUI, Magdalena™ ; SCHENCK, Sylvia'; VIDAL Leticia®; BARRIGS,
Soffa’; ARES, Gaston’; LEMA, Patricia'

! Departamento de Reactores. Institutn de Ingenieria Quimica.
Facuttad deIngenieria.

* Departamento de Ciencia y Tecnologfa de Alimentns. Facultad de
Quimica.

Universidad dela Republica, Mortevideo, Uruguay
*mirazoqui@fing.edu.uy

La lechuga crespa apareca con potencial interés comercial
crecisnts en el Uruguay. El envasado en atmésfera
madificada es ullizado para preservar la calidad de lechuga
minimamente procesada debido al efecto inhibitorio sobre el
pardeamiento oxidativo y el crecimients microbiano. El
pardeamiento es el principal factor limitante de |a vida (it de
lechuga fresca cortada.

El objetivo de este trabajo fue evaluar [a calidad de lalechuga
crespa (Lactuca safive var. Vera) envasata on afmosfera
pasivay activa.

Se envasaron muestras de lechuga cortada y desinfectada
en bolsas de polipropileno (PP, 20630 cm, 40pum de espasor)
en condiciones de aimdsfera modificada pasiva vy tres
atmdsferas activas: 11,7% 02 + 0% C02; 5,5% 02 + 2,1%
C0Z, 8,0% 02 + 7,3% CO2. Se almacenaron por 14 dias a
5°C, menor temperatura comerciaimente aplicable.

Durants el almacenamiento se evalud: composicién de la
atmésfera interior de los envases, péndida de peso, tasa
raspiratoria y atributos sensoriales con un panel de juecas
entrenados. Los afribulos evaluados fueron: crujencia,
apariencia marchita, manchas negras, olor exirafio y
pardeamiento en la nervadura y en la zona de corle.

Bl efecto dia fue significative (p-valor<),05) para todas las
variables estudiadas en los distintos tratamisntos, excepto
para ol afributo crujencia. Para ol caso dal factor atmosfera
inicial, los afributos apariencia marchita, pardeamiento en el
corte, crujencia y olor exdrafio no presentaron diferencias
significativas (p-valor>0,05).

Loz datos obfenidos indican que pam las condiciones
estudiadas no existe una mejora significativa en la calldad de
lachuga crespa envasada en atmbsfera modificada activa
comparada con la atmdsfera pasiva que justifique los costos
qua implican ol envasado en estas condiciones.

NT18-Pdstar

USD DE MODELOS LINEALES GENERALIZADDS EN ESTUDIDS
SENSORIALES: ESTUDIO DE U'H CASD

Gadenazzi, M*, CrosaM.)" CurstchetA’ E. Gomez' ). Escudero®
*Consultor Gerencia de Proyectes Alimentarios de LATU

* Laboratorio Tecnolfgico del Uruguay

* Gooperativa Agraria Nacional

{*) meadenazzi2010@gmail .com

En varias investigaciones, las variables de respuesta estéin
medidas en “rankings”. La aceptabilidad de un producio
medida como ranking es la variable de respussta més
frecuente en andlisis sensorial, y tiene estadisticamente
una distribucién multinomial. En los anélisis sensoriales
esta variable se aproxima a una distribucién normal, porel
gran nimero de cbservaclonas reglstradas y e reallzan
pruebas basadas en GLM (modelos lineales gencorales).
Muchas veces, la disiribucin de las respuestas es
simélrica o son facilmente normalizables mediante
transformaciones numéricas slendo en estos casos
adecuado el uso de GLM y las pradiccionss obtenidas
tienen un elevado nivel de confianza. En ofros casos, las
distribuciones de las repuesias son asiméfricas, no
normalizables, recomendéndose &l uso de GeLM {modalos
linealss generalizados). Estos modelos, caleulan las
probabilidades de los eventos siguiendo las distribuciones
originales de los datos, como la Multinomial, entre ofras,
resultandos mds precisos que los andlisis tradicionales
cuanto més asimétricas sean |as distribuclones.

Con el objetivo de comparar resultados de andlisis de datos
sensorlales fue analizada la misma base de datos medlante
GLM y GelLM. Los datos fueron rankings de aceptabilidad
con valores de 1 a 9. Se estudiaron 100 individuos
independientes para cada tratamienio. Se realizaron
estudlos graflcos y calculos de coeficlentes de asimstria v
andlisis de varianza basados en GLM y GelM. Se
compararcn los modelos por AICC, BIC y LMV. Los
resultados indicaron que en distribuciones asimétricas, el
GelM detecto difsrencias en un mayor ndmero de factores
que el GML slende recomendado eh es0s casos.

NT19- Péster

ESTUDIO DE LA PROTEGLISIS EN QUESOS ARTESANALES
ELABORADIDS A PARTIR DE LECHE CRUDA PREMADURADA
LAZARQ, Jimena', JORCIN, Santiage”; LOPEZ, Tom4s™*

"Universidad de a Repdblica, Facultad de Quimica, CyTAL
"Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay

*Hopem@gmail com

Uruguay cuenta con aproximadamente 2160 queserfas
artesanales. En la mayoria de los casos se parte de leche
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cruda recién ordefiada o proveniente de un tanque
refrigerado con el (itimo ordefie del dia anterior y se utilizan
fermentos del tipa industrial. Muchas de estas queserias
producen leche de muy alia calidad microbiolégica que
permitiria la elaborackn de quescs selecclonande la flora
nativa para expreser on ollos sus caracteristicas positivas,
déndole una identidad propia y aporando riqueza en
términos de metabolitos secundarios y enzimas que
Imprimirdn su parsonalldad al final de la madurackn,

En el prasents trabzjo so elaboraron quescs da pasta
lavada a partir de leche premadurada y se estudié la
protedlisis de los mismos durante el perlodo de
maduraciin.

Sa obtuvo leche cruda recién ordailada, de buena calidad
microbioldgica (inferior a 500 ufe/mL) y se elaboraron fres
tipos diferentes de quesos. Para los quesos tipo A se usb
como indculo el fermento premadurado de elaboracitn
propia (leche cruda sometida a 25°C por 36 horas), para los
quesos fipo B se ulilizd fermente comercial y para los
quesos tipe C se trabajd con una mezcla 1:1 de ambos
fermentos.

Para avaluar la protedlisis se utllizaron como [ndices el
Nitrdgeno soluble a pH 4,6 (NNC} y of Nitrdgeno soluble en
#cido tricloroacético al 12% (NNP), y por ofro lado se
cuantificaron los aminogcidos libres totales.

La tendancla respecto a las fracclones nitrogenadas Indlcé
que para &l mismo tismpo de maduracion, los quesos tipo B
presentaron valores m4s bajos para NNC y mayores para
NNP. Se cbserv6 un aumento tanto del NNC como del NNP
con &l lempo de maduracion.

En cuanto al contenido de aminodcidos libres, se encontnd
que fue mayor paralos quesostipo B.

NT 20 -Pdster

HOMDGENEIZACIGN POR ALTAS PRESIONES PARA EL
PROCESADO DE LACTEDS FUNCIONALES: LECHE FLUIDA ENTERA
REDUCIDA EN COLESTEROL

ESCOBAR, Danigla (1); JORCIN, Santiago (7); LEMA, Patricia (3);
MEDRANO Alejandra (2) OLAZABAL, Laura (1); PELAGGID, Ronny (1) y
LOPEZ PEDEMONTE, Tomés (1)

(1) Gerencia de Proyectos Alimentarios, Labaratorio Tecnoldgico del
Uruguay (LATUL (2) Facultad de Ouimica, Universidad de la
Repiiblica (UdelaR) - (3} Facultad de Ingenieria (UdelaR) - Contacto:
descobar@latu.org.uy

Existe una comelaciin entre el consumo de colesterol y el
resgo de enfermedades coronarias & hipertensidn. Disponer
de leche bovina entera reduclda en colesterol presenta la
ventaja de mantener los cidos grasos beneficiosos (CLA),
vitaminas liposolubles (vitamina D) parmitiendo desarrollar
productos l4cteos reducidos en colesterol, abraclivos al
consumidor.

El objetivo fue desamallar un proceso para obtener leche

flulda entera reduclda en colesterol, aplicands la tecnologla
de homagenelzackon por altas preslones (HPH) y remockon
quimica utliizando B-clclodexdrina como agante complejants.
Se utilizé 4 niveles de concentracidn de B-ciclodexdrina (0;
0,1;0,3y0,6 %), y4 presiones de homogeneizacidn (0, 100,
200y 300 Mpa).

Se obtuvisron porcentajes de remocion de colesterol da
aproximadaments 87% utilizande B-ciclodexdrina al 0,6 %
con presiones de homogeneizacién entre 100 y 300 Mpa. La
HPH en leche reduce el tamafio del gldbulo graso
permifiendo el uso miseficiontede R-ciclodexirina

La concentracion de colesterol fue aproximadaments 2
mg/100 g de leche rasultande como alimento sin colestarol
seg(in REG\GMCIRESN°01/12.

La leche fue evaluada segin ldad con consumidores
en agrado general, utizando una escala heddnlca de 9 puntos,
sinaclararse que notenfa colestercl, fus valoradaen6,1.
Seanaliz el recuento de serobios mesdfilos totales durante &
dfas manteniendo el producio a 4°C, los que se redujeronen 3
unidades logaritmicas tras el proceso de HPH resultando
Inferiores a 100 ufc/mi al final ded estudic.

Se delemninc el color por el método cielab encontréndose
valores de |* superiorss en la Ieche tratada HPH y
ciclodextrina respectoala cruda.

Se logrd desarrollar un proceso comblnade HPH con
remocidn quimica para obtener leche entera sin colasterol
aceplable sensorialments y con una canga microbiologica
= 100 ufcfml después de 6 dias almacenada a 4°C. Se
dispone de un producto que permitiria elaborar  derivados
lécteos reducides en colesterol.

NT22- Pister

USO DE ATMOSFERA MODIFICADA COMD ALTERNATIVA PARA
INHIBIR EL BIODETERIORO DE PRODUCTOS PANIFICADOS
ENVASADOS Y CONSERVADOS A TEMPERATURR AMBIENTE.
BONDA, Mariana®'; VERD, Silvana’; RUFO, Catering.

'Catedra de Microbilogia, Facultad de Quimica, Montevideo, Uniguay
"Polo Tecnoldgico, Facuttad de Quimica, Pando, Canelones, Uruguay.
gondamariana@gmail.com

Los productos panificados almacenados a temperatura
ambiente son susceptibles al biodeterioro causado
pincipalments por hongos. Pam inhibir o metraser el
biodeterioro en astos alimentos se ufilizan diversas estrategias
como el manejo de la actividad de agua {a), el pH, la
temperatura de almacenamiento y la adicién de conservantes.
Sin embargo, aclualmentd los consumidores optan por
productos naturales y sin aditivos quimicos. En dicha contexdto,
el uso de atmésferas modificadas en el envoliorio de empaque
(ATM) se presenta como una altemativa para la redhccitn del
uso de consarvantss.

El objetivo de este trabajo conslstid en estudiar la influencia del
empaque en ATM sobre el crecimiento microbiano en tordas
bizcochuelo, envasades y conservadas a {emperatura
ambients. Para ello s» analizaron tortas bizeochuslo
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con cuajo vegetal obtenido de |a flor del cardo. Los criterios
microbioldgicos recogidos en Reglamento (CE)
20732005, fueron objeto de estudio en este frabajo, asi
como la evolucién y la influencia del cuajo vegetal y los
fermentos, sobre la microbicta del queso.

Materlal y Métodos

Se seleccionaron cuatn queserias artesanales acogidas a
la DOF, las cuales realizaron 24 quesos con leche cruda.
Se elaboraron fres tipos de quesos diferentes: con y sin
fenmantos con adiclén de cuajo animal y un tarcer tipo de
queso con coagulacién vegetal sin fermantos.

Se establecieron 4 dias de recogida pam su anélisis
microbioldgico: alas 24 hde su elaboracién, 7, 14 y 50 dias.
El recuento sa realizé mediante técnicas microbloiGgicas
tradicionales para: Aerobios mesdfilos totales,
Staphilococcus aureus coagulasa positivos,
Enterobacterias totales, Escherichiz cofi, Sulfito
reductores, Listeria monocyfogenes, MiniVidas) y
Salmonedia sp. (MinlVidas).

Resultados

Los resultados obtenidos puslercn de maniflesto que los
recuentos microbianos de la leche cruda eran superiores a
lo establecido en la legislacién vigente. Los tres tipos de
quesas mantuvieron unos recuentas microbiancs similares
a lo lango del periodo del sstudio. Con una reduccidn
aproxirmada de dos unidades logaritmicas (-2 log ufc/g) del
dia 1al 5). No se detectd la presencia de Safmoneiia sp. ni
del :

Este estudio aporta nuevos datos sobrs la evolucién de la
microblota del queso Flor, revelande que fras el perlodo de
maduracidn los quesos con coagulacién vegetal
mantienen recuentos similares a los ofros dos, a pesar del
aporte de microbiota contaminante del cardo, la cual queda
reduclda durante la maduracion,
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Resiimenes de Trabajos Cientificos - Seientific Paper Abstracts

Sostenibilidad - Sustainability

$1-Pister )

ESTUDID MOLECULAR COMPARATIVO DEL MAIZ MODIFICADD
GENETICAMENTE MONB10

VICIENT, Carlos M

Centro de investigacién en Agrigenémica (CSIC-IRTA-UAB-
UB}, Bellaterra (Barcalona, Espaiia)
carlos.vicient@cragenomica.es

MONBS10 es un malz genéticamente modificado disefiado
para resishir el ataque de cieros insecins al tener insartado el
gen crylA() que codifica la proteina BL MONS10 5 una de
las plantas modificadas geneticarments cuyo cultive estl més
axendido en el mundo. Con objeto de caracterzar el
comportamiento del fransgén y de Identificar posibles
diferencias entre las variedades MONB10 y sus lineas
isogénicas no fransformadas hemos utilizando diversas
¥cnicas de gendlica molecular. El andlisis sistemética de la
vaniabilidad nuclectidica del transgén en 28 variedades
comerciales MONB10 ha demostrado que, en témincs de
tasas de mutacidn, of transgén se comporta de manera similar
a los genes de maiz. Al comparar los profaomas da embridn
maduro de mafz de 3 varledades MONSID con sus
respectivas [heas lsogénicas se han enconirado 16 protsinas
que sistematicamenta 8 acumulan en mayor medida en las
muestras transgénicas que en las isogénicas. La funcidn de
fodas las proteinas denhﬁeadas estd reladionada con el
esirés hidnco u oxidative. El andlisis del transcriptoma del
embrién de variedades MONS10 e isogénicas
convencionales mediante mRNAseq y microamays mostm
que 37 genes se transcriben a nivelos significaivaments
diferantes. La funcidn de muchos de ellos estd relacionada
con esirés hidrico/oxidativo o con sihtasls o modificacion dela
pared celular. Sin smbargo, muchas de las varlaciones de
franscripcién observadas depsnden de Ia variadad en donde
¢ fransgén ha sido infroducido. Estos resultades concuerdan
con ks oblenidos mediante protedmica v podran estar
nmtIIra:dos e EIasIadt:v dgiﬂm* porcanM?aNjeatIg
un mejor un
humedad en grano superor al de las lineas de malz
convancionales, y las plantas muesiran una clerta mayor
folerancia & sequia.

S2-Pisteryoral

ORDENAMIENTO JURIDICO DE LA SUSTENTABILIDAD EN LA
PRODUCCIGN DEALIMENTOS TRAKSGENICOS.

CEL| FRUGONI, Alina C.*

Universidad de Montevideo, Facultad de Derecho
alina.celi@gmail com

La sustentabilidad, en tanto concepts complejo y dindmico se
vincula con  aspectos soclales, econdmicos, culturales, y

ambientales. Las bioeenologias aimentaras, ofrecen una
serie de beneficios, y en cierios casos asociados a riesgos
que recaen scbre distintos bienes juridicos: la salud humans,
&l medio ambients, el comercio, la cultura, snire ofros.

La sustentablidad de la producclon de allmentos
franspénicos esta dada entre ofras cosas, por la ordenacion
jurfdica de dichos riesgos y para ello por la definicion de un
marco juridico apropiado.

El presente artlculo se Justiiica en la ausencta en Uruguay, de
un amdlisis juridico del rigsgo biotecnoldgics, vinculado a la
necesidad de su omdenacién paralaraonmtauénsmtentable
de laproduccién de alimentos

El objstivo general, ko constifuye el an4llsts del actual régimen
juridico de praduccidn de alimentos transgénicos en Uruguay.
Para ello se analizan, el actual sisterna normativo, los puntos
fuerles y débiles de dicha ordenacién jurdica, y las
innavaciones juridicas recomendables con el fin de promover
un sistama de producddn sustentable.

Los matariales utiizados pare este estudio, se intagran con ks
amtecedentes juridicos nacionales, la utlizacitn de destacada y
aclualzada bibiografla técnica, v la referencia a sistemas
Juridicos achuiaiments desamoliades en ka matera.

Se analizan los resultados del anélisis comparativo de diversas
soluciones jurfdicas, v se establecen conclusiones y
recomendaciones con e fin de consliuir un apore cientffico
para la orlantacitn de la accién da los seclones pablieo y privado.
La distusiin se realiza a partir de confrontar ol actual sistoma
juridico con los avances dados por los principales
ordenamientos jurfdicos.

$3-Pésteryoral

OPTIMIZACION DE UN PROCESD DE SECADQ CONVECTIVD, COMOD
ALTERNATIVA PARA LA REVALORIZACIGN DE DESCARTES
INDUSTRIALES DE PALTA HASS (Persaa amaricana mill).
NAVARRD rose™ GALVEZ lena'; CORDOVA andrés™*. SAAVEDRA
jorpe™ FUENTEALBA claudia™

" Esctiela de Ing. de Alimentos. Pomtificia Universidad Catflica de
Valparaisn. Valparaiso.

* DATACHEM AgmFoed Group. Andlisis de Datos y Quimiometra
Hplicada en Agroalimertos.

* Alumng Programa Dactorado en Ciencias de [a Ingenierfa, mencign
Ingenierfa Bioquimica. Pantificia Universidad Gatdlica de Valparaiso.
*Mlumna Programa Doctoradn en Ciencias y Tecnologfa de Alimentos.
Universidad Santiago de Chile.

andres.cordovac@ucycl

El procasamiento industrial de la palta Hass (Persea Americana
M) destaca por la eliminacidn de una gran cantidad de ssmillas
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y pis, Ias cuales confienen una gran variedad de compusstos
fendlicos tales como catequinas, flavonoles, asl también de
cafotanaldes. Esta sttuaciin |ustifica el Interss de poder estudiar
ol polancial uso de estos desechos como fuents de adifivos para
la indusiria de alimenios, cosméfica y farmacéutica,
promoviendo la sosteniblidad agroindustrial. Sin embargo,
esios compuesios pueden verse afeciedos por diversos
factores, como la manipulacidén posicosecha, madurez de la
fruta y un alto grado de cxddacitn. Por lo anterior, &l objetivo de
esto tebajo fue estudiar la oplimizacién de un proceso de
secado convectivo, como mélodo de estabilizacidn da las
propledades antiodddantes presenies en estos subproducios.
Se utilizb un disefio superficie mspuesta Box-Benken tanto
para & disefio del procesamiento de piel y cuesco, donde los
factores a considerar fueron: temperatra (45-60-75 °C),
velocidad de aire {0,8-1,2-1,6 mfs) y densidad de camga {1-2-3
kg/m2). Las varables de respuesta fueron capacidad
anticaddante {DPPH) y contenido de fenoles totales (PPT), las
que fueron optimizadas en forma simulténea mediante una
funcién de deseabllidad.
Los resultados demostraron que tanto el cuesco como la piel da
palta Hass cultivada en Chils, presentan un alio contenido de
compuestos fendlicos v de capackiad anficddante. Las
condiciones dptimas para el secado de la pisl fueron: 75°C,
(92mis y 2,05kg/im2, mientras que pam ol cussco fusron
63,8°C, 1,38m/s v 1,98kg/mZ, lo que permitid refener una
concentracion PPT de 3438,71 y 3238, 54 (mg AG/00g) en
cuesco y cascara, respectivaments, y una  aclividad
anficddante de 149.9 (umaol TEfg) en cuesco ¥ 110.8 {umal
TEf) en cascara. Ademis, los andlisis de HPLC demostraron
que tanto el cuesco como la piel posaen un alio contenido de

#cido clorogénico, sinapico y de catequinas.

$4-Pésteryoral

ESTUDIO DE LAS PROTEINAS 11S Y 7S DE S0J%, SUBPRODUCTDS
DE LR INDUSTRIA DEL BIODIESEL, COMO AGENTES ESPUMANTES
ABIRACHED, Cacilia”; MEDRAMO, Algjandra’; MOYNA, Patrick'; ANON,
Maria C.’; PANZZOLG, LuisA'.

Departamento de Ciencia y Tecnologfa de los Alimerias, Facultad de
Quimica, UdelaR, Momtevides, Uruguay.

“Centro de Investigacidn en Desamollo y Crioteenologfa de Alimentos-
UHLP-CCT, La Plata, Argentina.

Corrao elactrénico: abirached @fq.adu.uy

La Ley 18.195 establece la mazcia de hiodiesel con gasail, por
b cual I creciente industria del biodiesel genem grandes
voldmenes de harinas oleaginosas; por b que se busca darle
un valor agregado a este subproducto. En este trabajo se
eval(a la posiilidad de utilizar las proteinas de soja glicinina
(118) y R-conglicinina {78) como ingredientes
tecno-funcionales estudidndose las  propiedades
espumnantes. Las proteinas se aislaron por precipitacion
isoeléciica a pariir de harina de soja desgrasada,
determinéndose  solubilidad, hidrofobicidad  superficial y

comportamienio tmico. Los ensayos se realizaron con
dispersiones de prateina de 1 mg/ml en buffer de fosfelo de
sodio 0,1 M, pH 8.0. Las espumas se formaron por butbujeo
de aire ¥ el valumen de liquido incorporado a la espuma y el
drenado se determind por conductimetrfa. La capacidad de
formacitn de espuma se evalud por el volumen méximo de
lfquido retenido (V...) ¥ la velocidad inicial de liquido
incorporado a la espuma (v,). La desestabilizacitn se analizd
mediante una cinética de segundo orden bifésica,
determinéndose las constentss de velocidad de drenado
gravitacional (k) y de desproporcién y colapso (k). Se
realizaron medidas de tensidn interfacial en funcién del tiempo
con un tansidmetro dindmico de gota y 5o ajustaron a una
acuacidn de primer arden bifsica determindndose les
constantes de velocidad de absorcidn (k) y ol reordenarmiento
(k). Los resultados obtenldos muestran que 7S tiene mejor
capacidad espumante {mayor V.. ¥ ;) ¥ estabilidad al
drenado gravitacional (menor k) que 118. 78 presentt la
mayor ka lo que explicarfa su mayor capacidad espumante.
La mayor esiebilided al drenedo gravitaiorio de 75
probablemante sea debido a que es una proteina glicosilada y
por lo tante retuvo més liquido. Por lo tanto 7S serfa la
profelna que presenta mejores propiedades espumantes pam
ser considerada como un potencial ingrediente alimentario.

$5-Pster

SENSORY EVALUATION OF UNRIPE BANANA CHIFS

Marcio R. L SANTOS*, Carlos A, SANTOS™*

* Professor of Dep. Food Science and Technology, IF Godano,
marxio.ramatiz@ifpiano.edu br / ramatiz@live.com

**Sudent of Agricuttural Science, UFRRJ Seropédica-Rl,
carlosantoniods@hotmail com

Banana is one of the most consumed fruits in Brezd and
worldwide. Brazi ks one of the largest banana producers In the
world. Even with high consumption, the greater part of the
banana Is still consumed raw. The objective of this work was to
develop a snack of unripe banana chips, testing the Séio Tomé
cultivar. The unripe fruits were classified to presence of
injuries, weshed to ramove impurifies, submerged in Chloring
water at 150 mg.L-1 for 15 minutes, rinsed in potable water,
sioad with pesl 1 to 2 mm thick and deeping in cifric acid
solution 0.5% %o avoid polyphenol oxidase enzyme action.
After that, the slices were cooked In hydrogenated vagetable
fat and drained to release the oil excess using absorbent
paper, added of 1% of salt, packed In polysthylene plastic
bags and siored unfl analysis. Sensory analysis was
performed with 120 untrained panelists using a Nine Paints
Hedonic Scale fo verify the acceptance for color, texdure, taste
and aroma. The S&o Tomé culfivar has obtained high score in
all anelyzed parameters been 80.0% for color, 93.3% for
texdure, 94.2% for taste and 80.8% for aroma. The yield was
30% higher due to the use of banana with pesl.
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OBTENCION DE ESPUMA DE BANANA A PARTIR DE PROTEINAS
VEGETALES

SEGUNDO, Cristing; LOBO, Manuel: *SAMMAN, Noma.

Facultad de Ingenierfa, Universidad Nacional de.Jujuy.

#. Htalia esq. Martiarena 4600, San Sabvador de Jujuy, Argentina
sequndocristina@gmail. com

La produccion de banana se ubica en la regidn NOA de
Argentina. Los excedentes productivos no fienen uso
comercial y disminuyen la rentabilidad. El objsfiva fus producir
hafina de banana a partir de este excedante. Para disminulr &l
fiempo do secado so fomuld una espuma incomorando
protelnas de legumbres. La banana fue provista por la finca
‘Meneca® (Jujuy, Argenting) v las legumbres de comercios de
la zona. Sa fritund la pulpa, se Incorpond alsladoes de proteinas
(50/100g de banana) de haba (APH), poroto mjo (APRY),
poroto negro (APN), poroto blanco {APB) ¥ clara de huevo
(CH) como referencia. Se utilizé blanca de pulpa de banana
(B). Se agltd en omnimixer hasta volumen constants. Se
daterming la densidad (por pesada de un volumen i) v la
estructura (microscopla dptica) de la espuma. Las espumas
ge secaron @ 80°C en estufa de aire forzado, dispuestas en
placas con espesor de Smm hasta una humedad de
0,03kgkgss (solidos secos), deteminando las aw. Los
ensayos 5o redlizaron por duplicado. Experimentalments el
coeficiente de difusién efectiva (D) se caloulé con la ecuacitn
de Fick (geometria de Kimina). Las densidades de las
espumas fueron 0,95; 0,90; 0,82; 0,71; 0,70 g/cm3 formadas
conAPR, APH, APB, APN y CH respectivaments. APN mostrb
una espuma de gotas homogéneas, de menor tamafio y
superficies bien definidas. Los valores de D, 109 m2/s}
fueron 0.8;1,1; 1,1; 1,2, 24 ¥ 3,7 para las espuma con B, CH,
APH, APR, APB y APN respectivamente. Formar espumas
disminuyd considerablements el iempo de secado. Si blen
CH incomord la mayor cantided de aire en la espuma el APN
presentd mayor eficiencia global para el secado de la pulpade
banana. Este mélodo pemite la obtencitn de herina de
banana enriquecida con protednas de legumbres reglonales
aumentando & valor agragado de la produceitn regional.

S7 -Péster

DISERO DE UN SISTEMA HIDROPONICD PARA LA PRODUCCION DE
HORTALIZAS EMPLEANDO Pseurdoimona fiuorescens

*PIRA GARCEA menvin. A. MOORILLON FIEDRA maria C. T, SALAZAR
MUROZ yolocuautii. GARCIA CARALLERO blanca .

Institutn tecnoldgico de Durango.

email: marvin_pl3(@hotmail com

Justificacién:

En Durango México, en afios pasados fue atacado por una
sequia muy severa afectando al 90% de la comunidad rural y
por consecuencia a falta del vital liquido la produccion de
horializas disminuyd afectande la alimentacién local
especialmentade los infantes.

Con la tecnologla agricola hidroponia pudimes haceris frente
a la hambruna y mejorar las condidonas de alimentacitn y
produceitn de hortalizas.

Obiativos:
Compariir el proyeco en las regiones mamginadas y més
afectadas porla falia de agua en Dgo. México.

Contribulr al desamolio y nutricién de la poblacién vulnerable.
Deasarrollar un sistema hidropdnico de alta produccin y bajo
costo.

Materiales y Métodos:

Se construyd ol modelo a escals 1m x 2m del sistema
hidropdnico NTF, |a buberfa elaborada con PVC.

a parlir de una sepa nativa cultivamos la bacteria del fipo
BPCV Pseudomona fluonascens.

Se montd el control slectrinico para medicidn de variables
(PH, temperatura, nivel de agua y cxigenacion).

Se trasplantaron plantas de tomale chemy (Solanum

Se hicieron pruabas pilcto de comparacitn en fres diferentes
sustratos (suelo franco, solucitn liquida para hidroponia SIN
la bacteria y solucidn para hidropona CON la bacteria)

Resultados y discusion:

La produccién de tomate chemy (Solantm lveopersiciam)
aumenta en un 51 %, al emplear la bacteria P fuorescens
raspacto al misme fipo de cultivo hidropénico SIN bactera,
con b que so confirma la actividad sobre las homonas
promotoras del crecimiento vegetal.

Una reduccién al 73% en el tiempo de cosecha del iempo
ordinario.

Sabre el sistema de hidraponia NTF nolamos que no es muy
conocido en el medio rural.

El tomate es la planta que més culiivarfan seguida del chile
(Capsicumn annuum).

La Implementacion de bloferfizantes de orgen baderiano
fiene buena aceptacion por los productorss agricolas.
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INFLUENCE OF EXPECTATIONS CREATED BY LABEL ON
CONSUMERS ACCEPTANCE OF URUBUAYAN LOW-FAT CHEESES
ARCIA, Pefricia L'**; CURUTCHET, Ane’, TARREGA, Ampare’
COSTELL, Elvire”

! Laborateria Tecnoldgico del Uruguay. Av. Italia 6201, C.P 11500,
Montewideo, Uruguay.

? nstifurto de Agroquimica y Tecnologfa de Alimentos, CSIC. Apartado
de Comreos 73, 46100 Burjassat, Spain

*corresponding author: parciac@latu.org.uy

This work focuses on how the expectation created by the
label influences the consumer’s acceptance and willingness
to purchase low-fat Uruguayan cheesss. Skx commerclal
low-fat cheeses were avaluated by a group of consumers
who rated their expected liking by observing the label and
the degree of liking on tasting the samples under blind and
informed conditions. To idenify the underlying relationships
betwsen product atirlbutes and consumers’ personal bellefs
motivating their purchasing decision, laddering interviews
were performed with another group of consumers. Results
indicated that the label had a positive or neutral effect on
consumers' hedonlc perception. When hedonlc
expociations were not fulfilled, assimilation took place,
either completely or incompletely, indicating that positive
consumer expectations had a positive effect on
accaptabllity ratings of these cheesas. For consumars, the
two main components influancing the final decision on
purchasing Uruguayan low-fat cheese were trust and
expected pleasure. The brand, appearance and previous
knowledge of the product were the characteristics on the
labal with most impact on consumers. In addition, certain
brands and images on the label slicited differentiating
responses, like the sense of natural or tradiional
manufacture, which motivated some consumers io
purchase the product.

SYB 2-Piister

FORMULACION DE UNA NARANJADA ENRIQUECIDA CON
YTAMINA G A TRAVES DE LA METODOLOGIA DE SUPERFICIE DE
RESPUESTA.

Fernéndez Eleana A, Mujica Marfa ¥, * Soto Naudy J, Giménez
AracelisyYepez Teresa

Universidad Centroccidental Lisandro Alvarado, Programa de
Ingenieria Agroindustrial, Barquisimeto. Venezuela.
nsoto@ucla.edu.ve

La naranjada es una de las bebidas a base de fruta més
consumidas a nivel mundial, constituyendo un buen
vehiculo para el enriquecimiento con vitamina C, que le
permita aportar propiedades antioxidantes quae ayuden enla
prevencidn de miltples enfermedades. Esta investigacién
planted los siguientas objetivos: caracterizar el concentrado
de naranja ¥ cinco naranjadas comerciales producidas a
nivel nacional, seleccionar los ingredientes para la
fommulacién de la naranjada, evaluar el efectc de la
concentracion de aziicar, 4cido cifrico y concentrado de
naranja sobre los afributos fisicos, quimicos ¥ sensoriales
de la naranjada. Para & andllsls fiskeo y quimleo se
mealizaron pruebas de pH, acidez titulable, sdlides solubles
totales, sdlidos en suspensién y dcido ascérbico. Con
respecio al andlisis microblolbgico se detemminaron
microorganismos acldiricos, aeroblos mesdflios, mohos y
levaduras. Las formulas ensayadas se obtuvieron segin
dos disefios centrales compuestos de superficie de
respuesta, 2", en el primero los factores evaluados fusron la
concentracion de aziicar (4-11%) yde dcidocfiico  (0.1-
0,5%}, v en el segundo la concentracién de azfcar (7,5-
11%) y de concentrado da naranja (8-9%). Las variables de
respuesta de los disefios experimentales fusron los
atibutos sensoriales: sabor, color, olor, consistencia v
aceptacidn global. Los ingredientes seleccionados para la
elaboracién de la naranjada fueron concentrado de naranja,
aziicar, #cido citrico, 4cido ascdrbico, goma xantana y
aroma a naranja. La naranjada con meyor aceptacitn
estuvo constituida por9,5% de azdcar, 0,1% de dcido cffrico
y 8,65% de concentrado de naranja. Da Igual manera se
encontré un efecto significativo (p= 0,08) de la
concentracién de azlicar sobre Ios afributos sabor,
consistancla y aspecto global; mientras que el cldo clirice
no afectd significativaments (p < 0,05) ninguno de los
atitutos sensoriales v el concentrado de naranja sdlo
afectd significativamente (p < 0,05) el atributo color.
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SYB4-Poster

RELACION ENTRE ALIMENTOS Y BIENESTAR PARR EL

GONSUMIDOR URUGUAYQ

EE s%gl.pI\MAIIDII, Luis™; GIMENEZ, Ana'; DELIZA, Rosires’; ARES,
n

' Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Facultad de
Quimica, Universidad dela Repiblica, Uniguay. )
EMI_IIIIII:‘ATecnquademlmerrtqs, jode Janeiro, RJ, Brasil.
Email: lvisdesaldamando@gmail com

El Interée por entender el Impacto que los alimentos tenen
en &l hienestar de las personas ha aumentadoen Ios (ltimos
afios. Diversos autores han planteado que entender cmo
los consumidores parciben ol concepto de bienastar en
relacibn a los allmentos pusde permilir un diseflo mas
eficiente de campafias educativas y de intervencién
tendientes a mejorer los hébitos alimentarios de Ia
poblacidn. Considerando que sl bienestar s un concepto
amplio que careca de una Unica definkclon, es necesarlo
investigar qué entienden los uonsumidorem hienwtarr a
qué o asocian, especialmente su idn con los
alimentos. En esta contexto, ol objetivo del presenta trabajo
fue estudiar cimo los consumidores uruguayos consideran
ue los alimentos afectan su bienestar.

llevé a cabo un estudio cualitative con 120 consumidores
uruguayos. Se ulilizaron 3 técnicas cualitativas para
explorar la asoclaclon entre almentos y blenastar:
asgciacion libre, preguntas abiertas y lista libre. Las
respuestas de los consumidores fueron codificadas y
agrupadas en distintas categorias, determinandosa luego a
frecuencla de menclén de cada categoria.
Las asociaciones sabre alimentos y bienestar estuvieron
principalmente vinculadas con limentos (79% de los
consummidores), siendo los més mencionados frutas,
vegatales, agua y came. De acuerdo a los consumidores,
los efectos de los alimentos en su bienestar fueron
fuertemente relacionados & salud flsica, en especial a
enfermedades no trasmisibles como colesteral,
hipertensién y enfermedades cardlovasculares. Sin
embargo, Ios consumidores también hicieron referencia a
aspectos hedbnicos y emocionales al describir el efecto del
consume de alimentos en su  bienestar. En resumen, [os
resultados de este estudio pueden contribulr al desarrollo
de me las cuantitativas para medir el bienestar
percibido por los consumidores al consumir alimentos. Esto
os muy importants & la hora de desamollar alimentos
funclonales y diversos productos saludablas.

SYB5-Postar

SUGAR CANE JUICE STANDARDIZATION

GEREMIAS, hvana. M, ROCHETD), Ana. C.; MATOS, Isabele. V.,

PETRUS, Rodriga. R.

University of S3o Paulo, Pirassununga, Brazil.
ivana.geremias(@usp.br

The sugar cane juice slandardization, seeking their
industrialization, is an important step because of the lange

variation observed in the composition of this raw material.
The aim of this study was to standardize the drink based on
the Identlfication of the rafio (soluble sollds / acldlty) of
greater sensory acceptance, smploying, for this purpose, a
2 factorial experimental design. Elevan formulations were
prepared and tested with nine-point hedonic scale for
assessment of overall impression, at a temperature close to
12 °C, by a team of 50 tasters. The Indepsndent variables
ware the soluble solids (S3), in the range betwsen 13.1 and
25.9 °Brix and fitratable acidity (TA), between 0.02 and 0.09
g citric acidf100 mL of juice. As dependent variable was
considered the average of the scores assignad to the overall
Impression for each of the eleven formulations. The
avareges of the fosts hedonic scale ranged from 6 (fiked
slightly) and 7 {liked moderately}, for eleven formulations
prepared. The results were analyzed using the Statistica ®9
software. The effect of the Interaction between the
independant variables was not observed. By analysis of
variance (ANOVA) F-test and the mathematical models of
first and second order were not statistically significant at
90% significance for bands 8S and AT studied. The Tukey
tast showed that thars was a statistical difierence (p< 0.10)
between samples with rafios 236,3 and 221.7; whose
averages were equivalent to 7 and 6, respeciively. Among
the eleven formulations evaluated, it was concluded that the
juice was well accapted by the panslists, in a wide range of
SSandTA.

Acknowledgments: FAPESP, Tecnocana Tecniologla em Cana.

SYB 6- Péster
ACEITE DE OLI¥A DE LA VARIEDAD TOSCA, UNA ALTERMATIVA

MUY SALUDABLE

Marfa ABENGZA, Marta BENITO, Rosa ORIA, Ana C. SANCHEZ-CIMENC™
Tecnologfa de Alimentos, Facutad de Veterinaria, Miguel Servet 177-
50013 ZARAGOZA- SPAIN

anacris@unizares

El acelte de ollva es un allmento de gran valor nutriclonal,
derivado de su composicién en &cidos grasos y en
compuestos antioxidantes come los fencles y la vitamina E.
El objetivo de esta investigacidn fue estudiar el contenido en
compuestos antioxidantes en el aceite de cliva virgen extra
de la nueva varledad de aceltuna apta para culivos
intensivos Tosca. Los aceites se obfuvieron pariendo de
aceitunas procedentes de una plantacidn comercial
Intensiva y &8 compararon los resultades con los de los
aceites de aceitunas de la variedad Arbequina procedentes
de la misma finca. Se determinaron los parametros fisico —
quimicos de los aceites (acidez, peréxides, coeficientes de
axtincidn en el uliraviclsta) asl como los panrimetros
nutriclonales (contenido en fanoles totales, a - tocoferol,
perfil de 4cidos grasos, pigmentos) e Indice de amargor. Los
resuttados obtenidos mostraron que los acsites de oliva de
la variedad Tosca contenfan un 37% més de o-tocoferol yun
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7% més de compuestos fendlicos que Ios aceites de la
varisdad Arbequina. El indice de amargor, relacionade con
ol contenido en compuestos fendlicos v atribute positive en
la calidad de los aceites de oliva, fue un 36% superior en los
aceltes de la varedad Tosca. El contenldo en plgmentos
antioxidantes carotencides fue también un 8% més
elevado. El perfil de écidos grasos mostrd, para los aceites
de esta variedad, un contenido 40% superior en dcidos
grasos poliinsaturados esenciales {omega 6 yomega 3) que
deben ser aportados en la dieta. El elevado nivel de
compuestos antioxidantes y nutricionales de interés en los
acoites da la variedad Tosca, unido a la precoz maduraciin
de las acseitunas, que permite una recoleccién temprana,
convierte a esta variedad en una altemativa muy saludable
frents a ofras varledades de acaltunas para la obtencion de
aceite de oliva.

SYB7- Plster

ANALISE INSTRUMENTAL DO PERFIL DE TEXTURA DE QUELID
MINAS FRESCAL DE LETE DE BOFALA ADICIONADO DE
BIFIDOBACTERIA

Silvani VERRUCK*, Carlise B. FRITZEN-FREIRE, Elane §. PRUDENGIQ,
GarmenM. 0. MULLER, Renata D. M. C. AMBONI

Programa de Ps-Graduagdo em Ciéncia dos Alimentos, CCA,
Universidade Federal de Santa Catarina, Rodovia Admar Gonzaga,
n.1346, Aoriandpolis, Santa Catarina, Brasil, Cep: 88034001,
E-mail: silvanivernick@&@hotmail.com

Bactérias probidticas sfio aquelas que quando consumidas
regularmente conferem beneficios & salde do consumidor.
Dentrs os princlpals allmentos carreadores dessas
bactérias estio o5 queljos. Sendo assim, o objslivo deste
trabelho foi aveliara influéncia da adigho de Bifidobactenum
BB-12 na anélise instrumental do perfil de textura de queijo
Minas Frescal produzido com leits de blfala. Este qusijo;
produzido com lelts de blfala pastsurizado, clorsto de
célcio (4 mL de uma solugdio a 40 % para 10 L do kite),
coalho (9 mL para cada 10 L de leite) e cultura lactea
probidtica; apresentou contagem de bifidobactéria maior do
que 6 log UFC/g de produto. Também fol produzido um
queijo controle, ou seja, sem adicio da bactéria probidtica.
O perfil de textura das amostras de queljos cilindricas
(diéimeirc de 19 mm e altura de 20 mm) foi determinado em
texturbmetro TA-XT plus, através do tests de dupla
comprasséio, utilizando corpo de prova de 25 mm de
didmetro, distAncia de compresséio de 4 mm e velocidade
de 2 mm/s. As medidas foram realizadas cinco vezes e o
valores médios + desvio padrio para fimeza (N),
coesividade, adesividade (N.s), elasticidade, gomosidade
(N} e mastigabilidade (N) para o queijo probiftico (2,97 +
0,57,0,82+0,01,-0,14+0,15, 0,88+0,03,2,18+042e
245 £ 0,47, respectivamente) e para o confrole (3,98 +
1,09, 0,82 + 0,01, -0,15 £ 0,20, 0,90 + 0,04, 2,91 + 0,78,

3,26 £0,87, respectivamentz) foram obtidas. Os resultados
de todos os parimetros avallados n3o apresentaram
diferencas (p > 0,05), ou seja, a adigio de Bifidobacterium
BB-12 néio alterou o perfil de textura do queije analisado,
sendo este, um fator favordvel para a aceitabilidade deste
tipo de produio pelos consumidores.

SYB 8- Péster

MEJORA HUTRICIONAL DE PANIFICADDS POR INCLUSION DE
HARINAS COMPUESTAS

Crosa M. J*, Curutchet A.*, Ferveyra V. °, Fernandez E.*, Soutn L,
PrésperoM. 1., Suburi G.", Tihista H." Escudem ).’

L aboratorio Tecnolbgica del Uruguay.

" Institutn de Tecnologia Indusirial. 3 de julio- Argenting.

* Centrode Panaderos del Uruguay

| Cooperativa Agraria Nacional

{*) merosa(@latu.org.uy

La Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacitn v la Agricultura (FAQ) inicié el “Programa de
Harinas Compuestas” cuyo objetivo es la utilizacién de
materias primas distintas y complementarias al trige en la
produccion de alimentos en base a cersales. El tdmmino
*Harinas Compuestas” se usa para indicar la mezcla de
harinas de cereales y leguminosas, con aporte nutricional
complementario. Estas harinas compusestas ge utilizan en
diversas partes del munde con el objeto de remediar [as
deficioncias de proteinas, vitaminas y minerales de la dieta.

El objetivo de éste estudio fue desamallar pan de molde con
un contenldo de sodlo reducldo (1.5% en base a harina),
con un importante aporte de fibra y proteina vegetal. El
gporte de fibra y proteina se lognd por sustitucién de un
porcentaje de la harina de trigo refinada por harina
compuesta en base a avena, sorgo, soja y salvado de frigo
extrudidas, con la skuiente composicién centesimal:
Canizas (4,4%), Humedad (9,0%), Fibra soluble {1,1%},
Fibra Insoluble (285%), Materia grasa (5%), Protelna
(24,5%). Se estudié la aceptabilidad sensorial del producto
desamollado en el mercado uruguayo, segmentado segin
rivel socivacondmico (alto, medioy bajo) medido a partir del
INSE y franja etérea (nifios, jovenes y adultos). Se
realizaron al menos 70 degustaciones en cada segmento.
El pan de moide con un 36% de sustitucin presenta una
composicidn centesimal compuesta por un 12.1% proteing,
9.2% fibra, 0.45 % sodio y 3,75% de materia grasa. El valor
promedio de aceptabilidad sensorial en el nivel bajo fue 7.6
(nifios), 7.0 {[ovenes) y 7.3 (adultos), en el nivel medio fue
7.8 {niftos), 6.4 (jvenes), 6.4 (adultos) y an nivel alto fue 6.1
(nifios}, 5.2 (jovenes) y 6.5 (adultos).
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SYB9-Péster

CARACTERIZACION DE GOMPUESTOS DRGANICOS VOLATILES
(YOG "s) y PERFIL DEACIDDS GRASOS EN QUESO GOLONIA
HIRIGOYEN, Dario.*; CONSTANTIN, Marina; BATTELLI, Giovanna.
colaveco@gmail.com

Justificaclén

Se estudiaron Ac. Grasos ¥y (VOC's) en Queso Colonia
{QC}, por implicancias de celidad, inocuidad e identidad del
producto.

Objetivos

Instalar en &l Dplo. de Colonla, plataforma analltica para
determinar el perfil de Acldos grasos y CLA natural en los
QC, asi como, la composicién de VOC’s, asoclados al
*flavour” que contribuyen en su ldentidad.

Materiales y métodos

Se frabajd sobre la grasa de 24 QC (elaborados en
primavera y otofio) y para los VOCs sobre ofras 16 Hormas
de QC colectadasenotofioe inviemo de2012.

El anélisis de FAME se realizo por GC-MS Agilent 7890A-
5975C, con He 50 como camier. Se idenfificaron por
comparacitn de iempos de retencitn con estdndares, y con
bibliotaca NIST 2011.

Los Vocs. se anallzaron por Headspace Teledyne-Tekmar
modelo HT3; Se Identificaron con biblioteca Intema NIST
2011, y seml-cuanfificaron por Integracidn famlllar de
compuestos.

Resultados y discusion

Los 24 QC presentan 60% y 35% de Ac. Grasos saturadose
insaturados respectivamente, y un 5% de ofros compuestos
relacionados.

Los monginsaturados (MUFA) astaban en 32%, y los PUFA
enaprax. 3%.

Se identifican isémeros CLA C18:2 y C18:1, con
concantraciones totales de apraximadaments 2.3% y 27.1%
respeciivaments.

Ss Identifican 80 VOC's, y la semi-cuantificaclén discrimina
10familias docompuastos.

Etanol, Acetonay Acido Acético son los VOCs prevalentes.
Se detecto AGV de hasta 12 C, predominando Butirico y
Capronico.

Hay mayor concentrackin de monotsrpencs y de ellos:
Limonenoy a-Pineno.

Aparecieron diferencias de VOCs para un mismo productor
entra elaboraciones malutinas y vesperiinas y enire
estaciones del afo.

Apoyo de ANIl. Asociativided entrs Fac. de Ingenieria y
Taenologlas de UCUDAL, Mdeo. y el Institulo of Sciences of Food
Producction, Midn, Iltalia, y COLAVECOQ.

SYB 10 - Péster

DESARROLLO DE UK EMBUTIDO DESECADO TIPQ SALGHIGHON
EXTENDIDO CON PROTEINA DESQYA

Morales Oscar, Duran Luis, Mujica Marfa ¥*, Machado Pastor, y Soto
Naudy Universidad Centroccidental Lisandro Alvarado, Programa
deIngenierfa Agroindustrial, Barquisimeto. Venezuela.
mymujica@ucla.edu.ve

La elaboracin de alimentos que aporien elementos
promotores de |a salud se hace cada dia més necesaria. En
oste sontido, lo embulidos fradicionales, como el
salchichén, los cuales poseen altos contenidos de grasa,
requiersn cambios en su formulacidn que permitan
satisfacer la demanda de productos mas saludables. Esto
se puede lograr, entre otras formas, con la adicién de
exiensores altamente protelcos y funclonales, como &l
aislado de soya. Esia investigacidn fuvo como objetivo
principal desamollar un embutido desecado ipo salchlichdn
extendido con proteina de soya, para lo cual se optimizé la
formulacitn a través de un diseiio exparimental de mezcla
de vérices exiremos. Se probaron ocho formulaciones,
siando los factores del diseiio los porcantajes de came de
res, came de cerdo y de aislado de soya. Las variables de
respuesta fueron los atributos sensoriales sabor, color, olor
ytexiura, evaluados par cien consumidores a fravés de una
escala hedbnica. Una vez oblenida la formula dptima se
desamollo el producio ¥ se evalué ssnsoriaimente para
validar los modelos estad(sticos. También se determiné su
contenkdo de humedad, protelna cruda y grasa bruta, y se
compararon con los parametros de un producto comercial
para evaluar diferenclas significativas. Los tres factores
evaluados presentaron un efeclo significativo sobre el
afributo sabor, asimismo &l modslo enconfrado resultd
estadisticaments significative (p< 0,05, R*=0,88). La
formula 6ptima en cuanto a este atributo contuvo 49,2% de
came de cerdo, 28,7% de came de res v 4,1% de alslado de
soya, camplementado con un 15% de papada de cerdo y
3% de sal, conservantes y espacias, y su aceplabilidad se
ubicé en el nivel de agrado de “me gusta®. Asimisme, esta
formula presentd un 435% de humedad, 451% de
protelna y 27% de grasa. Los resultades encontrados
demuestran la posibilidad de olaborar embutidos mas
saludables con un nivel de agrado aceptable.

SYB 11 - Péstaryoral

THERMAL DEGRADATION OF -ORYZANOL IN GLUTEN-FREE FOODS
SOTO-JOVER, Sonia; FERNANDEZVALERA, Jos& Marfa; BOLUDA-
AGUILAR, Marfa; L OPEZ-GOMEZ Antonio*

Departamento de Ingenierfa de Alimentos y ded Equipamiento
Agricala ,

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CARTAGENA

Paseo AfonsoXlll, 48 E-30203-Cartagena, Spain

*Email: antonio.lopez@upct.es

Rica flour Is one of the most sultable cereal flour for gluten-
oo products; besides, rice possesses unique nulitional,
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hypoallergenic, colorless, and bland taste propsriies. In
addttion, rice Is a deh sourca of many bloactive compounds
including y-oryzanols. In fact, v-Oryzanol, a mixture of
lipophilic phytosterols that are composed of triterpene
alcohols or sterols with ferulic acid ester, exhibits
antioxidative activity and cholesterol-Howering effect.

Given the great interest of y-oryzanol from nutraceutical
standpelnt, and since there are few studles on the effects of
cocking on y-oryzanol content in gluten-free foods
containing rica flour (Khuwijitiaru otal. , 2004, 2011}, in this
paper it is studied the effect of heat treatment, or cooking,
performed by different techniques, on the degradation of
y-oryzanol. it was determined the content of y-oryzanol
before and after cooking (in a stsam oven at 120°C,
conventional hot alr oven at 100°C and 230°C, and
microwaveas at 850 and 650 W, and applying cooking times
of 5 to 15 minutes) of gluten free pasta elaborated with rice
flour {whit= and brown), initially in fresh and frozen state.
Determination of y-oryzanol was camied out by the method
of Soxhlet extraction, and by spactrophotometry (Zullalkah
and Ju, 2009).

Raw pasta had a y-oryzanol content of 7.63 + 2.34 mg / kg,
in white rice pasta, and 65.60 £ 13.05 mg / kg in brown rice
pasta. When cooling raw pasta -chilled or frozen- in a
steam aven (120 “C), orin a hot air oven at 100 "C or 230 °
C, orina microwave at 650 Wor 850 W it is obtained similar
values to pasta without cooldng. These msuls confirm the
stability exhibited by this compound in assays performed,
with heat treatment at 150 °C and up fo 50 hours, by the
authors Khuwitjaru et al. (2011).

SYB 12-Péstar

TEXTURE RECOVERY IN REFORMULATED GLUTEN-FREE FOODS.
INTEREST OF THE ¥ISCOELASTICITY STUDIES

SOTO-JOVER, Sonia; BOLLIDA-AGUILAR, Marfa; ESNOZ, Arturo; LOPEZ-
GOMEZ, Antonio*

Departamento de Ingenierfa de Alimentos y del Equipamientn
Agricola )

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE CARTAGENA

Paseo AlfonsoXIll, 48 E-30203-Cartagena, Spain

*Email: antonio.lopez@upct es

Nowadays, a large percentage of population suffers eating
disorders, such as people with a celiac diet {Chillo et al.,
2007). These paople are required to follow a gluten free diet.
Consequently, food industries are developing new gluten-
free products In order to meet the requirements of this
continuously growing market sector. Gluten is a
characieristic protein of wheat flour providing viscoelastic
properties to dough and Influsncing on dough capacity to be
handled at industrial scale. Therefore, gluten free dough
elabaration involves a significant technological challenge. A

viable industrial product that pleases for consumers is the
aim of many food companies. New farmulafions from cersals
suich as rice fiour should incorporate ingredients that replace
the action of gluten, such as hydrocollolds, able to modifiy the
overall quality of these products and to provide them of right
Glutendree dough for croquettes have been studled In
different processing steps, with varicus types of ingredients
(hydrocolloids as xanthan gum and guar gum} and different
ways of dough’s cooling (for reducing temperature and
achieving gelification). Dough’s cocling was done in cold
room at 5°C, In & vacuum oven, and by combined treatment
of both techinologies.

In order o optimize the manufacturing processes of these
gluten-frea doughs, viscoslasticlty studles were parformed to
gnalyze fhe infiuence of processing conditions on gel
formation and rheological characteristics. Obtained results
were adjusted by Burgers model and Discrste retardation
spectrum moded, reaching a good fitting.

Rice flour dough with 0,25% of xanthan gum resulied the
most approptlate. Rheometer’s fests showed that this
dough has similar characteristics to traditional dough (with
wheat flour), and showed pleasantly acceptable sensory
propertias for consumar. Also, it was seen that all types of
studied dough cooling have no influence on the rheological
characteristics, although comblned treatment was mora
rapid and ecenomically profitable.

$YB13- Plster

DETERMINACION DE PEROXIDO DE BENZOILO Y ACIDO BENZOICO
EN SUEROS Y LEGHES EN POLYO

TORRES Marina (*), ALCARRAZ Lucia, BALDYGA Natalia,
CAMPANELLA Agustin, PUENTES Roberto

LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGLIAY

(*) mtorres@latu.org uy

El Peréxide de Benzollo es usado desde hace més de 50
afios come agents blanqueador de harlnas, de sueros de
quosarfay da leches para fabricacion de quasos blancos

Existen a nivel intermacional diferentes regulaciones en
cuanto a su uso. Por ejemplo en Uruguay el uso de
Perbxido da Benzollo esta parmitido solo en harinas y en
algunos tipos de quesos. El Codex Alimantarius establace
8U uso en suercs llquidos y en polvo (salvo para su uso
posterior en férmulas infantiles) ¥ en harinas, con niveles
méximos de 100 y 75 mg/kg respectivamante. La FDA ha
listado al Peréxido de Benzoilo como GRAS (Genarally
Recognized As Safe) cuando es usade como blanqueador
en los alimentos mencicnados anteriormente y siguiendo
las Buenas Practicas de Manufactura durante su uso. Sin
embargo, paisas como China han prohibido su uso en tedo
tipo de glimantos.

Debido a que Uruguay es un pals exportador de productos
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lécteos, 65 necesaria una metodologia para analizar la
posible presencia de Perfixido de Benzollo en los mismos.
Como el Penfxddo de Benzallo adicionado se descompone
faclimente a Acldo Banzolco Incluso durante los procesos
de slaboragidn, es necesario analizar la presencia de Acido
Benzoico en el producto final. Segln las distintas
reglamentaciones intemacionales, se exige determinar salo
Acldo Banzolco o la pressncla de ambos compuestos.

Debido a que no hay métodos nommalizados para la
determinacidn de estos anglitos en productos licteos, asi
como tampoco mélodos modemos publicados, nuestro
laboratorio desarrallé y validd metodologias para
determinar conjuntamente Perdxldo de Benzollo y Acldo
Benzoico en distintos productos lacteos. En este trabajo se
presenta el desamollo de la metodologia por Cromatografia
Liquida con detector de DAD para la determinacitn de los
mismos en suercs ¥ keches en polvo. Se presentan tamblén
los resultados obtenidos durants la validacidn da la misma
para la cual se usaron muesiras blanco adicicnadas a
distintos concentraciones en nuestro laboratorio.

SYB14-Péster

DESARROLLO DE UNA NETODOLOGIA PARA LA DETERMINAGION
DEAGIDD CITRICO EN VINDS

TORRES Marina %), ALGARRAZ Lucta, BALDYGA Natalia, CAMPANELLA
Agustin

LABORATORIQ TECNOLOGICO DEL URUGUAY

(*) miorres@latu.org.uy

El 4cido cifrico se encuentra naturalmente presente en la
uva y ol contenido natural del mismo en vino estd en sl
rango 0,2- 0,5 g/L, El acldo cltrico es tamblén usado en la
industria como aditivo debido a sus muchas propiedades
como ser: acidulants, secuestrante, antioxidante, asl como
también agente saborizante y aromatizante. 8in embargo,
sU uso como corrector de la acldez de la vendimla debe
avitarse, pues puede seor faciiments metabolizado por
bacterias léclicas produciéndose fermentacion citroacética
(Acido cftrico metabolizado a 4cido acético) que eleva el
contenldo de &cldos volatiles de los vinos y genera ademés
compuastos de aroma desagradable. En la industria
vilivinlcola su utilizecién se reducira a la comeceién final de
la acidez en vinos blancos antes de embotellar, ya que al
misma tiempo Is aporta al producto sensacién de frascura y
sabor cftrieo. El uso en vinos tintos como corractor de la
acidez no esta recomendado, ya que en este fipo de vinos
mayor &l riesgo de fermentacidn citroacética.

Existen a nivel intemacional regulaciones en cuanio a su
usc. Por ejemplo tanto en el Mercosur como en la
Comunidad Europea seadmite hasta 1,09/ de dcido cifrico
en vinos (Decreto 325/97-Reglamento Vitivinlcola del
Mercosury CE N°423/2008 respectivamente).

Dabido a la necasidad de controlar el contenido de dcido
cftrico presente en vinos de exportacién y en vinos
importados, ¥ a la ausencia de méiodos oficiales, nuestro
laboratorie desamollb y valldé una metodologla de anéllsls
por Cromatografia Liquida con detector de Arraglo de
Diodos. En ol presente trabajo se describe la metodologla
usada y se presentan los datos de validacion de la misma
para la cual se utllitzaron muestras blancos adiclonadas en
nuestro laboratoric asi como también excedentes de
ensayos interlaboratorios con concentraciones conocidas.

$YB 15-Péster

MAPA PROJETVO NO DESENVOLVIMENTD DE SOBREMESAS
LACTEAS FUNCIONAIS ]

CADENA, Rafael S. ™; VIDAL, Leficia’; ANTUNEZ, Lucia"; GIMENEZ,
#ina", ARES, Gaston'

‘Departamento de Ciencia y Tecnologla de Alimertos, Facultad de
(uimica, Universidad de la Republica

rafaelcadena@gmail.com

A adiclio de ingredientes funcionais em alimentos
consumidos cotidianamente é uma das estratégias
frequentemente utilizada para melhorar os padrdes de
allmentagio da populagdo. Um dos princlpals desaflos do
desenvolvimento destes produtos & satisfazer as
oxpactativas sensoriais dos consumidores. O
desenvolvimento de um produto com base em aspectos
sensoriais & realizado comumente por métodos descritivos
que necessitam de demasiado tempo e investimento para
sua exscucdo. Considerando o tempo envolvido nas
Gltimas etapas de desenvolvimento de alimentos
funcionais, so faz necessano acelorar a ofimizagio da
caracterizacio sensorial dos produtos. Portanto, a
utilizagio de técnicas rdpidas, como o Mapa Projetivo
(Napping®), para avaliagio de perfil sensorial, e que
possiblitem a utlizagio de consumidores, tem ganhands
atenciio nos ditimos anos. A partir disto, este estudo avaliou
o desenvolvimento do perfil senscrial de sobremesas
l4cteas funcionais utilizando o Mapa Projetivo. Quarenta e
dais consumidores aveliaram 8 amostras elaboradas com
Agua, Isite em pd desnatado, inulina, amido, aglcar,
polldextrose, esséncla de baunllha e sucralose e
carmagena, seguindo um desenho fatorial. A configuragiio
das amostres nas primeires dimensfes da analise fatorial
milipla foi explicada pelas diferengas na formulaggo. Por
exemplo, as amosiras do grupa com menar teor de amidoe
camragena foram caracterizadas por afributos de textura
como Tiquide”, e as amoslras com malor teor da sucralose
foram caraclerizadas como “muito doce” & prinmas ao
descritor “delicioso”. Estes resultados demonsiram que o
meapa projefive & uma altemativa interessante e vidvel para
obter uma caracterizagho sensorial rapida durante o
desenvolvimentode produtos funcionais.




innova'6 2013°

SYB16- Pésteryoral

EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL Y ESTUDID DE
ACEPTABILIDAD DE MAKZAMAS GRANNY SMITH FRESCAS
CORTADAS TRATADAS COM EXTRACTO DEYERBA MATE
RODRIGUEZ, Mariana*"; COSTA, Silvia'; SABBAG, Nora'; PIAGENTINI,
Andrea

Instituto de Tscnologli:: de Alimentos (Facultad de Ingenierfa
Quimica-ll N.L). Santa e, Argentina.

"L aboratoria Tecnoldgico del Uruguay {LATU). Montevideo, Uruguay.
e-mail: marodrig@latu.org. uy

El creciente interés de los consumidores por adquirir
productos frescos, saludables y convenientes y por reducir
el consumo de aditivos sintstlzados quimlcaments, ha
impulsado el crecimiento del mercado de productos de la
cuaria gama y la blisqueda de compuestos naturales para
prevenir la péndida de calidad. La yerba mate (YM), por su
alto contenide de compuestos polifendlicas, podria
utilizarse como un antioxidante natural para inhibir el
desarrollo de pardeamlento enzimético, princlpal limitante
de la vida Ofil en la gran mayoria de los productos
minimamente procesados. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la aceptabilidad y calidad sensorial de manzanas
Granny Smith frescas cortadas, tratadas con una solucidn
antioxidante de YM y &cldos cltrico y ascérblco (T) y sin
tratar (ST), durante &l aimacenamilento a 2 y 10°C. Para al
estudio de aceptabilidad, 98 consumidores de entre 18 y 68
afios, evaluaron color, sabor, textura y agrado general del
producto T, asignéndele un puntaje del 1 al9, enuna escala
estructurada que iba del "Me disgusta muchisimo” al “Me
gusta muchlsimo®, y contestaron sl comprarian un producto
similar. Por ofro lado, un panel entrenado de § jueces
evalud, en escalas no estructuradas de 10cm, los atributos:
apariencia general, pardeamiento, favor caracteristico,
gusio 4cido, astringencia, crujienticided, jugosidad,
off-odors y off-favors, de ambas muestras, durante el
almacenamiento a 2 ¥ 10°C. La muestra T tvo un agrado
general alto (7,1) y una intencidn de compra del 89%. En la
mayoria de los atributos evaluades, la muestra T presentd
mayor calidad sensorial que la ST, durante 10 y 5 dias de
almacenamiento a 2 y 10°C, respeclivamente. Estos
resultados sugieren que sl fratamisnto aplicade no afectala
aceptabllidad de manzanas Granny Smith frescas cortadas
¥ que incrementa la calidad sensorial de las mismas
durante ol almacenamionty refrigerado, al compararias con
las muestras gin tratar.

SYB17-Péster

EVALUACION DE ENTENDIMIENTO DE DISTINTOS FORMATOS DE
ROTULACIGN NUTRICIDNAL DEL FRENTE DEL PAQUETE

*ANTONEZ, ', ARES, G2, GIMENEZ, A, MAICHE A

' Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de
Quimica. Universidad de la Repiblica

? Centro de Investigacifn Bésica en Psicalogfa, Facultad de
Psicologia. Universidad de |2 Repiblica

[antunez@fq.edu.uy

En los dltimos afios se ha intentado promover la
incorporacion de alimentos saludables en los patrones de
consuma incluysndo informacién nutricional en las atiquetas.
Sin embargo, diversos estudios han mostrado que la
informacién nutricional convencionalmente utilizada resulta
dificil de enconfrar e inferpretar. El desamollo de nuevas
formas de presentar esta informacién puede contribuir a
mejorar su comprensién y usc. A tales efectos, se ha
sugerido la incorporaciin de informacitn de nutrientss an el
frente de la efiqueta como complemento del etiquetado
nutricional convencional.

El chistivo dal presente frabajo fue estudiar, mediants la
técnica de deteccidn de movimientos oculares, la facilidad de
entendimiento de distintos formatos da rotulacion nutricional
del frente del paquete.

Se seleccionaron cuaim formatos: el sistema semiforo, el
sistema seméforo monocromatico, &l sistema basado en la
ingesta diaria racomendada y el sistema qua combina el
codigo de color del seméforo con las cantidades dlarias
recomendadas. Se disafiaron series de efiquetas de
mayonesa coh diferenclas en el formato de rotulackdn
nuiricional y & contenido de grasa. Las efiquetas se
prasentaron en la pantalla de una computadora y se les
solicité a 54 consumidores que evaluaran &l contenido de un
nurients sspacifico mientras el detector de movimientos
oculares registraba el recomido de sumirada.

El sistema semdifor y el sislema seméforo monocromético
fuercn los que lograron un mayor porcentals de respuestas
comactas. Por ofra parts, los consumidores realizaron mas
fllaclones y durante un mayor perfodo de tismpe cuando se
ulilizé ol sistema basado en la ingesta diaria recomendada
que cuando se utlizaron ofros sisiemas. Esto suglers que la
incorporacion de informacién relativa al nivel de nuirientes
reduce &l esfuerzo cognltivo necesaro para procesar la
infgrmacién nutricional.

De acuerdo a los resultados obtenidos la inclusion del
sistema seméforo es una altemativa viable para incrementar
¢l entendimiento de los consumidores hacia la informacin
nutricional.
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lBEIlII(,‘IIIl SENSORIAL DE SALSICHA COM PECTINA

*BORRAID; Kitia H. T; PIRES, Manoela; OLIVEIRA, Mariana S.;
LAPA-GUIMARAES, Judite; TRINDADE, Marco A.

Faculdads da Zootecnia 8 Engenharia de Alimamtos da Universidade
de 380 Paulo em Firassununga

katiaborrajo@usp.br

Um dos problemas que afetam a populagic atual & a
reduzida ingestfio de fibras alimentares, devido ao baixo
consumo de frutas, verduras e cereais integrais,
espacialmente entre os adolescentes, que apresentam alta
fraquéncla de consumo de allmentos Industrallzades. Uma
ingestio elevada de fibras estd associada & prevenclo e
tratamento de doengas, como clncer de cdlon, diabetes,
obesidade, doen¢as corondrias e gastrintestinais. A
insercio de fibras em um produte cdmeo frequentemente
consumido, como é o caso da salsicha, podera auxilar a
suprir a deficiéncia de ingestio deste componente. Diante
<o exposto, ¢ objelivo deste trabalho foi avaliar a adicio de
pectina, como fibra sollivel em salsichas, substituindo total
ou parcialments o amido nommalmente adicionado neste
fipo de produto. Foram processados trés diferentes
tratamentos: Salsicha A (Confrole, com 1,7% de amido),
Salsicha B (50% de substituicio do amido por pecting) &
Salsicha C (100% de substituigho do amido por pectina). As
matérias-primas de origem animal utilizadas foram came de
dlantelro boving e touclnho suino sem couro,
homogeneizadas e emulsionadas juntamente com os
demais ingredientes. As salsichas foram embutidas em
tripas celuldsicas, cozidas até temperatura intemna de 72°C
o logo em sequida resfriadas. Os produtos foram avaliados
sensorlaimente por melo de teste de aceltagio utlizando
escala heddnica de nove ponios. Pam ianto, foram
recrutados 60 provadoras que provaram as salsichas pré-
aquecidas em agua {3 minutos, 100C) em relagio aos
atributos sabor, textura, suculdneia o aceitagio globel. Os
resultados do teste de aceitag®o foram submefidos 2
ANOVA o testes de Tukey. As amostras com pectina (B e C}
apresentaram malor aceltagio (p<0,05) que a amostra A
em fodos os atributos avaliados. Conclui-se que & passivel
realizar a substituiclio parcial ou fotal do amido por pectina
em salsicha, podendo auxdliar no suprimento da deficiéncia
do consumo defibras pela populacio.

SYB 19-Péster

ACTIVIDAD INHIBITORIA DE LA ECA Y ANTIOXIDANTE DE
PRODUCTOS ALINENTICIOS ELABORADOS CON HIDROLIZADOS
PROTEINICOS DE CHIA{Salvia hispdnica)

SEGURA CAMPOS, Maira™; SALAZAR YEGA, Ine; CHEL GUERRERN, Luis;
BETANCUR ANCONA, David*.

Facultad de Ingenierfa Quimica, Universidad AutSnoma de Yucatdn,
Periférico te. Km. 33.5, Tablaje Catastral 13615, Col. Chubuma de
Hidalgo Inn, 97203, Mérida, Yucatan, México. Teléfono:
-+529999460956; Fax: +529999460994.

E-mail- maira.segura @uady.mx

La definicitn de alimento funcional de mayor aceptacion en el
mundo es la emifida por la “Intemational Lyfe Sciences
Instiite in Europe® en ol afic 1989 en ol documento de
Congenso “Functional Food Science in Eurcpe”, en la cual se
establece que un alimento puede considerarse funcional si ha
demostrado safisfacloriamente que posee un efeclo
bensficloso sobre una o varlas funclones espacificas en el
onganismo, mas alla de sus efectos nuricionales. El desarrolio
de alimentos funcionales estd asociado corn la identificacion y
caracierizacién de compuestos bioactivos; entre ésios, los
biopéptidos son aquelios obtenidos por hidrlisis de las
proteinas y que muesiran efectos marcadamente positivos a
la salud. El objetivo del presente estudio fue determinar el
potsnclal bloléglco de allmentos Incorporades con
hidrollzados protelnicos de chla. Semllla triturada y
desgrasada en un sistema de exiraccion exhaustiva Soxhilet
fue molida y sometida a fraccionamiento en seco con un tamiz
de malla Tyler 100 {140pum) para obtensr una fraccién rica en
protsina de chia la cual fues hidrolizada sscuencialments con
Alcalasa-Flavourzyme por 90, 120 y 150 min. Pan blanco
{nivel da incorporacién=0,1 y 3 mg/g) ¥ crema de zanahora
{nivel de incorporacién= 0, 2.5,5 mg/g) fueron elaborados con
dichos hidrolizados y su efecto bioldgico (Inhibidor de la ECAy
antioxidants) y sensofial detenminado. La slaboracin de pan
blanco y crema de zanahoria con hidrolizados proteinicos de
chiz a 2 niveles do incorporacion genend productos con
mejorada actividad inhibiboria de la ECA (IC,=141.29-257 68;
0.24-1.71ug de protelna/mL) respecto al contral. La adicién
de dichos hidrollzades no mostré efecto en el potenclal
anticxidants del pan blanco {0.53-0.55mMimg de proteina) y
solo un ligero ofecto en la crema de zanahoria {17.52-
18.88mM/img protelna). La evaluacién sensorial de los
producios puso de manifiesto la aceptacién por para de los
consumidores resuliando factibles de emplear come
alimentos de fipo funcional.




innova'6 2013°

SYB 20-Péster

EVALUACIGN QUIMICA Y SENSORIAL DE YOGUR ELABORADO
CON Stevia rebaudiana BERTON

BEIMPJR ANCONA, David™; MATUS BASTO, Angel; SEGURA CAMPUS,
Maira

Facuttad de Ingenierfa Qufmica, Universidad Autbnoma de Yucatén,
Periférico Nte. Km. 33.5, Tablaje Catastral 13615, Col. Chuburné de
Hidalgo Inn, 97203, Mérida, Yucatin, Méxco. Teléfono:
+529999460956; Fax: +5295994609%4. E-mail:
maira. segura@ uady.me

La capackiad edukorante de S. rebaudfana ha captado la
atencidn do la industia alimentada. Los compuestos
responsables de la propiedad adulcorants de la planta, son
los glucésidos diterpenos estevidsido, rebaudidsida A, CyD,
asl como dulcbsido. Ademdés da su uso como adulcorants, la
planta o sus derivados se utilizan como bratamiento para la
hipertensién, obesidad o diabeles siendo reporiadas
propiedades bioldgicas importantes como la anticariogénica,
antineoplasica, antihiperglucémica, antihipertensiva y
antiinflamatoria. El objetivo del presenta estudio fue evaliar
quimica y sensorialmente yogur incorporado con
§. rebaudiana Criolla. Hojas de S. Rebaudiana variedad
criolla obtenidas de plantaciones comerciales en Bacaler,
Quintana Roo, México se secarcn en una astufa de alrs
forzado a 50 °C, se molisron en un moling Cyclotec y se les
determind su composicion proximal de acuerdo a los
métodos de la AOAC (1997). Posteriormente, se elabard
yoqur Incorporando extracto de Sfevia asl como productos
control elaborados a base de azicar y Splanda. Todos los
productos se formularon teniende como ingredientes leche
lfquida, leche en polvo, indculo, azlicar o sus equivalentes
sh los respectivos edulcorantes, y se evaluaron quimica y
sensorialments con el propdsito de daterminar su potencial
funcional y comercial. Le composicidn proximal de los
productos sugiere al yogur como posible producto dietético
fisiolégico por su menor contenido calérico. La evaluacién
sensorial puso de manifiesto la aceptacidn de los fres
productos por justes no entrenados quienes calificarn con
mayor y menor frecuencia a los productos a base de azlcar
y Sievia, respectivamente siendo el alio contenido de
astevidsidos presentas en Ia varledad criolla de Stevia los
posiblas causantes del ligero sabor amargo en el producto y
los que redujeron su aceptacién sensorial. Sin embargo, la
elaboracidn de yogur incorporado con S. rebaudiana por su
poder adulcorants &s una atternativa allmenticla de menor
contenido caltrico y potencial bioldgico.

SYB 21 -Péster

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE PULPA DE GUAYABQ
CONGENTRADA

Zoppolo R.", Cabrera D.", Fredes, A.", Martinez, C.", Rodriguez, P*,
M.J.Crosa®

Instituto Nagional de Investigacion Agropecuaria

*Laboratario Tenol dgico del Uruguay.

()rzoppolo@inia.org.uy

El fruto Guayabo del Pals {(Acca seffowiana), ha tomade
relevancia como una opcitn productiva sostanible. El objefivo
del trabajo fué generar informacidn cientlfica sobre
propiedades fisicoquimicas y nufricionales de la pulpa
tamizada concentrada. Se realizd sequimiento de la
consistencia segin Back Estrusidn Rig, color segdn Cielab,
pH, polifenoles totales segin Folln-Clocalteu y capacidad
anfloxidante segin método de reduccidn del radical
2.2-dIphenyl-1-pleryihydrazyl (DPPH) en e fruto fresco, luego
del escaldado-tamizado y durante la concentracién. Se
realizd seguimiento microbiolégico, por recuento de aenchios,
hangos v levaduras de |a pulpa concentrada almacensda en
cimara & 5°C durante 120 dias. También se evalu la
acepiabilidad sensorial de la pulpa concentrada combinada
con almibar hasta 37°Brix. Un lote de 15 kg de fruto se cortt
en mitades, sscaldd en vapor vivo durante 15 minutos, tamizd
y concentrd en paila en vacio de 0.1 bar durants 75 minutos.
Se fracclond en bolsas de 200 gr y pasteurtzd durants 30
minutos en agua en ebulliclon. Se reallzé el ensayo por
duplicado. La concentracion de polfenoles del fruto fresco fué
de 124mg/100gr y capacidad antioxidante de 15 (% de
inhibicidn). Para el caso del producto escaldado y tamizado la
capacidad antioxidante fue (404) y capacidad antioxidanta
(88) v en la pulpa a 31°Brix los valores fueron
respectivaments (527} y (83). El pH se mantuvo en 3.2, Las
coordenadas L, a, B y la consistencia durante la
concentracion, presentan una depsndencia lineal con una
significancia del 5%. Los valores medics de las pendientes
son: L (-0.48), a (0.09) y b (-0.14} y conslstencla {3.33),
Indicando una pérdida de luminosidad, un camblo del tono
hacla el rojo y el azul y aumento de conslstencla. A partir del
dia 42 de almacenamiento ocumid recuenta de aerobios y dal
dla 127 recuento de hongos y levaduras. La acepisbilidad
sensorialfuede5.2.
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ELABDRAGION DEYDGUR AFRUTADO GON Psidium gusjaba
(GUAYABA) ENRIQUECIDO CON HIERRQ Y VITAMINA C

HIDALGO LOZAND Ghrisie J.)., VINATEA TIZON Marfa T., VASQUEZ JURARD Doyith
C., SILVA RAMOS Luis, PASRUEL Amtonio, GARCLA PINCHI Ricardo [*}

Facultad de Industrias Alimartarias — Universilad Nacional da la Amazonia
Peruana, Iquites, Perd

figarci@yahoo.com

antoniopasquel@yahoo.com

Se ha estudiado la elaboracién de yogur aflanado afnitado
con casquitos de la cascara de Psidimn guajaba, enriquecido
con vitamina C y Fe. Pam ello se imbajé con leche fresca y
Ische en polvo comercial, Lafruta fropical Psidium guajabade
sabor, colory aroma caracteristicos y muy agradable procedia
de la cusnca del rio ltaya (lquitos, Lorsto Perd). Se prepard la
fruta en un deshidratador osmético de 20 L conteniendo
sclucidn osmetica al 65% de sacarosa, 4cido cltrico (1.500
ppm}, vilamina € (5.000 ppm) y sorbato de potasio {1.200
ppm}. El hismo {500 y 750 mg) se adiciond a la leche
directamente antes del pasteurizado; se Impregnaron los
casquitos da la céscara de guayaba a 40°C durante 2,5 horas.
Para la obtenclén del mejor fratamiento en la elaboracidn de
yogur se aplich un disefioc factoral completamente
sleatorizado 2" 3 factores con dos niveles cada uno (F=
contenldo de fruta en &f yogur, F,= concentracidn de vitamina
C an la solucién esmetica y F,= concantracidn de hiemo). Se
uilizé como cultive para la obtencién dal yogur aflanade el
DRI-SET 438 da VIVOLAC

Para ol andlisis fisico quimico en yogur se determing la
densidad de la leche (AOAC 92522, 1590) y acidez titulable
(AQAC 947.05, 1990); el andlisis sensorial segun la Norma
UNE / 1984 y &l andlisis microbioligico segin la Norma NST
N* 071 MINSA! DIGESAV.01), para la concentracién de Fe se
ulilizd espectrofotomeltria de absorcitn atbmica seguin Sotero
y Garcia {2009) con A=248,3 y para ka determinacién de
vitamina C el método ACAC modificado segin Askar y
Treptow {1994).

Los resultados de la elaboracion de yogur aflanado afrutado
con casquitos de cfiscara de guayaba y enniquecida con
vitamina C y hisiro, en relacién a la aplicacion de los ocho
tratamientos planteados en el disefio, Indica que e mejor
valorado por los jueces fue ol tratamiento seis {Ty)
{Concentracién de Fe 750 mg; % de fruta: 5 % y
concentracion de Vit C 5000 ppm.en la solucidn osmtica)
Los resultados del anéllsls microblolégico, al mejor
tratamiento obfenide reportan valores por debajo de la
nomativa (Noma NST 071 MINSA/ DIJESA v.01) en
relacion a contenido de mohos, coliformes y levadures. Los
resultados de la evaluacion del contenido de vitamina Cenla
fruta esta por encima de 350mg/100g. El contenido de hiemo
anyogur de20gpesonsto esde 13,03mg Fe.
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EFECTO DEL POLEN EN LA ESTABILIDAD DE UN PRODUCTO
EXTRUDIDD

RIOS Francisco'; LEYTON Allison”; MORALES Eduardo”, LOBO Manuel",
*GIMENEZ Alejandra; *SAMMAN Norma'

"Facultad de Ingenierta, Universidad Nacional de Jujuy, Avda
Martiarena esq. Italia, San Salvador de Jujuy

*Facultad: Ingenierfa, Ciencias y Administracion/ Departamento de
[ngenieria Quimica- Chile.

fran_stal@hotmail.com

La extrusién es un proceso de coccibn rapido, simple y
eficients para obtener nuevos productos texturizados. Las
temperaturas y presiones elevadas empleadas producen
cambios en la estructura y composicin del alimento
obtenido. En este frabajo so investigh el efecto del
agregado de polen en un producto extrudido con alto
contenldo lipidico. Las materias primas empleadas fueron
mied y polen de Jujuy, Argentina y harinas de quinoa, lupino
y lino adquiridas en Santiago de Chile. Las harinas y polen
sa mollaron y pasaron por tamiz 20. Se agregé agua y mial;
la mezcla fue extrudida en extrusor piloto (Polydrive-R252,
Themo-Haake) de tomillo simple. La temperatura de salida
fue 160°C y la velocidad dal ternillo 100 rpm.

La estabilidad oxidativa del producto se evalud mediants el
tiempo deinduccién (T1) y tiempo de estabilidad (OSl}enun
equipe Rancimat (Metrohm). Las cantldades de polen
agregadas a la mezela fueron O (control), 5, 10 ¥ 15%. Se
determind polifencles totales (PFT) y actividad
antiradicalaria {AAR); indice de adsorcin de agua (WAl) &
Indice de solubilidad en agua (WSI); expansitn, densidad,
awy color en la sscala Hunter L,a,b. El mayor contenido de
polan incrementa ol contenide de PFT (=0.99); AAR
{r=0.94) y vida (itil del producto de 9,1 dias (conirol) a 423,4
dias (15% polen). Tamblén aumenta WSI y WA,
probablemente debido &l aports de carbohidratos y
proteinas del polen al extruido. El polen influye
nagativaments sobre la expansién del producto (r=0.85),
aumentz su densidad y disminuye aw de 0,514 (control) 2
0,457 (15% polen). Respecto al color el aumento de polen
dlsminuys el parametro L a Incrementa by &. Los resultados
indican que el polen podria ser utilizado como ingrediente
con capacidad antioxidante para proteger al producto
confra la oxidacién lipidica, aunque modifique las
propiedades funcionalesy fisicas del extruido.
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OBTENCION Y EYALUACION SENSORIAL DE FIDEDS DE WAIZ
ANDIND

GIMENEZ Marfa A.", GONZALEZ Rolando J*, LOBO Manuel 0,
GAMBARO Adriana’, *SAMMAN NormaC.

Facultad de Ingenieria, Universidad Macional de Jujuy. Av
Martiarena esq. Halia San Sabvador de Jujuy {4600). FAX 54-388-
4221576. Argenting. nsamman(@fi.unju.edu.ar

* Instituto de Tecnologia de Alimentes. Universidad Nacional del
Litoral, 1° de Mayo 3250 (3000). FAX 54-342-4571164. Santa Fe.
Argentina.

* Seccibn Evaluaciin Sensorial. Departamento de Alimentos.
Facultad de Quimica. Universidad dela Repdblica. Uruguay.

La inclusién de cereales integrales en la elaboracién de
productos alimenticios, esta relacionada con la reduccitn
del riesgo de enfermedades no transmisibles, pero la
modificacién de sus atributos sensoriales condiciona en
clerta medida la aceptabllidad de los consumidorss. La
Regidn Andina da Jujuy constituye un importante banco de
germoplasmas de malces andinos, los cuales pueden ser
utlizades en &l desarrollo de allmentos aptos para cellacos.
El obijetivo del trabajo fue cbiener y evaluar fideos "tipo
espaguet” elabarados con harina integral de maiz capia
{Zea mays var. amylacea) aplicande el proceso de
extrusidn coccién. Se molieron granos enteros de maiz
capia. Se utilizd la fraccién de harina con tamafio de
particula menor a 420 um. Se empled un extrusor
Brabender 10 DN Los fideos fueron secados a temperatura
y humedad controlada {40°C, 50%). Se evalud el efacto de
las condiciones de exirusion, temperatura (80, 90 y 100°C)
y humedad (26, 30 y 32 %) sobre el consumo especificode
energia mecarnica y, pérdidas por coccién, Se evalud la
aceptabilidad, la intencidn de compra y la descripcidn de los
fildeos por medies de preguntas “marque fodo lo que
cormesponda” con un pansl de 60 consumidores. Las
condiciones adecuadas de extrusidn para obtener fideos
con aproplado comportamlento durants la cocclon fueron
T= 100°C para las fres humedades. Las pérdidas por
coccién disminuyen ds 10 a 7% a medida qus la humedad
da extrusion baja. El consumo de energia mecénica estuvo
comprandido entre 55 y 27 Jg'. Se obtuvo un producto con
buena aceptabilidad (6,7 en escala de 9 puntos), descripto
principalmenta con los términos Heo, de sabor agradable,
tiemo ¥ nowedoso. Se concluye que es posible aplicar e
proceso de extrusién-coccén en harinas integrales de
maices andinos y obtener un producto con buena
aceptacién por parte de los consumidores.
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ABSORCIDON DRAL Y BIGDISTRIBUCION IN VIVO DE
NANOVEHIGULDS CON PEPTIDOS BIGACTIVDS

FERNANDEZ Adriana™, AMARAL Maria.E. ®, DI NITTO Florencia®,
LOZANO Valeria™, FERNANDEZ Marcalo®, CABRAL Pablo®, MEDRANG
Alejandra®

' Departamento de Ciencia y Tecnologfa de los Alimantos, Facultad
de Quimica, Universidad de la Repdblica, Montevideo, Uruguay.
Centro de Investigaciones Mucleares. Faculiad de Ciencias.
Universidad de la Repdblica, Montevideo, Uruguay.

Contacto: afernandez@fy.edu.uy

Una de las formas de incorporar compuestos bicactivos en
alimentos e utilizando nanovehicllos como los lipesomas.
Estas estruciuras nanoscdpicas consistan an membranas
concéntricas de una o miltiples bicapas fosfolipldicas, que
encierran compartimientos acuosos, fransportando y
lIberando estos compuestos de forma eficlents.

El objetivo de este trabajo fue disefiar liposomas
convencionales, portadores de compuestos bioactivos y
evaluar la absorcitn y biodisponibilidad in vivo.

Como compuasto bloactivo se selecciont un hidrolizado de
a-lactealbiimina que presonta actividad anticxddante frente
a radicales ABTS e hidroxdlo. Se elaboraron liposomas por
el método de hand sheken utilizando fosfatidileolina ¥
colestsrol, en maedio clorofomo-matanol. Para disminuir su
tamario, se los extruyd con filtros de policarbonato de
300nm. Se evalub el porcentaje de encapsulacion por
especirofotometrfa. El estudio de absorcién se realizé en
ratas a las cuales ss les administrd los liposomas marcados
con ™ Te-HYNIC-liposoma (hidrolizado) usando un Kit de
Sn:tricina, reallzando el seguimlento en sangre cada 10
minutos durante 1 hora. Se realizaron biodistribuciones en
la mismas ratas 2 |as 4 horas de administrado el liposoma
radiomarcado, extrayendo los drgancs de interés y
midlenda su actividad.

Sa obhuvieron liposomas con un porcentaje da ratencidn de
hidrolizade cercano a 80%. El estudio en sangre presenté
una alta y ripida absorcién lo que demuesira que los
lipcsomas logran resistirlas condiciones del tracto digestivo
y metabolizarse. En las biodistribuciones, s encontrd una
glta actividad en los distintos orgénos.

En conclusién los liposomas fueron efectives como
sistamas de entrega de hidrolizados antioxidantes logrando
Una alta absorclon y distribucin bloldglca.
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DBTENCION Y EVALUACIGN DE LA ACTIVIDAD ANTIDXIDANTE DE
EXTRACTQS DE SALYADO DEARROZ CON USOS POTENCIALES EN
ALIMENTACION Y SALUD.

Sonia GOZZANG™, Adriana FERNANDEZ, Maria Dolores Del GASTILLD,
Algjandra MEDRAND

Facultad de Ingenierfa y Tecnologfas-Universidad Catflica Del
Uruguay, Instituto de Investigacidn en Ciencias de la Alimentacién,
UAM-CSIC,Faculdad de Quimica-UdelaR

e-mail: scozzano@ucu.edu.uy

En Uruguay 56 produce alrededor de 115.000 toneladas de
salvado de amoz (SA) al afio el cual es una fuente natural da
fibra, antioxidantes y antiglicantes cuyo consume
sistemético, como parte de la dieta podria contribuir a la
prevencidn del desaimollo de patologlas relackonadas con la
edad y consideradas pandemias del siglo XX. El objetive de
trabajo fus chtener y caracterizar axtractos bioactivos del SA
y evaluar su capacidad antioddante. Se realizd la
caracterizacidn del SA crudo compuesta por un pool de
cultivares. Se utilizo un disefio central compuesto (CCD) para
optimizar las condiclones de extracclén de anticddantes. Se
evaluaron tres variables independientes (X', X'y X)) atres
niveles (-1, 0y 1). Las Varables Independlentes fueron % de
etanal (X, 70, 36, 0 %), temperatura (X, 20, 35 y 80°C) y
tiempo de extraccidn (€, 30, 105 y 180 minutos). La variable
de respuesta fue la capacidad antioxidante analizada por el
métode de ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capaclly).

La composiciin del SA fue 16%{10,600) de lipidos,
10,27%({10,007) de proteinas, 10,05%(10,2) de humedad y
9,47%(20,240) de cenizas. Los resultados muestran que la
capacidad anfioxidante de los exiracios no presenta
diferenclas significativas en referencla al % de etanol o
temperatura utllizada, sin embarge, se encontraron
diferencias significativas (o= 0,05) con ol fiempo de
extraceion utiizado (11,50 vs 15,15 mM Tioledmg muestra
para 30 y 180 minutos respeciivamente). Es promisoria la
ulilizacién de los extractos obienidos del SA para ka
innovacién en alimentos funcionales permitiendo a su vezla
revalorizacitn de este subproducta industrial,
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ACTIVIDAD ANTIGLICANTE Y ANTIOXIDANTE DE ARANDANDS
LATORRE Karina*', DEL CASTILLO MARLA D, MEDRANO Alejandra"

! Departamento de Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos, Facultad de
Quimica, Universidad de la Replblica, Montevides, Uruguay,

* Departmento de Bicactividad y Analisis de Alimentos, CSIC-
Universidad Autdnoma de Madrid, Madrid, Espafia.

Comtacto: karina.latorre000@&gmail.com

La acumulacidn de productos finales de glicacidn avanzada
{AGE) en los tejidos y 6nganos humanos esté relaclonada

con vanas enfermedades como la diabetes, aterosdlerosis,
enfarmedad de Alzheimer y el envejecimierio. Trabajos
recientes han relacionade a compuestos fenolicos presentes
en frutas como posibles inhibidores de la glicacion de
profaings.

Por lo que &l objetivo de este trabajo fue evaluar la posibilidad
de utlizar extractos de arandanos como Ingrediente
antiglicarrte y anficsddante.

Se trabajé con tres factores en tres niveles referidos a un
punto central. Como variables Independlentes se define la
Temperatura, of tiempo de extraccidn y concentracidn de
HCl. Se realizd la determinacién de la capacidad
antioxidants frents a radicales ABTS y radleales hidroxdios
mediante el método de desoxiribosa. Y se determino el
contenidode polifenclas totales por el métoda de Folin,

Se enconfrd que en las condiclones de extracclén de 60
minutos, 50°C y sin HCI comesponde a la médma actividad
antioxidante frente a radicales hidroxdlo y ABTS siendo 755,8
+0,9mM menitolimg y0.015 mM Troknig raspectivaments.
En este oplimo de exiraccién se determinc la actividad
antiglicante mediante sistemas modeloc metilglioxal y
albumina siguiendo el desarmollo de AGE por fluorescencia
durante 30 dias. Se frabajt con 4 niveles de concentracion
del extracto de 1 a 20 mg/mL, utllzando Aminoguanidina
como estindar da refarencia.

Se encontré |la méxima actividad antiglicante a
concentraciénde 10mg/mL.

Estos resultados demuestran la capacidad inhibidora de la
formacién de AGE en los extractos de arandanos estudiados.
Por lo que se podria evaluar su Incorperacidn en allmentos
parala prevencion enfermadades inducidos por AGE.
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DETERMINACIGN Y CARACTERIZACION DE PEPTIDOS CON
POTENCIALES I'IIIIFIEI]IIIES IIITIIIIII]IIITES IJIITEIIIIII]S A
PARTIR DE HIDROLISIS ENZIMATICA IIE o-LACTORLBUMINA
LOZANG Valeria; RODRIGUEZ Analia ™. ABIRACHED Cecilia ®
PANIZZ0L0 Luis™: MEDRANO Alsjandra. o’

(1) Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Facuttad de Quimica, Universidad de la Repdblica, Montevideo,

nguay.
vazaral@gmail.com

Cada vez existen mas pruebas clentificas que apoyan la
hipdtssls que clertos allmentos, asl como algunos de sus
componentss, ademas de cumplir con una finalidad
nuiricional, juegan un rol imporiants en la prevencién de
ciorias snfermedades crénicas y de canicler dagensrativo.
Estudios han demestrado que secuencias de aminoécidos
prasentes en las proleines del suerp ldcteo, presentan
propladades antioxidantas una vez que son liberadas por
hidrblisis.

El objetivo de este trabajo fue la oblencién y caracterizacitn
de hidrolizados de a-lactoalbimina y evaluar las propiedades
anioddantes de los mismos. La optimizacidn de les
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principales variables expsfimentalss Implicadas en &l
procesc de hidrélisls como &l po de enzima {Neutrasa,
Alcalasa y Flavourzyme), relackin enzima: susirato y tlempo
de hidrdlisis se evaluaron usandoc la metodologla de
superficie de respuesta ufilizando un disefic central
compuesto. Las propiedades antioxidantes fueron evaluadas
frente a radicales ABTS, hidroxilo y penoxilo por el método de
ABTS, descxiribosay ORAG.

Los hidrolizados oblenidos se caracterizaron segiin el grado
de hidrilisis mediante la determinacién de grupos amino
libres, electroforesis desnaturalizante en geles de
poliacrilamida y dsterminacién de su hidrofobicidad
superficial.

Los parémetros tiempo de reaccién y relacién
enzima:susirato no fueron gignificatives (o< 0,05) en la
actividad antioxidants frente a radicales peroxilos para las
tres enzimas estudiadas. Sin embargo existieron
diferendas significativas (o= 0,05) respecto al tipo de
enzima siendo mayor |a actividad para flavoruzyme seguida
de Alcalasa y Neutrasa. Esie comportamiento se
correlaciona directamente con el grado de hidndlisis. A mayor
gradode hidrélisis mayor actividad frente a radicales peroxilo
En e caso de la actividad antioxidante frente a radicales
ABTS e hidroxilos las enzimas Flavourzyme y Alcalasa
presentaron actividad significativamente mayor que
Neutrasa. Obteniéndose la méxima aclividad para ambas
enzimas a 8horas y relacién enzima:sustrato de 0,0525 para
ABTS y Bhoras y relacin enzima:susirato de 0,1 para
radicales hidroxilo,
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Reduzca sodio y costo sin perjudicar el sabor y la textura

Ajinomoto Food Ingredients ofrece ingredientes con calidad y soluciones tecnolégicas
para reducir costos, mejorar el sabor y la salubilidad de sus productos.

AJINO-MOTO

Resaltador de sabor universal que hace rico el sabor de los alimentos a través del gusto Umami.

AJITIDE

Nucledtidos que actlian en conjunto con el AJI-NO-MOTO®, potenciando el gusto Umami
y mejorando aln mds el sabor de los alimentos.

ACTIVA

Ideal para restructurar los trimmings de carne, reducir sodio, aumentar el rendimiento
de la coccion y el rebanado de los productos carnicos.

+55 (11) 5080-6783 www.ajinomotofi.com.br/esp
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