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Latitud es la fundacién del LATU orien-
tada a la planificacién y ejecucion de
proyectos de investigacién, desarrollo e
innovacién (1+D+i).

Sus lineas de accidn se orientan a te-
mas relacionados con alimentos, agua y

medioambiente, madera y biocombustibles.

En lo que refiere a alimentos, Latitud
plantea un enfoque flexible e integral,
atento a las tendencias mundiales y a las
necesidades de sus clientes. La organiza-
cién dispone de plantas piloto dedicadas
a |+D+i para la aplicacién de tecnologias
tradicionales y emergentes. Cuenta con
un equipo multidisciplinario de colabora-
dores con excelentes competencias técni-
cas y equipamiento de vanguardia, lo que
le permite brindar el respaldo necesario
para el desarrollo de la industria nacional.

Latitud realiza proyectos de ecoinnova-
cion sistémica basada en el concepto

de ciclo de vida, favoreciendo el desa-
rrollo sostenible. Ofrece soluciones a
sectores estratégicos del pais mejorando
su desempeno ambiental a través de

la transferencia e innovacién aplicada

a productos y procesos, e impulsando

el cambio de paradigma de proteccion
ambiental a sostenibilidad.

Latitud trabaja asociada con organismos
nacionales e internacionales para los
sectores de las cadenas alimentaria, ener-
gética, forestal y de las industrias extrac-
tivas, en dreas que incluyen tecnologias y
produccién mas limpias, cambio climatico
y huella de carbono, evaluacién y reme-
diacién de sitios contaminados, gestion y
minimizacién de residuos, entre otros.

ovQ s

Latitud is the foundation of LATU
(Laboratorio Tecnolégico del Uruguay) ori-
ented to the planning and implementation

of research, development and innovation
(R&D&I).

[ts research areas are oriented to issues re-
lated to food, water and the environment,
wood and biofuels.

Regarding food, Latitud proposes a flexible
and comprehensive approach, following
global trends and the needs of its custom-
ers. The organization has pilot plants for
R&D&I that make it possible the applica-
tion of traditional and emerging technol-
ogies. It has a multidisciplinary team with
excellent technical skills and cutting-edge
equipment, which allows it to provide the
necessary support for the development of
the national industry.

Latitud carries out systemic eco-innovation
projects based on the concept of life cycle,
supporting sustainable development. It offers
solutions to strategic sectors of the country,
improving their environmental performance
through transfer and innovation applied to
products and processes and promoting the
paradigm shift from environmental protec-
tion to sustainability.

Latitud works in partnership with national
and international organizations for the
food, energy, forestry and extractive indus-
tries, in areas that include cleaner tech-
nologies and production, climate change
and carbon footprint, contaminated sites
assessment and remediation, waste man-
agement and minimization, among others.
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Innova es el Simposio Internacional de
Innovacién y Desarrollo de Alimentos, de
cardcter bienal, organizado por el LATU
desde 2004 y por Latitud, Fundacién
LATU, desde 2017. Como evento cienti-
fico referente en ciencia y tecnologia de
alimentos en la regién, a través de su
Comité Cientifico presenta conferencias
y cursos en temdaticas de actualidad e
impacto a nivel mundial, facilitando al
pUblico su acercamiento a los expertos
mas reconocidos.

En Innova 2019 se exhiben trabajos cien-
tificos en formato ePoster y oral, previa
aprobacidn y seleccion por el Comité
Cientifico. Los contenidos de las confe-
rencias y los trabajos cientificos autori-
zados por sus autores estdn disponibles
como resimenes en la pdgina web
www.innova-uy.com. Las conferencias
completas estardn disponibles al cul-
minar el encuentro para los asistentes
a través de una clave. Luego de un afio
este contenido serd liberado al pdblico
en general.

La reproduccién total o parcial de los
contenidos debe hacerse mencionando
la fuente. Los conceptos y opiniones
vertidos en los contenidos son de res-
ponsabilidad de los autores y no necesa-
riamente reflejan los puntos de vista del
Comité Cientifico de Innova, del LATU ni
de Latitud.

Innova is the International Symposium of
Food Innovation and Development, biennal
organized by LATU since 2004 and by
Latitud, LATU’s Foundation since 2017. As
a leader scientific event on food science
and technology in the region, through its
Scientific Committee presents lectures and
courses with the most current issues with
global impact, facilitating the approach
between public and the most renowned
experts.

At Innova 2019 are showed scientific
papers in oral and ePoster format, previous
approval and selection by the Scientific
Committee. The contents of the lectures
and scientific works authorized by their
authors are available as abstracts on our
website www.innova-uy.com. The full con-
ferences will be available at the end of the
meeting for attendees through a key. After
a year this content will be released to the
general public.

The total or partial reproduction of the
contents should be mentioning the source.
The concepts and opinions expressed in
the contents are the responsibility of the
authors and do not necessarily reflect

the views of the Scientific Committee of
Innova, LATU nor Latitud.


http://www.innova-uy.com
http://www.innova-uy.com

Latitud les da la maés cordial bienvenida
a todos los participantes de la 9% edicién
del Simposio Internacional de Innovacion
y Desarrollo de Alimentos, Innova.

Bajo el lema “Sumar valor a los alimen-
tos hacia las nuevas necesidades de los
consumidores”, se desarrollan los tres
ejes tematicos: Tecnologias, Bienestar y
Envases y ambiente.

Cuenta con la participacién de conferen-
cistas de Argentina, Bélgica, Brasil, Chile,
Costa Rica, Estados Unidos, Inglaterra,
Irlanda, Israel, Italia y Uruguay.

Agradecemos a los distinguidos exposi-
tores que aceptaron nuestra invitacion
asi como a los investigadores que pre-
sentaron sus trabajos cientificos.

Nuestro reconocimiento para los Comités
Organizador y Cientifico de Innova, por
su trabajo destacado e incansable.

Innova 2019 fue declarado de interés
nacional por Presidencia de la Republica
y de interés ministerial por los Ministerios
de Industria, Energia y Mineria, Ganade-
ria, Agricultura y Pesca, Salud Publica

y Turismo.

Esperamos que estos dias sean enrique-
cedores para todos.

| |.'l-- 1

Latitud welcomes all the participants
of the 9th edition of the International
Symposium of Food Innovation and
Development, Innova.

Under the theme “Adding value to tradi-
tional and by-product foods to meet new
consumer demands’, the three thematic
axes are developed: Technologies, Well-be-
ing and Packaging and environment.

It has the presence of invited speakers from
Argentina, Belgium, Brazil, Chile, Costa
Rica, United States, England, Ireland, Israel,
Italy and Uruguay.

We thank the distinguished speakers

who accepted our invitation as well as

the researchers who presented their scien-
tific papers.

Our recognition for the Organizing and
Scientific Committees of Innova, for their
outstanding and tireless work.

Innova 2019 was declared of national
interest by the Presidency of the Republic
and of ministerial interest by the Ministries
of Industry, Energy and Mining, Livestock,
Agriculture and Fisheries, Public Health
and Tourism.

We hope these days are enriching
for everyone.

Ing. Fernando Fontan

1 ! Presidente del LATU y Latitud

=" |
|

President of LATU and Latitud






El Comité Cientifico de Innova 2019 es
responsable de la seleccion del lema, los
ejes temdticos y el contacto con los ex-
positores invitados. Define el contenido
del programa cientifico en conjunto con
los expositores, con quienes se seleccio-
nan las conferencias.

El Comité Cientifico revisa los restmenes
de los trabajos cientificos recibidos en la
pdgina web del evento y evalia su acep-
tacién segln las pautas establecidas. De
la totalidad de los trabajos aprobados,
selecciona aquellos a ser presentados

en forma oral. Al finalizar, Innova hace
entrega de un reconocimiento especial a
los trabajos cientificos que considere des-
tacados dentro de los que se postularon
a estos efectos.

Integrantes

Maria Cristina ARdon
Universidad de La Plata, Argentina

Gustavo V. Barbosa Canovas
Washington State University,
Estados Unidos

Sofia Barrios
Universidad de la Republica,
Uruguay

Sonia Cozzano
Universidad Catdlica, Uruguay

Ana Curutchet
Universidad Catdlica, Uruguay

Innova 2019 Scientific Committee is
responsible for the selection of the topic,
the themes and the contact with guest
speakers. Both the contents of the scienti-
fic program of the meeting and the lectures
are defined jointly with the speakers.

The Scientific Committee reviews the
abstracts of the scientific papers received
by the web site, assessing their acceptance
according to established guidelines. Of all
approved abstracts, the Scientific Commit-
tee selects those to be presented orally. At
the end of Innova the Scientific Committee
issues a special recognition to outstanding
scientific papers within those applied for
these purposes.

Patricia Lema
Universidad de la Republica, Uruguay

Tomas Lépez
Universidad Tecnolégica, Uruguay

Rosa Marquez
Latitud - Fundacién LATU, Uruguay

Daniel Vazquez
Instituto Nacional de Investigaciéon
Agropecuaria, Uruguay

Ignacio Vieitez
Asociacién de Ingenieros Alimentarios
del Uruguay, Uruguay
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Gustavo V. Barbosa Cénovas es Ingeniero Mecdnico egresado de la Universi-
dad de la Republica. Es Doctor en Ingenieria de Alimentos por la Universidad
de Massachusetts y es Profesor en la Universidad Estatal de Washington don-
de ha desarrollado varias lineas de investigacion tales como procesamiento de
alimentos por tecnologias emergentes y propiedades funcionales de alimentos
en polvo. Es editor de la revista Food Engineering Reviews y de una serie de
libros en Ingenieria de Alimentos publicada por Springer. Es miembro de la
Academia de Ingenieros del Uruguay, de la Academia del Estado de Washing-
ton y de la Academia Mexicana de Ciencias y a su vez, es Fellow de IFT, IlUFoST
e IFST. Es miembro del Comité Cientifico de Innova.

Carmen Silvia Favaro Trindade es Ingeniera de Alimentos egresada de la
Universidad Estadual Paulista (UNESP, Brasil). Es Doctora en Tecnologia de
Alimentos por la Universidad Estadual de Campinas (UNICAMP, Brasil). Ha
realizado estancia de investigacién en la Universidad de Purdue (Estados
Unidos) y es Profesora en la Universidad de Séo Paulo (USP, Brasil), donde ha
desarrollado varias lineas de investigaciéon tales como la microencapsulacion
de ingredientes alimentarios, aprovechamiento de residuos agroindustriales
y la produccion de alimentos probidticos. Es una de las coordinadoras del
Laboratorio de Encapsulacion y Alimentos Funcionales (LENALIS), en el cual
supervisa a estudiantes de pregrado, maestria, doctorado y postdoctorado.

Sergio Feingold es Ingeniero Agronomo por la Facultad de Agronomia de la
Universidad de Buenos Aires, y realizé estudios de Maestria (FAUBA) y Doc-
torado (FCEyN-UBA) en proteinas de reserva relacionadas con la calidad en
trigo. Es pionero en Argentina en el uso de marcadores moleculares y mapas
genéticos aplicados al mejoramiento vegetal. Es responsable del Laboratorio
de Agrobiotecnologia del Area de Investigacién en Agronomia del INTA de
Balcarce, especializdndose en Genémica Funcional en Solanum sp., siendo el
investigador Responsable por Argentina en el Consorcio de Secuenciacion del
Genoma de la Papa.

Es Coordinador del Programa Nacional de Biotecnologia del INTA.

James Lyng is the Subject Head for Food Science at University College Dublin.
He has a degree in Agricultural Chemistry and a PhD in Food Process Tech-
nology. Professor Lyng lectures in Food Process Technology, Food Physics and
Coordinates the Professional Work Experience programme for Food Science.
His research focuses on the use of emerging thermal (microwave, radio fre-
quency wave and ohmic heating) and ‘non-thermal’ technologies (ultrasound,
high voltage pulsed electrical fields and light (Ultra Violet Light, Blue Light and
High Intensity Pulsed Light) in the processing of foods, especially on accelera-
ting reactions and/or preservation, their impact on product quality/nutritional
value and their potential in the extraction of bioactive compounds from foods.
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Julién Martinez es Ingeniero de Alimentos, mdaster y doctorado en Ingenieria
de Alimentos por la Universidad Estadual de Campinas. Fue profesor en el
Departamento de Ingenieria Quimica e Ingenieria de Alimentos en la Universi-
dad Federal de Santa Catarina. Actualmente es Profesor Asociado y Vice-Di-
rector en la Facultad de Ingenieria de Alimentos, en la Universidad Estadual
de Campinas. Tiene experiencia en Ingenieria de Alimentos con énfasis en
Termodindmica y Fenémenos de Transporte. Actla en investigacion cientifica
en procesos con fluidos supercriticos y liquidos presurizados, modelos matema-
ticos, compuestos bioactivos y aprovechamiento de residuos agroindustriales.
Es coordinador del Laboratorio de Alta Presiéon en Ingenieria de Alimentos, en
el cual supervisa a estudiantes de pregrado, maestria y doctorado. Realizd
numerosas supervisiones de iniciacién cientifica, maestria y doctorado. Publicd
varios articulos en revistas cientificas y capitulos de libros.

Micha Peleg, Professor Emeritus, holds a B.Sc. in Chemical Engineering and
M.Sc. and D.Sc. in Food Engineering and Biotechnology from the Technion,
Israel Institute of Technology in Haifa. He joined the University of Massachuse-
tts at Amherst in 1975 and retired in 2015. He had taught food processing, unit
operations and physical properties courses until and after his retirement.

His research interests include food rheology and texture, glass transition,
brittle foods mechanical properties and testing, powder technology, and ma-
thematical modeling of microbial populations dynamics, chemical degradation
and spoilage kinetics, shelf life, risk assessment and moisture sorption.

He is a member of the International Academy of Food Science and Technology,
a recipient of an Institute of Food Technologists’s Research and Development
Award and of a Life Achievement Award granted by the International Associa-
tion for Engineering and Food.

Mariana Rodriguez Arzuaga es Ingeniera Alimentaria por la Universidad de

la Republica (Uruguay) y Magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos por

la Universidad Nacional del Litoral (Argentina). Actualmente es estudiante de
doctorado de la Universidad Nacional de La Plata (Argentina). Su tesis de doc-
torado estd enfocada al estudio del efecto de la composicién y el procesamien-
to en las propiedades tecnolégicas y funcionales de férmulas lacteas en polvo
con prebidticos. En el marco de su tesis de doctorado realizdé una estancia de
investigacién de siete meses en la Universidad de Copenhague (Dinamarca).
En 2008 ingresé a trabajar al Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)
desempefndndose en el drea de evaluaciéon sensorial y andlisis fisicoquimico

de alimentos y participando en proyectos de investigacion. Desde su creacion
en 2017, trabaja como Investigadora de Latitud, la fundacion para [+D+i del
LATU, con foco en proyectos vinculados al procesamiento de lacteos.

Susana Zorrilla es Ingeniera Quimica (Universidad Nacional de Salta, Ar-
gentina) y Doctora en Ingenieria Quimica (Universidad Nacional del Litoral,
Argentina). Ha realizado estancias de investigacién en la Universidad de Cali-
fornia (Estados Unidos) y en KU Leuven (Bélgica) como Profesor Visitante. Es
miembro del Comité Editorial del “Journal of Food Engineering”. Actualmente,
realiza tareas de investigacion en el Instituto de Desarrollo Tecnolégico para
la Industria Quimica (INTEC, UNL-CONICET) y de docencia en la Facultad

de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Litoral, en Santa Fe
(Argentina). Ha realizado contribuciones en el drea de modelado y simulacién
de procesos de la industria de alimentos.
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Maria Cristina Afién es Doctora en Ciencias Bioquimicas por la Universidad
Nacional de La Plata, Argentina. Es Profesora Emérita de Facultad de Ciencias
Exactas de la misma universidad. Actualmente se desempefia en el Centro de
Investigacién y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) en La Plata,
Argentina.

Es Investigador Superior, Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y
Técnicas, designada recientemente Investigadora Emérita. Miembro Titular,
Sitial Bromatologia, de la Academia Nacional de Farmacia y Bioquimica.

Luis Barbeito es Doctor en Medicina (UDELAR), con estudios postdoctorales
de neurofarmacologia en Francia. Fue docente en las Facultades de Medicina
y Ciencias y en el Instituto de Investigaciones Biolégicas Clemente Estable,
donde también fue Presidente del Consejo Directivo. Participd en el proyecto
para la fundacién del Institut Pasteur (IP) de Montevideo. Fue su Director Cien-
tifico y es su Director Ejecutivo, ademas de dirigir el Laboratorio de Neurode-
generacién, donde se investiga el origen y los mecanismos de las enfermeda-
des neurodegenerativas para el desarrollo de terapias preventivas o curativas.
Publicé numerosos articulos cientificos y fue tutor de decenas de estudiantes
de postgrado. Recibié varias distinciones y es miembro fundador de la Acade-
mia Nacional de Ciencias de Uruguay.

Alejandro Gugliucci es Decano de investigacién y Profesor de bioquimica de la
Universidad Touro de California, Estados Unidos. Es egresado de la Facultad
de Medicina de la Universidad de la Republica, Uruguay, con especialidad en
Patologia Clinica. Es Doctor en Bioguimica por la Universidad Louis Pasteur
de Estrasburgo, Francia. Realizd estudios post doctorales en Canadd y Japdn.
Fue pionero en los estudios de glicacién de HDL, manejo renal de los AGEs y el
efecto de la fructosa sobre las lipoproteinas. Ha publicado numerosos articulos
cientificos, capitulos de libro y textos de bioquimica. Los ejes tematicos de sus
publicaciones se centran en HDL, metabolismo lipidico post prandial, glicacién
de proteinas y el rol de la fructosa en la esteatosis hepdatica. En este Gltimo
tema es parte de un grupo interdisciplinario que estudia el rol de la restriccion
dietética de la fructosa en nifios y adolescentes.

Julie Jones, a board certified and Licensed Nutritionist, received her BS degree
from lowa State University (ISU) and her PhD in Home Economics/Food Scien-
ce and Nutrition from the University of Minnesota. Currently, she is professor
emerita of foods nutrition at the St. Catherine University in St. Paul. She was
given many important awards at St Catherine University and at ISU. She has
written many papers and is a frequent speaker for many conferences. She has
served on advisory boards and is active in professional organizations as the
national American Association of Cereal Chemists International (AACCI), the
Academy of Nutrition and Dietetics (AND), the American Society of Nutrition
(ASN), IFT and the International Food Information Council.
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Inés Martinez es Ingeniera Alimentaria por Universidad de la Republica,
Uruguay. Realizé su doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la
Universidad de Nebraska, EEUU. Realizé dos posdoctorados, uno en la Univer-
sidad de Nebraska y otro en Universidad de Alberta, Canadd. El enfoque de

su investigacion durante su doctorado y postdoctorados fue el impacto de la
dieta en la microbiota intestinal humana, y luego el estudio de factores ecold-
gicos bdsicos que determinan el ensamblaje de la microbiota.

Actualmente trabaja en Sacco SRL, Italia, una empresa productora de fermen-
tos lacticos y probidticos, donde se ocupa del area Health and Nutrition R & D,
desarrollando la investigacion de probidticos dentro de la empresa.

Facundo Ponce de Leén es Doctor en Filosofia por la Universidad Carlos 11|

de Madrid. Es Licenciado en Filosofia y en Ciencias de la Comunicacién por la
Universidad de la Republica de Uruguay.

Trabaja como periodista en prensa escrita y en television. Paralelamente, es
docente de Antropologia Filoséfica en la Universidad Catélica del Uruguay. Es
investigador de la Compadia artistica Finzi Pasca. Fundé Mueca Films junto a
su hermano Juan. Ha realizado proyectos documentales en Uruguay, Argen-
tina, Brasil, Haiti, Suiza, Canadd, Colombia, Repiblica Dominicana, Cuba y
Rusia. Autor de los libros “Daniele Finzi Pasca, teatro de la caricia” y “Autoridad
y poder”, por editorial Taurus.

Actualmente dirige el Departamento de Humanidades de la Universidad
Catdlica del Uruguay.

Rafael Radi es Doctor en Medicina y Doctor en Bioquimica por la Universidad
de la Republica, Uruguay. Actualmente es Profesor Titular del Departamento
de Bioquimica de la Facultad de Medicina y del Centro de Investigaciones Bio-
médicas (CEINBIO) de la Universidad de la Republica. Miembro Extranjero de
las Academias Nacionales de Ciencias de Argentina, Brasil y Estados Unidos
de América. Presidente de la Academia Nacional de Ciencias del Uruguay. Sus
temas de investigacién se centran en las bases moleculares de los procesos
salud-enfermedad y su traslado a la prevencién y terapéutica.

Mary K. Schmidl has had a distinguished career as a scientist, research direc-
tor, educator and leader to public and private agencies both in the US and
around the world. She received her PhD degree in Food Science from Cornell
University. She was the Director of Research, Clinical Division of Novartis
(Nestle, Inc.).

She has authored or co-authored over 100 refereed research papers, magazine
articles, patents, book chapters, books and is highly sought after as an inter-
national speaker. She has served on Boards for governments and has been
recognized with numerous awards. She is the President of the International
Union of Food Science and Technology (IUFoST) and is first woman President
of the organization.
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Envases y ambiente -
Packaging & environment

Alejandro Ariosti es Ingeniero Quimico con un Master en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos, y una Especializacion en Tecnologia de Conversion de Plasticos.
Se desempefia en el Centro de Plésticos del Instituto Nacional de Tecnologia
Industrial (INTI) de Argentina donde realiza asistencia y capacitacién técnica, y
en la docencia universitaria en el campo de envases alimentarios. Es miembro
del Consejo Académico del Post-grado en Envases y Embalajes del Institu-

to Argentino del Envase, y del Consejo Cientifico Asesor de ILSI-Argentina.
Representa al INTI en el Grupo de Envases Alimentarios del MERCOSUR. Es
representante en Argentina de la Global Harmonization Initiative (GHI). Se
ha especializado en la evaluacion de tecnologias de reciclado de PET
post-consumo grado alimentario y en legislaciones comparadas sobre
envases alimentarios.

Alejandro
Ariosti

Marisol

. Marisol Figueroa es Ingeniera en Alimentos por la Universidad Catélica de
Figueroa

Valparaiso, Chile. Actualmente se desempefia como Gerente General de la
Asociacién Gremial Alimentos y Bebidas de Chile, que retne a las principales
empresas del rubro. Apoya a las empresas en diversas materias alimentarias,
asesorando en la implementacién de la Ley de Etiquetado de Chile. Su expe-
riencia profesional se centra en legislaciéon nacional e internacional.
Actualmente es representante titular de la industria en la Comisién del
Reglamento Sanitario de los Alimentos del Ministerio de Salud y la Comisién
Nacional del Codex. Trabaja en temas de comercio exterior, Ley de Responsa-
bilidad Extendida del Productor, en el desarrollo de programas de la Industria
de Alimentos en estilos de vida saludables y en etiquetado frontal.

Susanna Gionfra joined IEEP as a Policy Analyst following an internship with
the Green Economy team in Brussels. Her work focuses on economic and
policy analysis of EU circular economy, waste and plastics legislation, as well
as sustainable consumption and the related policy measures and indicators.
She has been involved in projects related to beyond GDP indicators, socio-eco-
nomic benefits of nature, market-based instruments and assessments of the
links between production, environment and environmental policy. Susanna also
holds a BSc in Economics from Queen Mary University of London and an MSc
in Environmental Economics and Climate Change at the London School

of Economics.

Silvia Goyanes es Doctor en Ciencias Fisicas. Es Investigador Principal y Profe-
sor Asociado de la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad
de Buenos Aires, Argentina. Publicé numerosos articulos en revistas internacio-
nales, patentes en diferentes paises y capitulos de libro. Ha dirigido varias tesis
doctorales.

Fue director de subsidios nacionales y de colaboracion internacional. Fue Ase-
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greenhouse gas emission metrics to explore the impacts of different dietary
and agricultural scenarios, including novel food products and changes in pro-
duction methods

Maria Eugenia Silva es Licenciada en Economia por Universidad de la Re-
publica de Uruguay y MBA por la Universidad de Belgrano de Argentina. Es
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07:30 a 08:30 Inscripciones - Registrations

08:30 a 09:30 Acto inaugural - Opening ceremony

09:30 a10:05 Alimentos secos en polvo: un tema jugoso Micha Peleg
University of Massachusetts

Dry food powders - juicy topic Estados Unidos

10:05 a10:40 Tendencias en la microencapsulacién de ingredientes Carmen Favaro Trindade
alimentarios Universidad de Séo Paulo
Brasil
Trends in food ingredients microencapsulation rast
10:40 a11:15  Procesamiento wet-mix y su impacto en las propiedades Mariana Rodriguez
tecno-funcionales de férmulas infantiles Latitud - Fundacion LATU
Uruguay

Wet-mix processing impact on techno-functional properties of
milk infant formulae

11:15a11:45  Café y exhibicion de ePosters - Coffee break and ePosters exhibition

11:45 a12:20  El desafio de la edicidon de genomas en Argentina y en la Sergio Feingold
regién Instituto Nacional de
. . . . Tecnologia Agropecuaria
The challenge of editing genomes in Argentina and the region Argentina
12:20 a 12:55 (Estd el modelado matematico integrado a la innovacion Susana Zorrilla
en la tecnologia de alimentos? Universidad Nacional
. - Yy Lo del Litoral
Is mathematical modeling integrated with innovation in .
Argentina

food technology?

12:55 a 14:30 Tiempo libre para almuerzo - Lunch free time

14:30 a 15:15 Presentacién oral de trabajos cientificos - Scientific papers oral presentations

15:15a15:50  Andlisis de la microestructura de alimentos procesados por  Gustavo Barbosa
tecnologias no térmicas Washington State University

Estados Unid
Microstructure analysis of selected nonthermally processed foods stados Lnidos

15:50 a 16:25 Procesamiento ecolégico de alimentos utilizando campos James Lyng
eléctricos moderados: estado actual y perspectivas futuras  University College Dublin
Irlanda

Green processing of foods using Moderate Electric fields -
present status and future prospects

16:25 a 16:55 Café y exhibicién de ePosters - Coffee break and ePosters exhibition

16:55a17:30 Tecnologias de alta presién para el aprovechamiento Julian Martinez
de residuos de la industria alimentaria Universidad Estatal
de Campinas

High pressure technologies for the recovery of food by-products Brasil

17:30 a19:30 Encuentro Academia - Industria - Meeting academy - industry
Club de los Industriales, Parque Tecnolégico del LATU
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Impact of nutrition on brain development Institut Pasteur de
Montevideo
Uruguay

1M:15a11:50  Nuevas perspectivas sobre el higado graso: la fructosay la  Alejandro Gugliucci
reaccion de Maillard Touro University

Estados Unidos
New perspectives on fatty liver: fructose and the ° :

Maillard reaction

11:50 a 12:25 Interaccién fibra-microbiota: la base de una dieta sana Inés Martinez
Sacco S.R.L.

Fiber-microbiota interplay: towards a healthy self ltalia

12:25 a 14:00 Tiempo libre para almuerzo - Lunch free time

14:00 a 14:45 Presentacién oral de trabajos cientificos - Scientific papers oral presentations

14:45 a 15:20 Ala salud de los cereales Julie Jones
St. Catherine University

Grains for the health of it Estados Unidos

15:20 a 15:50 Café y exhibicién de ePosters - Coffee break and ePosters exhibition

15:50 @ 16:25 Simulacién de la digestion gastrointestinal: ventajas y Cristina Ahndén
limitaciones Universidad de La Plata
A ti
Simulation of gastrointestinal digestion: advantages and rgentina
limitations
16:25 a17:00 Alimentos saludables para un planeta saludable Mary Schmidl

International Union for Food
Science and Technology
(IUFoST)

Estados Unidos

17:00 a 19:00 Innova After. Hall principal

Healthy food, healthy planet
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09:00 a 09:35 Tendencias tecnolégicas y legislativas en envases alimen-
tarios: bioplasticos - reciclado - nanomateriales - envases
activos e inteligentes

Technological and legislative trends in food packaging:
bioplastics - recycling - nanomaterials - active and
intelligent packaging

Alejandro Ariosti
Instituto Nacional de
Tecnologia Industrial
Argentina

09:35a10:10 Envases activos de base almidén obtenidos por extrusion
y/o electroestirado

Active starch-based packaging obtained by extrusion and/or
electro-stretching

Silvia Goyanes
Universidad de Buenos Aires
Argentina

10:10 a 10:40 Café y exhibicion de ePosters - Coffee break and ePosters exhibition

10:40 a11:15  Actualizacién sobre el etiquetado frontal de alimentos:
una visién global

Front-of-pack food labeling update - a global vision

Susana Socolovsky
Asociaciéon Argentina de
Tecndlogos Alimentarios
Argentina

11:15 a 11:50 Ley de etiquetado de Chile: implementacién y evolucion Marisol Figueroa
Chile’s Labeling Law: implementation and evolution éug;entos y Bebidas Chile
11:50 @ 12:25 El concepto innovador para reducir los riesgos de adultera-  Gisela Kopper

cién intencional de alimentos

The innovative concept to reduce the risks of intentional
adulteration of foods

LSQA
Costa Rica

12:25 a 14:00 Almuerzo cortesia Innova - Lunch sponsored by Innova

14:00 a 14:45 Presentacién oral de trabajos cientificos - Scientific papers oral presentations
14:45 a 15:20 Impacto climatico del ganado rumiante: sustitutos novedo-  John Lynch
sos y sostenibilidad University of Oxford
Inglaterra

Climate impacts of ruminant livestock: novel substitutes and
sustainability

15:20 a15:55 Economia Circular y Bioeconomia desde la perspectiva de

Uruguay

Circular Economy and Bioeconomy from the perspective
of Uruguay

15:55 a 16:25

Maria Eugenia Silva
Uruguay

Café y exhibicion de ePosters - Coffee break and ePosters exhibition

16:25 a17:00 Nuevas perspectivas en una doble crisis de sostenibilidad: Susanna Gionfra
residuos de alimentos y envases de pldstico Institute for European
Environmental Polic
New perspectives on a dual sustainability crisis - plastic packa- Bélgica ¥
ging and food waste 9
17:00 a17:30 Cierre y entrega de premios a trabajos cientificos - Closure and scientific papers

recognition awards
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Dry food powders - juicy topic

Micha Peleg
University of Massachusetts
United States

Powders are encountered as ingredients,
raw materials or final products of food
processing. Despite their ubiquity, the
fundamentals of food particulates’ prop-
erties, individually or in bulk, have received
relatively little attention in food science
and technology curricula, and been fairly
rare as research topics in themselves. The
flow of particulates resembles that of lig-
uids but only superficially because they are
totally different physical phenomena. Heap
formation, arching, caking and segregation
by size do not occur in liquids. Being small,
solid particulates’ mechanical and other
properties are primarily determined by
their surface’s chemical composition and
morphology, and the ratio between their
interactions’ strength and weight. This can

be manifested in huge differences between
the measured and effective particle size
when it comes to caking. Since many food
powders are hygroscopic, moisture sorption
issues and the meaning of sorption models
naturally arise. Examples are the method
to estimate multi-components mixtures’
water activity, use of a dry ingredient as a
desiccant, and obtaining maximum infor-
mation from a minimum number of exper-
imental moisture sorption data. Revisiting
old concepts armed with modern instru-
mentation and mathematical software
creates exiting opportunities for challeng-
ing research. Estimating in minutes

a spice’s concentration on a coated

chip or the composition of a dry
multi-components mixture by color
imaging is just one example.
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Tendencias en la microencapsulacion de
ingredientes alimentarios

Carmen Favaro Trindade
Universidad de Sao Paulo
Brasil

La encapsulacién es una tecnologia
mediante la cual sustancias activas son
envasadas en embalajes microscopi-

cos (microcépsulas) para que no sean
degradadas, para que no cambien las
caracteristicas sensoriales de los alimen-
tos o para su posterior liberacién bajo
condiciones controladas. Para la produc-
cién de las microcépsulas se han pro-
puesto varios procesos, como secado por
aspersién, aspersidon por enfriamiento,
coacervaciéon compleja y liposomas. La
selecciéon del método dependerd princi-
palmente de la funcionalidad, el meca-
nismo de liberaciéon deseado y el costo. El
secado por aspersion es el método mas
utilizado en la industria de los alimen-
tos debido a que se trata de un método
econdmico, efectivo en la proteccién

de materiales y para enmascarar sabo-
res indeseables. Es muy utilizado para
encapsulacién de aromas, colorantes y
extractos vegetales. La técnica de as-
persién por enfriamiento tiene la ventaja
de emplear bajas temperaturas, es muy
sencilla, de bajo costo, continua y usual-
mente empleada para encapsular pro-
bibticos, sulfato ferroso y vitaminas para
ser utilizados en los alimentos con alto
contenido de grasa, en geles o produc-
tos secos. Por otro lado, la coacervaciéon
compleja es un método mds caro, lento
y por lotes, pero también puede usarse

a bajas temperaturas, y es interesante
cuando se desea la liberacién controlada
en un sitio especifico, como la liberacién
gradual de edulcorantes o sabores en la
boca, debido a presidén, por intermedio de
la masticacion de gomas de mascar.



Procesamiento wet-mix y su impacto en las propiedades
tecno-funcionales de formulas infantiles

Mariana Rodriguez Arzuaga
Latitud - Fundacién LATU
Uruguay

Las férmulas infantiles se elaboran co-
mdnmente a partir de leche de vaca, a la
que se incorporan ingredientes de modo
de obtener un perfil nutricional similar al
de la leche materna. El método de pro-
duccién wet-mix consiste en la rehidra-
taciéon de los ingredientes, tratamiento
térmico para reducir la carga microbiana,
homogeneizacién para lograr una emul-
sién, evaporacién y secado spray para
obtener el polvo. Entender los cambios
que ocurren durante la produccién es
fundamental para obtener productos
con calidad adecuada, tanto en términos
de funcionalidad como de valor nutricio-
nal.

Aumentar los sélidos totales de la mezcla
reduce el gasto energético pero aumen-
ta la viscosidad, que a su vez impacta
directamente en las propiedades fisicas

(tamafio de particula) y funcionales
(propiedades de rehidratacién) del polvo.
El tratamiento térmico es crucial para
asegurar la calidad microbiolégica, con-
siderando que se trata de un producto
dirigido a lactantes. Sin embargo, su in-
tensidad también afecta las propiedades
del producto. Las proteinas del suero son
termosensibles, y su desnaturalizacion y
agregacion pueden aumentar la viscosi-
dad de la mezcla, afectar la estabilidad
de la emulsién, calidad nutricional, entre
otros. A su vez, tratamientos térmicos
intensos favorecen el desarrollo de la
reaccién de Maillard, que reduce el valor
nutricional, por ejemplo a través de la
pérdida de lisina disponible. Durante la
presentacion se discutird el impacto de
algunas variables del proceso wet-mix,
en las propiedades fisicas, tecno-funcio-
nales y nutricionales del producto final.
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El desafio de la edicion de genomas
en Argentina y la region

Sergio E. Feingold
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA)
Argentina

La seleccién de genotipos superiores
-plantas o animales- siempre ha de-
pendido de la existencia de diversidad
genética. Desde la domesticacion de
especies, la variabilidad genética natural
causada por mutaciones, poliploidizacion
y cruzamientos a lo largo de la evolucién,
se ha ido reduciendo como consecuencia
inevitable de la seleccién de individuos
con caracteristicas favorables. Distintas
tecnologias han posibilitado la re-in-
troducciéon de variabilidad a partir de
cruzamientos (intra- o inter-especificos)
realizados por el hombre, la induccién de
mutaciones, y recientemente la ingenie-
ria genética.

La Edicién Genémica (EG) constituye un
avance significativo en las tecnologias de
modificacién genética con su consecuen-
te impacto en la introduccién de varia-
bilidad. Posee el potencial de realizar
modificaciones en la secuencia de ADN

dirigidas a genes especificos para alterar
su expresiéon (apagarlos o sobre-expre-
sarlos), reemplazar alelos e introducir
transgenes en sitios especificos en el ge-
noma. Esta técnica puede reducir drésti-
camente los tiempos del mejoramiento y
puede producir una modificacién radical
en los programas de mejoramiento tanto
en animales como en plantas de repro-
duccién. Los avances en la secuenciacion
de genomas de importancia agrope-
cuaria, la identificacion acabada de los
genes -sus funciones y regulaciones-, sus
variantes alélicas naturales y especial-
mente su impacto sobre el fenotipo, se
presentan como un requisito indispensa-
ble para la identificacién de las regiones
gendmicas a editar. A partir de esta
informacidén se puede dirigir la edicién en
variedades y razas ya mejoradas, con el
objetivo de eliminar de las poblaciones
de mejoramiento genes deletéreos y enri-
quecerlas en alelos favorables.
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(Esta el modelado matematico integrado a la innovaciéon
en la tecnologia de alimentos?

Susana E. Zorrilla
Universidad Nacional del Litoral
Argentina

El término “innovacién” estd asociado a
la creacién o modificacién de un produc-
to, y a su introduccién en el mercado.

La tecnologia de alimentos es un drea
fértil para las innovaciones dada su
estrecha relacién con la evoluciéon de la
humanidad y el crecimiento de la pobla-
cién mundial. Las tendencias actuales
en la tecnologia de alimentos estan
relacionadas con el desarrollo de pro-
ductos alimenticios saludables, seguros
y adaptados a las necesidades de los
consumidores, usando procesos que
consuman energia mads eficientemente,
generen menos desperdicios y que sean
medioambientalmente sostenibles, entre
otras caracteristicas. El modelado (fisico,

matemdtico y/o computacional) es una
herramienta clave para el disefio de
productos, equipos y procesos asociados
a la industria de alimentos. La descrip-
cién matematica de un fendémeno real
permite chequear escenarios hipotéticos
y mejorar el entendimiento de los fené-
menos involucrados. Sin embargo, su
integracion a la innovacién no es directa
o sencilla. En esta oportunidad, se mos-
trardn ejemplos donde el uso de modelos
matematicos permite analizar diferentes
situaciones, entender los fendbmenos
intervinientes, determinar la importancia
de cada variable operativa y seleccionar
regiones de operacién. Finalmente,

se mostrardn algunas alternativas

para integrar el modelado al proceso

de innovacién.
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Microstructure analysis of selected nonthermally
processed foods

Gustavo V. Barbosa Canovas
Washington State University
United States

Nonthermal processing of foods has emer-
ged as a viable alternative to conventional
processing techniques by offering safe
products of excellent quality and at very
reasonable cost. Some of the most po-
pular nonthermal technologies are pulsed
electric fields, ultrasound, high pressure,
ultraviolet and cold plasma.

Scanning Electron Microscope (SEM) and
Transmission Electron Microscope (TEM)
are very relevant tools to investigate the
nature and intensity of the damage these
treatments impart to the overall food
product and in particular to the microbial
cells. The analysis of the microstructures
allows modifying processing conditions

to increase the inactivation of pathogens
and spoilage microorganisms, as well as to
tailor the desirable tissue structure.

This presentation briefly analyzes some of
the most relevant nonthermal technolo-
gies. At the same time, specific improve-
ments that could be attained by monito-
ring microstructure of the processed foods
are described in detail, such as the forma-
tion of gels at low temperatures by high
pressure; the degree and extent of tissue
damage by applying pulsed electric fields.
These microstructure analyses will facilita-
te the identification of suitable pathways
to optimize food safety, food quality,
energy usage and costs. At the same time,
by knowing what is taking place at the
microscopic level is very inspirational to
develop strategies to develop new and very
appealing food products.



Green processing of foods using moderate electric
fields - present status and future prospects

James Lyng
University College Dublin
Ireland

One of the urgently required solutions
minimise the extent of global warming and
the consequent, grave, negative environ-
mental impact arising from same, is radical
changes to energy generation and alter-
native solutions to energy usage. As one of
the major consumers of energy, the worlds
food system is also facing a global crisis of
having to meet a 70% increase in food pro-
duction by 2050. However, attempting this
expansion while exclusively depending on
conventional manufacturing practices will
significantly contribute to global warming.
Thus, to ensure its future economic growth
and advancement, the Food Industry must
also consider the strategic adoption of no-
vel innovative processing solutions capable
of more sustainably producing safe, nutri-

tious, high-quality products. Novel mass
transfer and volumetric heating based

on moderate electric field (MEF) applica-
tion to foods represent extremely energy
efficient, low cost, energy usage solution
which have a definite role in this innova-
tion revolution. Unlike high voltage pulsed
electric fields (PEF), MEF involves a simpler
more direct application of electrical current
(AC) at considerably lower field strengths
than PEF. This presentation will overview
MEF technology and the existing literature
on novel mass transfer (e.g. extraction/
impregnation) and volumetric heating (e.g.
softening, coagulation, cooking or heat
processing) applications, while also con-
sidering the future of MEF technology in
sustainable processing of food.
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Tecnologias de alta presion para el aprovechamiento
de residuos de la industria alimentaria

Julian Martinez
Universidad Estatal de Campinas
Brasil

Investigaciones recientes han demostra-
do que residuos de la industria alimenta-
ria son importantes fuentes de compues-
tos bioactivos, y técnicas de alta presiéon
son alternativas viables para la recupe-
racién y purificacidén de estos componen-
tes por métodos limpios sin agresién al
ambiente o a los productos. Sin embargo,
la viabilidad técnica y econdémica de
estos procesos depende de su intensifi-
cacion e integracion, entre ellos y a otras
operaciones unitarias en una linea de
proceso industrial. Dado este contexto,
el concepto de biorrefineria puede ser
aplicado a la recuperacidén completa de
subproductos del procesamiento de ali-
mentos. En este trabajo presentamos el

ejemplo del maracuyéa (Passiflora edulis),
cuyos residuos (bagazo y cdscara) son
potenciales fuentes de aceite, fendlicos,
carotenoides, pectina y otros componen-
tes de interés industrial. La biorrefineria
sugerida incluye la recuperacién de estos
componentes a través de extraccién con
fluidos supercriticos y liquidos presuriza-
dos, su fraccionamiento y concentracién
por reduccién de presién, adsorcion o
nano filtracién, formulacién de particulas
para liberacién controlada, obtencion del
residuo lignocelulésico para la extracciéon
de pectina e hidrdlisis de almiddn. Por lo
tanto, una gran variedad de nuevos pro-
ductos puede ser desarrollada, agregan-
do valor a los residuos de este proceso.
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Thursday October 3rd | Well-being

Bienestar, saber y sabor

Facundo Ponce de Leén
Universidad Catélica del Uruguay
Uruguay

Los sabores son una propiedad bdasica
de los alimentos. Otra caracteristica,
implicada en la primera aungque menos
evidente y menos explorada, son los
saberes humanisticos contenidos en
cada alimento. Esa sapiencia tiene que
ver con tradiciones que se perpetdany
con innovaciones que se ensayan alrede-
dor de nuestros vinculos con la comida.
Tiene que ver con formas de entender la
vida, la cultura y la comunidad. Més uno
aprende de sabores, mds uno adquiere
saberes: formas de comprension de los
otros y de si mismo. Cada alimento con-
tiene historias, y esas historias contienen
saberes y esos saberes nos ayudan a vivir
mejor. El sentido del gusto es un sentido
de la convivencia humana. Tener buen

gusto no es tanto una virtud estética
como una virtud politica, que explora
caminos de convivencia y enriquecimien-
to cultural. Més abiertos estamos a la
experiencia sensorial de los alimentos,
mas dispuestos estamos a vivir mejor y
comprender otras maneras.

El bienestar no es un conocimiento que
posean los médicos o los ingenieros

de alimentos o los nutricionistas o los
educadores fisicos. El bienestar es una
disposicidon de la persona para encontrar
sentido mds alld del aspecto biolégico de
la existencia. Los seres humanos no sélo
necesitamos vivir, sino que necesitamos
vivir bien. Ese es el meollo de la vida.
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Alimentos, Expectativa de Salud y
Expectativa de Vida

Rafael Radi
Facultad de Medicina, Universidad de la RepUblica
Uruguay

El aumento de la expectativa de vida

de las poblaciones experimentado en el
Gltimo siglo es un hecho sin precedentes
en la historia de la humanidad. Este pro-
ceso se ha acompanado de un cambio
epidemiolégico en relaciéon a los factores
y enfermedades que contribuyen a la
morbi-mortalidad de los individuos. En
particular, se ha observado un aumento
de la incidencia de las enfermedades
degenerativas crénicas no trasmisibles,
muy notablemente aquellas que afectan
el proceso de envejecimiento cerebral.
En este contexto, se vuelve un desafio
fundamental para las ciencias médicas
y el resto de las ciencias y tecnologias, la
identificacion, generacién y promocién de
formas de la vida saludable que permi-
tan disminuir el “gap” entre la expectati-

va de salud y la expectativa de vida. Los
alimentos constituyen un eje principal
de estas estrategias, en la medida que
tienen un fuerte impacto en los proce-
sos salud-enfermedad; es destacable la
creciente identificacién de componente
bioactivos de los alimentos que, interac-
cionando con el microbioma, participan
en el recambio de componentes disfun-
cionantes de células y tejidos y atendan
fenotipos pro-inflamatorios asociados
al envejecimiento. Estas observaciones
permiten conectar mas fuertemente las
ciencias médicas con las ciencias y tec-
nologias de alimentos y constituyen una
enorme oportunidad de investigacién y
desarrollo en un area de impacto en la
salud y funcionamiento de la sociedad.



Impacto de la nutricion en el desarrollo del cerebro

Luis Barbeito
Institut Pasteur de Montevideo
Uruguay

Durante los primeros 1000 dias de la
vida, durante el neurodesarrollo, se cons-
truyen las bases biolégicas del cerebro
para toda la vida. El desarrollo cerebral
implica una alta demanda de nutrientes
para sostener la proliferacién, migracién
y conexionado neuronal, la funcidén sindp-
tica, asi como el proceso de formacidn
de las vainas de mielinas que rodean a
la mayoria de los axones. Por tanto, la
nutricion juega un papel clave en el neu-
rodesarrollo intrauterino y postnatal.

Durante el neurodesarrollo temprano se
definen los cimientos de las conexiones
neuronales y el funcionamiento -y por
tanto las fortalezas y vulnerabilida-
des- del cerebro en la pubertad y vida
adulta. La carencia de hierro tiene alta
prevalencia en Uruguay (20-30 % de
los nifios entre 6 y 18 meses en 2011).

El hierro es necesario como cofactor en
la sintesis de neurotransmisores, en el

metabolismo neuronal y en la mieliniza-
cién del cerebro. Otros micronutrientes
que son criticos son: yodo, zinc, coling,
complejo vitaminas B, vitaminas Ay D,
dcidos grasos poliinsaturados de cadena
larga. Los estados carenciales de hierro
y/u otros micronutrientes pueden ser
nefastos durante el neurodesarrollo, pues
cuando no son tratados oportunamente
suelen dejar secuelas a largo plazo. Los
estados carenciales se asocian a niveles
de coeficiente intelectual por debajo del
promedio, lo que anticipa trastornos del
aprendizaje y vulnerabilidad en salud
mental.

La investigacion cientifica de carécter
multidisciplinario puede contribuir a
mejorar el estado nutricional de los nifios
durante el neurodesarrollo y contribuir asi
a la mejora de desempefios educativos,
sanitarios y sociales.
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Nuevas perspectivas sobre el higado graso:
la fructosa y la reaccién de Maillard

Alejandro Gugliucci
Touro University
Estados Unidos

La reaccién de Maillard es fundamental
en la quimica de los alimentos, apor-
tando color y sabor a los mismos. Sin
embargo, en el cuerpo humano cuando
existe hiperglicemia (diabetes y sindrome
metabéli-co), ésta constituye un factor
deletéreo clave en las complicaciones de
estas enfermedades. Se ha descuidado el
hecho de que el alto consumo de aztcar
de nuestros dias repercute directamen-
te sobre el higado donde la fructosa

se concentra y sufre una glucdlisis sin
control. Es por esa razén que decidimos
investigar la relacion entre el consumo
de azicar en la dieta y dos mecanismos
patogénicos separados asociados con

el sindrome metabdlico: lipogénesis de
novo (LDN, la via clave que genera los
triglicéridos séricos) y la reaccién de Mai-
llard generada por la fructosa.

DISENO Y PARTICIPANTES: Se eva-
luaron los cambios en la concentracién
sérica de D-lactato (el producto final

de desintoxicacion del metilglioxal, MG
metabolito téxico) en respuesta a nueve
dias de restriccién de fructosa (isocalé-
rica) en 20 nifios con obesidad y sin-
drome metabdlico, y se examinaron las

correlaciones con los cambios en la LDN,
la grasa del higado, la sensibilidad a la
insulina y otras métricas del metabolis-
mo hepdtico.

RESULTADOS: Después de la interven-
cién, el D-lactato se redujo en un 50% (p
<0,0001). El D-lactato en el inicio, se aso-
ci6 con la fraccién basal de grasa hepati-
ca (p <0,001), el tejido adiposo visceral (p
<0,001), el area bajo la curva de la LDN
(p = 0.003), la fraccién de grasa hepética
(p = 0.02), los triglicéri-dos (p = 0.004)

y la relacién de triglicéridos a HDL (p

= 0.002). Los cambios en D-lactato
debidos a la res-triccién de fructosa se
correlacionaron con los cambios en drea
bajo la curva de la LDN y las medidas de
sensibilidad a la insulina.

CONCLUSION: Nuestro trabajo muestra
que la LDN vy la glicacién no enzimati-
ca estdn vinculadas funcio-nalmente a
través de la glucélisis de la fructosa y su
producto toxico el MG en la patogenia
del sindrome metabdlico, y apuntan a

la fructosa como un sustrato dietético
clave que impulsa ambas vias.



Interaccion fibra-microbiota: la base de una dieta sana

Inés Martinez
Sacco S.R.L.

[talia

El ser humano estd asociado a millones
de microorganismos, la mayor parte

de ellos son bacterias que residen en
nuestro tracto gastrointestinal, y en su
conjunto se conocen como la microbiota
gastrointestinal. La misma desarrolla un
rol fundamental en nuestra fisiologia,
desarrollo del sistema inmune, y otros
aspectos de nuestra salud.

Al mismo tiempo, los alimentos que
ingerimos juegan un papel central en la
diversidad de este complejo ecosistema
y en su correcto funcionamiento. Son
principalmente las fibras y carbohidratos
no digeribles que proveen de energia a
la microbiota intestinal. A su vez, son los

productos de la fermentacién bacteriana
de estos alimentos, incluyendo los dcidos
grasos de cadena corta, que aportan
beneficios a nuestra salud y modulan
nuestro metabolismo.

Mientras nuestros antepasados con-
sumian en promedio 150 gramos de
fibra al dig, la dieta moderna incluye un
promedio de 20 gramos/dia de estos
compuestos. La consecuencia es una
composicién aberrante de la microbiota,
con una pronunciada pérdida de diversi-
dad, un factor que contribuye a la mayor
prevalencia de enfermedades crénicas, y
de etiologia no infecciosa.
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Grains for the Health of It

Julie Miller Jones
St. Catherine University
United States

Epidemiological studies show that whole
grain foods (WGFs) to be associated with
lower risks of obesity and many diseases.
The right balance of WG and refined grain
foods (RGFs) are demonstrated to be key
for associations with health endpoints. In-
terestingly, consistency is observed among
epidemiological studies despite non-uni-
form definitions for WG foods and errors in
data collection. However, intervention trials
show inconsistency. Reasons for this will be
discussed.

At the time most dietary intake surveys
were conducted, WG were mostly foods re-
commended in dietary guidance e.g. bread,
pasta; few, if any, were indulgent. However,
RGFs include both enriched, staple and
non- recommended, indulgent foods. Stu-
dies show these high calorie, nutrient poor
RGFs constitute half the RGFs calories

and categories. This amplifies the positive
effects of WG and denigrates RGF staples.
Further, epidemiological data have many
confounders in that WG eaters follow advi-
ce regarding health and diet. These factors
will be explored.

Positive health impacts are linked to
intake of grain-based foods purchased in
the marketplace. This provides evidence
refuting advice that consumers should eat
mostly minimally processed foods (MPF)
and eschew processed food (PF) and ultra
processed food (UPF). Few grain foods

are MPF; most are PF and UPF. The right
mix of WG and RG from all categories of
processing promotes health.



Simulacion de la digestion
gastrointestinal: ventajas y limitaciones

Maria Cristina ARén
Universidad de La Plata
Argentina

En las Gltimas décadas el mercado de
alimentos funcionales ha crecido de ma-
nera constante y los estudios prospec-
tivos indican que este tipo de alimentos
continuardn siendo demandados por la
poblacién a nivel mundial. El desarrollo
de este tipo de alimentos, asi como la
obtencién de nuevos ingredientes bioac-
tivos y la comprobacién de sus efectos
sobre la salud y bienestar del consumidor
requieren de la realizacién de distintos
tipos de ensayos: in silico, in vitro, in vivo
y ex vivo.

En la G4ltima década ha crecido de forma
marcada el interés de los cientificos en el
estudio del proceso de digestién gas-
trointestinal; proceso sumamente com-
plejo que involucra el trénsito de los ali-
mentos por diferentes compartimentos
y su exposicién a distintas condiciones
de pH, presencia de enzimas y fuerzas
mecdnicas, asi como interacciones con el
epitelio y el sistema inmune. Este interés
estd basado en la necesidad de conocer
los efectos de la dieta sobre la salud del

consumidor. A pesar que la mejor for-

ma de realizar este tipo de estudios es
trabajar con seres humanos restricciones
éticas y econdmica limitan el uso de este
tipo de sistema. Como consecuencia

de ello se han desarrollado, como una
alternativa, diferentes ensayos in vitro
que simulan el proceso de digestién gas-
trointestinal. Al presente se conocen dos
tipos de sistemas de simulacion estdaticos
y dindmicos los cuales presentan diferen-
tes ventajas y desventajas.

Durante el transcurso de la exposicion se
analizardn los sistemas in vitro desarro-
llados, dindmicos y estaticos. Posterior-
mente se comparardn de manera critica
resultados obtenidos con estos sistemas
en comparacién con aquellos deriva-
dos de ensayos in vivo en animales y/o
humanos. Se utilizardn como ejemplos
diferentes macro componentes como
hidratos de carbono, lipidos y proteinas y
algunos microcomponentes.
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Healthy foods, healthy planet

Mary K. Schmidl, Ph.D.
IUFoST & University of Minnesota
United States

Providing access to adequate amounts of
nutritious, safe and culturally appropriate
food for 9 to 10 billion people in the year
2050 is one of the most daunting challen-
ges facing mankind today. This is because
the “next generation” of the food supply
system must be done in an environmentally
sustainable, reliable and socially just man-
ner. At the core of food security is access to
healthy food and optimal nutrition for all.
Yet, even today the burden of malnutrition
is overwhelming with about 1 billion people
not having enough to eat, an estimated 1.6
billion people overweight (including 600
million of them obese) and approximately
two billion people worldwide not getting
the micronutrients they need resulting in
“hidden hunger”. This phenomenon has
been coined hidden hunger because its
symptoms are not always obvious. A 2072
World Health Organization report sta-

ted that the problem of hidden hunger is
especially prevalent in the developing world
where families fill themselves with grains
because they are not able to afford fruits,
vegetables and meat needed to provide

a balanced diet. Changing food patterns,
especially in the developing countries also
contribute to the challenge of achieving
food security. Rising incomes around the
world have led to improvement in the diets
of tens of millions of people. To meet the
world’s increasing demand for sustainable
food systems, it is estimated that we need

to at least double the global food produc-
tion by 2050. To protect the environment,
most of the growth in food production

will need to come from increased yields
and productivity rather than from the use
of additional land. Collaboration is the

key for success. As an individual you can
also have an impact on food security by
taking small steps such as: (1) become
knowledgeable about food security issues
in your local communities and understand
the actions that are being taken to have
short and long terms positive results (2)
volunteer your skills, time or other resources
whenever possible to food security needs;
(3) consider the impact of your lifestyle
decisions on the lives of others and food
security e.g. eat less meat, eat more plants,
plant a garden, or waste less food (4) find
ways to lower your carbon footprint (walk
more, recycle). Food security is a complex
sustainable development issue, linked to
nutrition and health but also to sustaina-
ble economic development, environment,
and trade yet everyone can have an impact
large or small.
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Tendencias tecnolégicas y legislativas en envases alimentarios: bio-
plasticos - reciclado - nanomateriales - envases activos e inteligentes

Alejandro Ariosti

INTI

Argentina

Las principales tendencias en envases
alimentarios son el uso de: a) biopldsti-
cos (plasticos biodegradables de origen
natural (acido poliléactico, poli (hidroxi-
butirato), etc.) o fésil (policaprolactonas,
poliésteres alifaticos o alifaticos-aro-
madticos), y plésticos de origen natural

no biodegradables provenientes de
bioetanol (PET, PE, etc.); b) el reciclado
de materiales plasticos post-consumo

de grado alimentario con tecnologias

de alta eficiencia de descontaminacion;
) el uso de nanomateriales (naturales,
sintéticos o incidentales) para mejorar las
propiedades de barrera y la resistencia
mecdnica, o como carriers de principios
activos, en la manufactura de envases
alimentarios; d) el uso de materiales acti-

vos para aumentar la vida Gtil de alimen-
tos, al reaccionar con los mismos o con su
entorno interno (headspace) (principios
activos antimicrobianos y antioxidantes;
o absorbedores de oxigeno, didxido de
carbono, etileno, etc.); ) envases inte-
ligentes, que son aquéllos que poseen

un dispositivo que indica la calidad del
alimento contenido durante su vida Util
(indicadores de abuso térmico, indica-
dores de pérdida de estanqueidad del
envase, biosensores, etc.). Se analizardn
las principales caracteristicas de estos
desarrollos innovadores, asi como las
problematicas que presentan segin el
actual estado de la técnica, y los aspec-
tos legislativos sobre los mismos.
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Envases activos de base almidén obtenidos por
extrusion y/o electroestirado

Silvia Goyanes
Universidad de Buenos Aires
Argentina

La transformacion de un recurso natural
primario en un envase biodegradable y
en particular comestible, no sélo incre-
menta su valor, sino que contribuye a so-
lucionar el problema ambiental generado
por los plasticos. Un agregado extra de
valor se logra con la adicién al envase de
diferentes activos por ejemplo vitaminas,
antioxidantes, antimicrobianos entre
otros. Sin embargo, debe garantizarse
que luego del proceso de fabricacién, el
activo mantuvo sus propiedades.

En esta exposicion se presentard el
mercado de los plasticos biodegradables,
en particular de los comestibles desarro-
llados en base a almidones. Se discutirdn
los procesos de extrusidn, calandrado

y soplado de este tipo de materiales y
como son afectados los activos incor-
porados dependiendo de su tamano y
del tratamiento previo que éstos hayan
recibido. Ademads, se mostrard como téc-
nicas innovadoras como electroestirado
y electrospray son aptas para encapsular
en frio principios activos y que combina-
das con las técnicas tradicionales condu-
cen a materiales con propiedades Unicas.
Finalmente se mostrardn algunos
ejemplos de envases activos desarrolla-
dos en el grupo combinando las técnicas
antes mencionadas y que como trabajar
con materiales amigables con el medio
ambiente puede ser un gran negocio.
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Actualizacion sobre el etiquetado frontal de alimentos:
una vision global

Susana Socolovsky
Asociacién Argentina de Tecnélogos Alimentarios
Argentina

Hasta la fecha, se han implementado en
forma voluntaria una variedad creciente
de sistemas de etiquetado nutricional
frontal (FOP por sus siglas en inglés) en
varios paises del mundo con dos obje-
tivos principales: (i) comunicar informa-
cién compleja a los consumidores en un
formato estandarizado facil de entender
para orientar, informar y guiar las elec-
ciones y comportamientos de los consu-
midores; y (ii) para estimular la reformu-
lacién de alimentos por parte la industria
procesadora de alimentos.

Mientras la gran mayoria de los paises
utiliza etiquetados informativos tales
como el GDA, otros han preferido etique-
tados interpretativos como el Nutriscore,
y paises como Israel y Canadd han pos-
tulado etiquetados de advertencia diver-
sos. En los paises de América Latina se
ha ido expandiendo una fuerte tendencia

a regular la ingesta de nutrientes a tra-
vés de advertencias frontales obligato-
rias. Se discutirdn las aciertos y desafios
que presentan los diversos modelos de
etiquetado nutricional frontal.

Se repasard el trabajo que el Comité del
Codex sobre etiquetado de alimentos
(CCFL) ha iniciado y que fijard los linea-
mientos para el etiquetado frontal de
alimentos envasados.

También se abordard en detalle el traba-
jo de armonizacién que se estd llevando
a cabo en Mercosur para lograr la adop-
cién de un sistema de rotulaciéon en el
frente del envase que permita educar al
consumidor en su toma de decisiones de
compray a la vez cumpla con el obje-
tivo de permitir la reformulacién de los
alimentos industrializados.
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Ley de Etiquetado de Chile: implementacion y evolucion

Marisol Figueroa
Alimentos y Bebidas Chile

Chile

En el afo 2015, se publicd la Ley 20.606
sobre composicidn nutricional de alimen-
tos, modificando el Reglamento Sanita-
rio de los Alimentos. Esta medida entrd
en vigencia en junio de 2016. Mediante
el sistema grafico Disco Pare se declara
si el contenido de los alimentos es “alto
en..” calorias, grasas saturadas, azlcares

y sodio, como se muestra a continuacion:

ALTO EN
ALTO EN GRASAS ALTO EN

SATURADAS sobio

ALTO EN
CALORIAS

AZUCARES

Actualmente existen 4 limites con los si-
guientes valores: 275 kcal como conteni-
do de energia, 400 mg de sodio, 10 g de
azUcares totales y 4 g grasas saturadas
por cada 100 alimentos sélidos, respecti-
vamente.

Para el caso de alimentos liquidos, los
niveles son: 70 kcal en contenido de

energia, 100 mg de sodio, 5 g de azlca-
res totales y 3 g de grasas saturadas por
cada 100 ml.

Esta legislaciéon incluye la prohibicion en

los colegios, asi como la de publicidad de
los alimentos “altos en” dirigida a meno-

res.

Tras 3 afos de implementacién, se
abordardn algunos tépicos importantes
dentro de su evolucién como:

* Ministerio de Salud y los Informes de
Evaluacién a la fecha.

* Consumidor: comprensioén del consu-
midor de las etiquetas, expectativas,
estudios de percepcién, actividad fisica,
indice de masa corporal en nifios

* Compra de Alimentos: informacién
disponible a la fecha.

¢ Industria: reformulacién versus evolu-
cién de productos con sello.



El concepto innovador para reducir los riesgos de adulteracion
intencional de alimentos

Gisela Kopper
LSQA
Costa Rica

El concepto de defensa alimentaria
adquiere mayor relevancia luego de los
atentados del afno 2001 en Estados Uni-
dos. La Ley para prevenir la adulteraciéon
intencional surge por la necesidad de los
Estados Unidos de América de evitar ser
el blanco de posibles nuevos ataques
terroristas a través de sus alimentos o
de la produccién de los mismos. En mayo
del 2016, se publicé la regulacién final:
“Mitigation Strategies To Protect Food
Against Intentional Adulteration”y es
obligatoria su implementacion a partir
de junio 2019. Con la nueva regulacion,
las plantas de procesamiento de alimen-
tos tanto nacionales como extranjeras
tienen por primera vez la obligacion de
completar y mantener un plan de defen-

sa alimentaria por escrito, que evalle
sus posibles vulnerabilidades ante una
contaminacién intencional para causar
un dafio a la salud pUblica en gran esca-
la. El plan de defensa alimentaria es un
concepto innovador, similar a los planes
de aseguramiento de la inocuidad, que
incluye el andlisis de las vulnerabilidades
y las estrategias para su mitigacion, asi
como procedimientos para el monitoreo,
las acciones correctivas y actividades de
verificacién correspondientes. La FDA ha
puesto a disposicién varios recursos para
facilitar el andlisis de las vulnerabilida-
des asociadas a los diferentes procesos,
instalaciones y equipos de las plantas de
alimentos.
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Climate impacts of ruminant livestock: novel substitutes
and sustainability

John Lynch
University of Oxford
England

Ruminant livestock (cattle, sheep and
goats) are a significant contributor to
anthropogenic global warming. The ‘carbon
footprints’ of ruminant livestock products
are especially large due to loss of methane
generated by enteric fermentation. While
methane is an important and powerful
greenhouse gas, it is relatively short-lived,
and so the climate impacts of methane
emissions are distinct from emissions of
longer-lived gases, particularly carbon
dioxide. These differences are not-well
captured in conventional greenhouse gas
accounting approaches. This means that
the potential climatic superiority of novel
substitutes cannot always be ascertained
from a simple carbon footprint compa-

rison. In particular, the climate impacts

of emerging cultured meat processes will
depend on the energy and feedstock requi-
rements of at-scale production. In this talk,
| consider what metrics or models can tell
us about the climate impacts of different
activities, and trade-offs that may emerge
when replacing agricultural emissions with
energy demand. New ways of thinking
about emissions are introduced, which
may prove useful for future agricultural or
mitigation assessments. The topic must
also be considered within a wider context,
including the impacts of non-methane
emissions also associated with ruminants,
the opportunity costs of grazed land, and
wider environmental impacts.



Bioeconomia y economia circular desde la perspectiva
de Uruguay

Maria Eugenia Silva
Uruguay

Este trabajo tiene como objetivo anali-
zar cdmo los modelos de Bioeconomia

y Economia Circular pueden contribuir

al desarrollo de Uruguay. La Bioecono-
mia propone el uso de biomasa para la
produccidn de bienes y servicios. La Eco-
nomia Circular es resturativa y regenera-
dora por disefio y apunta a minimizar las
pérdidas de recursos. Ambos paradigmas
comparten la premisa de generacién de
valor a partir del uso eficiente de los re-
cursos naturales y la aplicacién de tecno-
logia, asignando un papel clave a la inno-
vacién. La Bioeconomia no es sostenible
per sé y la integracion del enfoque de
circularidad permite superar esta debili-
dad. La difusién de estos modelos a nivel
mundial supone cambios en el escenario
internacional, en los vinculos comercia-

les entre paises y particularmente en el
rol de los exportadores de alimentos y
biomasa transformada. Para Uruguay,
que basa su desarrollo en la produccién
competitiva y sostenible de alimentos,
estos enfoques ofrecen alternativas
para la diversificacién de la produccién a
partir de biomasa y para el agregado de
valor a los recursos naturales. La Bioe-
conomia Circular abre la oportunidad de
generar nuevos productos a partir de la
valorizacién de los “residuos de biomasa”
o aplicacién de nuevas tecnologias y a la
vez, de obtener los productos “tradicio-
nales” de un modo diferente. El éxito de
estos enfoques dependerd de la adecua-
da integracién de las politicas publicas,
[+D+iy sector privado.
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New perspectives on a dual sustainability crisis -
plastic packaging and food waste

Susana Gionfra
Institute for European Environmental Policy
Belgium

Packaging, and plastics packaging in
particular, is widely used in the food sector
and is associated with many useful func-
tions in the food chain. However, recent
research carried out by IEEP for Zero Waste
Europe and Friends of the Earth, as part

of the Rethink Plastic Alliance, found that
plastic packaging has diverse and complex
impacts on food waste, and in some areas
could be increasing waste.

Current practices such as over-packaging
or the use of multi-packs may lead consu-
mers to over purchase and waste food at
home. Evidence suggest that packaging
practices of this kind may be driven by sa-
les and brand objectives rather than waste
reduction. Overall, high levels of packaging
waste and the risks of plastic pollution as-
sociated with single-use plastic packaging

also bring into question the merits of a his-
toric trend towards increasingly packaging
food in plastics.

Wastefulness in the food and packaging
sectors is indicative of failures in our linear
economy. Rethinking how we produce and
consume our food as well as how we use
packaging can both help to retain value in
the economy and reduce externalities.

This presentation will outline the key
findings of the abovementioned study and
provide a general overview of food was-

te and packaging waste, examining the
different stages of the food supply chain. A
range of policies and instruments will also
be explored as ways to support reductions
in both food and packaging waste.
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ULTRASOUND APPLICATION FOR QUALITY IMPROVEMENT OF BEEF
Biceps femoris SENSORIAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS

FALLAVENA, Lucas P.2; MARCZAK, Ligia D. F.; MERCALI, Giovana D.*

° |Institute of Food Science and Technology (ICTA), Federal University of Rio Grande do
Sul, Bento Gongalves Av., 9500, Porto Alegre, RS, Zip Code: 91501-970, Brazil

b Chemical Engineering Department, Federal University of Rio Grande do Sul, Engen-
heiro Luiz Englert St., Porto Alegre, RS, Zip Code: 90040-040, Brazil.

* giovana.mercali@ufrgs.br

Brazil, Uruguay and Argentina figure
among the top beef consumers in the
world. Customer preference is influenced,
among other things, by chemical and
sensorial characteristics of the meat
products, such as tenderness, color and
water holding capacity (WHC). Noble
cuts, which are obtained from high-value
parts of the carcass, usually meet the
meat quality standards. Low-grade cuts,
on the other hand, have lower quality
and are less desirable. Ultrasound (US),
an emerging technology, is a potential al-
ternative to improve quality of low-grade
cuts. This study aimed to evaluate the
effect of US application on Biceps femoris
muscle, popularly consumed in Brazil. The
influence of US intensity (22 - 84 W cm™)
at refrigerated temperature (10 °C) was
investigated. All samples were purchased
in a local market in Porto Alegre, Brazil.
US treatment was performed using a US
probe equipment; all samples were put
into deionized water and sonicated for 15
minutes. Tenderness was evaluated using
the Werner-Bratzler Shear Force method.
WHC was evaluated by sample com-
pression. Color was measured using a

/B FrAvBENTOS

handheld colorimeter with CIELAB* scale.
pH was measured using a digital pH
meter. Lipid oxidation was assayed using
an adaptation of the Tiobarbituric Acid
method. US intensity showed significant
effect on tenderness: the best result (35
% increase of tenderness) was obtained
with 22 W cm™. Increase of tenderness is
usually attributed to mechanical rupture
of the myofibrillar structure through
acoustic cavitation. On the other hand,
US treatment had no effect on WHC and
pH. Lipid oxidation increased with the
US application in all intensities, which

is related with the free radical formation
induced by ultrasound cavitation.
Moreover, high US intensities (higher
than 65W cm?) had impact on color
probably because it induced metmyoglo-
bin formation.


mailto:giovana.mercali@ufrgs.br
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/1324205
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/1324205
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OSMOTIC DEHYDRATION OF APPLE ASSISTED BY MODERATE ELECTRIC FIELD

FRONZA, Aline'; MARCZAK, Ligia D. F'; MERCALI, Giovana D. *

'Chemical Engineering Department, Federal University of Rio Grande do Sul,
Engenheiro Luiz Englert Street - Porto Alegre, RS, 90040-040 - Brazil.

2Department of Food Science, Institute of Food Science and Technology, Federal Uni-
versity of Rio Grande do Sul, Bento Gongalves Avenue, 9500, Porto Alegre, RS, 91501-

970 - Brazil.

* giovana.mercali@ufrgs.br

Osmotic dehydration (OD) is a drying
process that consists of placing food in
contact with concentrated solutions of
soluble solids to reduce its water activity.
The main drawback of this technology

is the long time necessary for the pro-
cess to reach steady state, which makes
it impracticable in industrial scale. The
application of a moderate electric field
(MEF) during the process can make it
faster and, therefore, is an option when it
comes to large-scale food preservation.
The use of MEF may promote increase
of the mass transfer rates due to the
non-thermal effects of electroporation
and permeabilization of the cells. In this
context, the objective of this study was
to investigate the mass transfer process
kinetics during apples OD assisted by
MEF, evaluating the non-thermal effects
of this technology. The experiments

were conducted with sucrose solutions
(40, 50 and 60%, m/m), maintaining the
temperature constant at 40 °C. Samples
were submitted to different electrical
voltages (0, 85 and 170 V), according to
an experimental design. Moisture and
total sugars were analyzed during the

4 hours of the OD process, while color
analyses were performed for the fresh
and treated samples. In addition, the
reducing capacity and the structural
changes of the fresh and treated sam-
ples were evaluated for 60% sucrose
treatments with and without MEF
application. Results indicated that the
application of MEF favored water loss
and incorporation of solids. Moreover,
the microstructural analysis performed
by Scanning Electron Microscopy showed
that both treatments caused changes in
the apple tissue; samples treated by MEF
showed perforated cell walls, indicating
electroporation. MEF negatively influ-
enced on the color and reducing capacity
of the apple. Overall, the application

of MEF is an interesting alternative to
intensify mass transfer in OD processes.

/B FravBENTOS
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USO DE PIVOT PROFILE EN LA DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE UN QUESO DE

LECHE DE CABRA SABORIZADO

HODOS, Natalia®; MIRABALLES, Marcelo®; JORCIN, Santiago®; LOPEZ, Tomas®;

GAMBARO, Adriana®

O Area Evaluacién Sensorial. Departamento de Alimentos, Facultad de Quimica, Universidad de

la Republica (UdelaR), Uruguay.

@ Area Tecnologia en Alimentos. Departamento de Alimentos, Facultad de Quimica, Universidad

de la Republica (UdelaR), Uruguay.

nhodos@fqg.edu.uy

Pivot profile (PP) es una metodologia descrip-
tiva répida recientemente desarrollada. La
rapidez, la no necesidad de entrenamiento y
el uso de una muestra de referencia hace de
la misma muy Gtil para la determinacion de
vida atil (VU) sensorial.

El objetivo de este trabajo fue determinar
la VU de un queso de leche de cabra sabo-
rizado, utilizando PP con un panel de jueces
semientrenados.

Se trata de un queso de leche de cabra de
coagulacién enzimdtica, fresco, semigraso y
de alta humedad, saborizado con especias en
superficie.

El muestreo fue realizado a 5 diferentes
tiempos de almacenamiento a temperatura
de refrigeraciéon. La calidad microbioldgica de
los productos fue asegurada durante todo el
periodo de estudio.

En cada muestreo, cada juez (12) recibié dos
muestras: una recién elaborada (Referencia,
R) y otra muestra con el tiempo de almace-
namiento correspondiente (M). Cada Juez,
asigno a M un puntaje de calidad (1 a 9).
Posteriormente, utilizando la metodologia PP,
compard la muestra M contra la R describien-
do los atributos sensoriales que M tenia en
mayor y en menor intensidad que R.
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Los datos de puntaje de calidad fueron anali-
zados mediante Andlisis de Varianza. Los atri-
butos generados en el PP fueron agrupados,
cuantificados y analizados mediante Andlisis
de Correspondencia.

Se obtuvieron diferencias significativas entre
los valores promedio de calidad entre las
muestras evaluadas (p<0.0001). La muestra
de 56 dias tuvo el puntaje menory cercano al
limite comercial. Dicha muestra fue descripta
como mds amairilla, pastosa, con sabor dcido,
amarga, con retrogusto y con olor lacteo.

La aparicidon de atributos sensoriales nega-
tivos en la muestra con 56 dias junto con un
puntaje de calidad significativamente inferior,
permitié determinar el final del estudio de
VU a los 42 dias de almacenado, a pesar de
que la calidad microbiolégica se mantuvo al
menos hasta los 56 dias.

Concluyendo, la vida atil del producto estu-
diado estd limitada por pardmetros senso-
riales y la metodologia PP es adecuada para
obtener una descripcién sensorial rdpida de
las muestras en estudios de VU.
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EFECTO D[E LOS COMPUESTOS FENOLICOS SOBRE EL POTENCIAL
ANTIDIABETICO DE LA PAP:AYA (Vasconcellea pubescens) DESHIDRATADA
MEDIANTE DIFERENTES METODOS DE SECADO

VEGA-GALVEZ, Antonio™; POBLETE, Jacqueline’; PASTEN, Alexis'; URIBE, Elsa’2;

GARCIA, Vivian'; CANTUARIAS, Caroling’

"Departamento Ingenieria en Alimentos, Universidad de La Serena, La Serena, Chile.

2|nstituto de Investigacidon Multidisciplinario en Ciencias y Tecnologia, Universidad de

La Serena,La Serena, Chile.
*avegag@userena.cl

La papaya chilena (Vasconcellea pu-
bescens) ha experimentado un interés
debido a su sabor, valor nutricional y su
contenido de compuestos fendlicos que
desempenan un papel importante en

la actividad antihiperglucémica y an-
tioxidante. Sin embargo, esta fruta es
perecedera debido al alto contenido de
humedad. El secado es un método de
conservacién que extiende el tiempo de
vida Gtil, disminuyendo el crecimiento de
microorganismos y aparicién de reac-
ciones no deseadas. El objetivo de este
estudio fue evaluar el efecto de diferen-
tes métodos de secado (liofilizacién (SL),
secado al vacio (SV), secado solar (SS),
secado convectivo (SC) y secado por
infrarrojos (SIR)) sobre los compuestos
fendlicos y potencial antidiabético de la
papaya (Vasconcellea pubescens). Se en-
contraron 6 compuestos fenélicos en las
diferentes muestras secas. Las papayas
SV exhibieron las mas altas cantidades
de dcido gdlico, acido clorogénico, tirosol
y naringina, mientras que los compues-
tos mas abundantes en las papayas SIR
fueron acidos p-cumdrico y trans-ferdli-
co. El tirosol estd presente en todas las

muestras secas en concentraciones de
8.55-21.01 mg/100 g. La actividad de la
a-glucosidasa mostrd que se necesitd
una concentracién de 2.0 mg/mL de
extracto de papaya fresca para suprimir
completamente la actividad de la enzi-
ma, mientras que solamente fue nece-
sario 0.5 mg/mL de extracto de papaya
seca para causar el mismo efecto. Entre
los extractos de papaya seca, el extracto
obtenido de SIR presenta la mayor inhi-
bicion de la a-glucosidasa ya que posee
el valor mas bajo de IC50 (concentraciéon
inhibitoria maxima media) (13 mg/mL).
En conclusién, extractos de papaya ob-
tenidos por métodos SV y SIR podrian ser
usados como supresores de la actividad
de a-glucosidasa encargada de la des-
composicién de un disacdrido a glucosa.
En consecuencia, estos extractos podrian
ayudar a prevenir la diabetes.

/B FravBENTOS
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REMOLACHAS FORTIFICADAS CON Fe CON BAJO CONTENIDO DE LIPIDOS

PARA CONSUMIR COMO SNACK

CASPARY, Jenny V.; ZERPA, Vanesa E.; ARGUMEDO MOIX, Maximiliano J.;

DELLA ROCCA, Patricia A*

CTQ, Centro de Tecnologias Quimicas, Universidad Tecnolégica Nacional, Facultad

Regional Buenos Aires, Argentina

*patriciadellarocca@hotmail.com

El objetivo fue obtener un producto frito
fortificado con Fe y de bajo contenido
lipidico. La fortificacion es importante
para disminuir la deficiencia nutricional
en grupos que no consumen una dieta
adecuada como nifios, mujeres embara-
zadas y en edad fértil. Las remolachas
fueron lavadas, peladas y cortadas en
rodajas de 2.5 mm. El agregado de Fe se
realizd por un proceso de impregnacion
durante 30 min a 40 °C, una relaciéon
masa de solucién/masa de remolacha

de 4:1y un nivel de agitacion de 120 rpm.
La solucién acuosa contenia 40% m/m
de sacarosa, 0.1% m/m de sulfato ferroso
y 0.5% m/m de écido citrico. Posterior-
mente, se realizd el recubrimiento por
aspersion de las rodajas con una solucién
acuosa de carboximetilcelulosa de 0.05%
m/m. Se efectud el proceso de fritura
durante 3,5 min y se realizdé un secado
combinado final en microondas junto con
conveccién por aire caliente a dos poten-
cias (60 y 50 %) y diferentes tiempos de
secado con el propésito de alcanzar una
humedad final menor o igual al 20 %. La
concentracién de Fe en la muestra se mi-
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did por espectrofotometria de absorcién
atémica de llama. El contenido de lipidos
de las rodajas se determiné por el méto-
do de extraccién Soxhlet (AOAC, 1990,
15° ed.) y la humedad segin método N°
934.06, AOAC, 1990. Los compuestos
totales polares en el aceite se midieron
con un medidor capacitivo y presentaron
un valor menor o igual a 10,5. El recubri-
miento redujo la absorcién de aceite. El
contenido lipidico final fue de 4%, signifi-
cativamente inferior al sin recubrimiento
de 20%. Este snack suministra un 15 %
de la dosis de ingesta de Fe recomenda-
da diaria cuando se consume 50 g

de remolacha.
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OBTENCION Y CARACTERIZACJ()N DE NANOFIBRAS DE CASCARA DE SOJA
MEDIANTE TRATAMIENTO QUIMICO-FISICO

RETA DOMINGUEZ, Camila V.©; WAGNER, Jorge R.@?: PORFIRI, Maria C.@b"

@ | aboratorio de Investigacién en Funcionalidad y Tecnologia de Alimentos (LIFTA),
Departamento de Ciencia y Tecnologia, Universidad Nacional de Quilmes, Buenos

Aires, Argentina.

® Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET),

Buenos Aires, Argentina

Oceciliaporfiri@conicet.gov.ar

La céscara de soja es un desecho agroindus-
trial rico en fibras, poco explotado para la
obtencién de ingredientes alimentarios. Las
fibras pueden mejorar propiedades fisicas y
estructurales en alimentos. El objetivo de este
trabajo fue obtener y caracterizar nanofibras
de cdscara de soja. La misma fue sometida

a tratamientos quimico/fisicos: i- extraccion
secuencial con solventes (HCIOJN_L‘Sm.‘n/wC/NGO-
H'I7,5%p/p—2hs/HC|1M—80°C—2hs/NOOH2%p/p—2hs) obtenién-
dose HIPSq (hull insolubles polysaccharides
con tratamiento quimico); ii- homogeneizacién
a altas presiones: una dispersién de HIPSq
1,5%p/p fue homogeneizada (3 ciclos) a
presiones crecientes (300, 600, 800, 1000
bar) obteniéndose HIPSq . Para el andli-
sis composicional se determinaron azlcares
neutros (cromatografia gaseosa), proteinas
(MicroKjeldahl) y se realizaron espectros de
infrarrojo (FTIR). La morfologia de HIPSq .,
se analizé mediante microscopia de fuerza
atémica (AFM). La capacidad de retencién de
agua, CRA (gaguc/gmm ...)» Mediante pérdida
de peso luego de centrifugacién y separacion
del exceso de agua y el comportamiento de

flujo mediante registro de la viscosidad vs
velocidad de cizallamiento (reologia de flujo).
HIPSq esté compuesta por glucosa (68,8+0,8
%), xilosa (17,0£0,8 %) y manosa (14,2+0,1 %),
azUcares principales en polimeros de celulosa
y hemicelulosa, y no se observé presencia de
proteinas. El espectro de FTIR arrojé bandas
caracteristicas de sus componentes principa-
les (celulosa y hemicelulosa). Segin AFM, las
nanofibras poseen didmetros entre 35-110 nm
aproximadamente (Image J) y se puede ver
una estructura tipo red por interaccidn entre
las mismas. La CRA se incrementé desde 1.4
+ 0,2 (HIPSq) hasta 31,8 £ 0,9 (HIPSq,, ). Se
observd un comportamiento pseudopldstico,
con marcada disminucién de la viscosidad al
aumentar la velocidad de cizallamiento y

un minimo (alrededor de 10 s™), el cual podria
indicar ruptura de interacciones entre fibras
a altas velocidades. Estos resultados indican
factibilidad de obtencién de nanofibras

de cdscara de soja con propiedades de
hidrataciéon y reolégicas aplicable en
sistemas alimenticios.

/B FravBENTOS
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CARACTERISTICAS FIiSICAS Y QUIMICAS DE PULPA DE Physalis peruviana L.
AFECTADAS POR DIFERENTES TECNOLOGIAS DE SECADO

VEGA-GALVEZ, Antonio™; PU ENTE, Luis A% LAMAS, Francisca'; GARCIA, Vivian';
PARDO-ORELLANA, Catalina’; MUNOZ, Martin'; POBLETE, Jacqueline’

"Departamento Ingenieria en Alimentos, Universidad de La Serena, La Serena, Chile.

2 Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Universidad de

Chile, Santiago, Chile

*avegag@userena.cl

Goldenberry (Physalis peruviana L.) es
una fruta tropical de aspecto dorado
que se encapsula en un cdliz inflado,
acrescente con una cdscara de color
amarillo brillante. Esta fruta ha ganado
importancia y popularidad debido a sus
propiedades organolépticas, valores de
calidad nutricional y principalmente al
contenido de compuestos que promue-
ven la salud. No obstante, debido a la
corta vida Gtil del Goldenberry fresco
después de la cosecha, este debe ser
procesado previo a sus diferentes formas
de consumo. El secado es una de las
técnicas de procesamiento mas utiliza-
da, aunque se sabe que produce efec-
tos adversos, principalmente cambios
fisico-quimicos. Por lo tanto, la seleccién
de tecnologias y condiciones de secado
adecuados es de gran importancia para
producir Goldenberry de alta calidad.

El objetivo de este estudio es evaluar la
influencia de diferentes tecnologias de
secado sobre la composicidén proximal,
color y contenido de carotenoides totales
aplicados a pulpa de Goldenberry fresco.

/B FrAvBENTOS

Los experimentos se realizaron utilizando
diferentes tecnologias de secado, inclui-
do el secado por liofilizacién (SL), seca-
do por conveccién a 70°C (SC), secado
por infrarrojo a 70°C (SI) y secado por
ventana refractaria a 70°C (SVR). Los
resultados mostraron que el secado de
Goldenberry por diferentes técnicas no
afecté significativamente su composicion
proximal respecto a la fruta fresca. En
todas las muestras secas el pardmetro L*
aumentd respecto al fresco, mientras que
el alto valor de la diferencia de color total
(AE:; 16.81) en la muestra SL fue asociado
a la tasa de congelacién durante esta
técnica. Si bien hubo una degradaciéon
significativa de los carotenoides totales,
las muestras que presentaron la pérdida
mas baja fueron las SL (27.7%). Por lo
tanto, SL logra un menor efecto sobre el
color del producto resultante y retiene
mejor sus componentes nutricionales.
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E!:ECTO DE LA IRRADIACION GAMMA EN LAS CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS DE PAPA (Solanum tuberosum)

ORTIZ, Bladimir™; VILLACRES, Elena’; YANEZ, Mishell 12

"Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP). Quito, Ecuador.

2Universidad Central del Ecuador (UCE). Facultad de Ciencias Quimicas. Carrera de

Quimica de Alimentos. Quito, Ecuador.

* catefrenT7@hotmail.es

En el Ecuador, algunas variedades de
papa son propensas a la brotacién, y
constituye la primera causa de pérdida
para los productores y comerciantes
después de la cosecha, ya que se produ-
cen una serie de cambios fisico-quimicos
que afectan la calidad del tubérculo. La
irradiacidon supone una técnica efectiva
para controlar la brotacidn, sin afectar
las caracteristicas nutricionales y sen-
soriales de la papa. A través de este
estudio se pretende evaluar los cambios
en las caracteristicas fisico-quimicas en
tres variedades (chaucha amarilla, ratona
y super chola) de papa irradiadas y no
irradiadas, y almacenadas baja dos con-
diciones, cuarto frio (7°C y 70% humedad
relativa) y ambiente (12°C y 70% hume-
dad relativa). Se realizaron andlisis de
gravedad especifica, materia seca, color,
azUcares reductores, dcido ascorbico e
intensidad respiratoria. Se determiné
una disminuciéon del acido ascérbico,
almidén, humedad, intensidad respi-
ratoria, diferencia del color de la piel y
pulpa, mientras que la materia seca y los
azUcares reductores aumentaron con el
tiempo de almacenamiento. La variedad

super chola que recibié tratamiento de
irradiacién y fue almacenada a 12°C, 70%
de humedad relativa, experimentd menor
pérdida de acido ascérbico (40.88%),
almidén (0.96%), intensidad respiratoria
(2.82%) y cambio en el color de la pulpa
(177.97%); no se observé la formacion de
brotes al cabo de 40 dias de monitoreo;
también se registré un menor incremen-
to de materia seca (23.94%) y azlcares
reductores (55.68%). En contraste la va-
riedad chaucha amarilla, almacenada a
12°C y 70% de humedad relativa, presen-
tdé mayores pérdidas de dcido ascérbico
(63.59%), almidon (38.39%), diferencia en
el color de la piel (460.65), e intensidad
respiratoria (98.71%), con formacién de
brotes, a partir de los primeros 5 dias de
almacenamiento, en los tubérculos que
no recibieron tratamiento de irradiacién.
La aplicacién de lairradiacién y alma-
cenamiento de la papa a 12°C, 70% de
humedad relativa ayudaron a retardar la
aparicidén de brotes y los cambios fisicos
quimicos en las tres variedades.

/B FravBENTOS
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¢ES POSIBLE MODIFICAR LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE LOS FRUTOS EDITANDO LA

RUTA DE BIOSINTESIS DE CAROTENOS?

ARRUABARRENA, Ana'23*; PINTOS, Pedro??; MOLTINI, Ana I.2%; LUQUE, E.23; RIVAS, Carlos. F.2;
GONZALEZ-ARCQOS, Matias®; STANGE, Claudia R.4; VIDAL, Sabina®; LADO, Joanna??

"Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria (INIA), Unidad de Biotecnologia, Estacién

Experimental INIA Salto Grande, Salto, Uruguay.

2Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria (INIA), Programa Nacional de Investigacién

en Produccién Citricola, Estacién experimental INIA Salto Grande, Salto, Uruguay.

3Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria (INIA), Programa Nacional de Investigacion

en Produccién Horticola, Estacién experimental INIA Salto Grande, Salto, Uruguay.

“Universidad de Chile, Facultad de Ciencias, Departamento de Biologia, Centro de Biologia Mo-

lecular Vegetal, Santiago de Chile, Chile.

SUniversidad de la Republica, Facultad de Ciencias, Instituto de Quimica Biolégica, Laboratorio
de Biologia Molecular Vegetal, Montevideo, Uruguay.

*aarruabarrena@inia.org.uy

Actualmente los consumidores valoran la
importancia de los alimentos en la prevencién
de enfermedades crénicas y en la promo-
cién de una dieta saludable. El tomate y las
mandarinas son frutos que se consumen
habitualmente en la dieta. Los primeros son
la principal fuente de licopeno y las segundas
son una importante fuente de vitamina Cy
otros carotenoides. El hecho de tratarse de
frutos altamente consumidos los convierte

en buenos candidatos para modificar su valor
nutricional y potenciar su capacidad antioxi-
dante. El licopeno es el caroteno mds abun-
dante en la dieta y es el que predomina en
frutos de color rojo como el tomate y presen-
ta una capacidad antioxidante superior a la
de otros carotenoides. Su consumo previene
diversas enfermedades y se lo considera, por
lo tanto, como un nutriente promotor de la
salud humana. El objetivo de este trabajo es
generar nuevos alelos no funcionales de la en-

B FRAvBNTos

zima Licopeno B ciclasa 2 (BLCY2) especifica
de frutos de tomate y mandarina en contex-
tos gendmicos de interés para los programas
de mejoramiento genético de INIA. Para
lograrlo, se decidié realizar mutagénesis diri-
gida utilizando el sistema CRISPR/Cas9 con
dos ARN guias para generar deleciones en la
regién codificante del gen y producir mutan-
tes knockout. Esta enzima actla degradando
el licopeno, por lo que, al eliminar su funcién,
se espera estimular la acumulacién de este
compuesto en los genotipos editados. En
paralelo, se caracterizd la acumulacion de
carotenoides totales y la expresidn génica de
las enzimas clave de la biosintesis de éstos
durante la maduracién. Se determiné la acti-
vidad enzimdtica mediante complementacién
heteréloga en bacterias de dos alelos de la
enzima BLCY2 presentes en los hibridos de
mandarina caracterizados, demostrando asi
su funcionalidad.
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ADDITION OF EXTRUDED ORANGE PEEL-DIETARY FIBER CONCENTRATE AS A
FLOUR SUBSTITUTE IN LOW-CALORIC BISCUITS

GARCIA-AMEZQUITA, Luis E.>*; CANTU, Alejandra®; TEJADA-ORTIGOZA, Viridiana A5
PEREZ-CARRILLO, Esther®; WELTI-CHANES, Jorge®

@ Tecnoldgico de Monterrey - Campus Guadalajara

b Tecnolégico de Monterrey - Campus Monterrey

¢ Tecnoldgico de Monterrey - Campus Querétaro

* garcia.amezquita@tec.mx

The applicability of dietary fiber concentrates
(DFQ) from fruit by-products in food formu-
lations is limited by the dietary fiber (DF)
composition. Extrusion processing modifies
orange peel DF’s composition, and its functio-
nality. Scarce research has been focused on
the application of the extruded orange peel
DFC in food formulations taking advantage
of the attained properties. This research ai-
med to evaluate the effect of the addition of
extruded orange peel DFC as a flour substitu-
te in biscuits.

Orange peel was air-dried (50°C-9h), milled,
and extruded (160°C-150rpm-24% moisture).
Proximate composition and functional pro-
perties (swelling capacity, SC; water retention
capacity, WRC; density) were analyzed in
unprocessed and extruded DFC. Wheat flour
was substituted (0, 5, 10, 15, and 20%) using
unprocessed and extruded DFC. Biscuits’
hardness, water activity (a ) and sorption
isotherms (30°C) were also evaluated. The
sensorial analysis was conducted evaluating
the texture, flavor, and overall acceptability.

No differences (p<0.05) were observed on
protein, fat, ash, and total DF content be-
tween the unprocessed and extruded orange
peel DFC. The soluble and insoluble DF ratio
(SDF:IDF) increased with extrusion from 0.15
to 0.98.

Higher values in the SC, WRC, and

density were observed in the

extruded sample (13.1mL:g", 4.8mLg", and
0.82mLg", respectively) compared to those
of the unprocessed DFC (10.6mlL:g", 3.4mlL:g”,
and 0.45mL:g”, respectively). An increment in
the substitution level decreased the hardness,
from 55.3g (0%) to 13.89/26.8g (unprocessed/
extruded DFC substituted at 20%). Biscuits
prepared with extruded DFC were harder
(p<0.05), but showed lower a, than those pre-
pared with unprocessed DFC in all samples.
Adsorption isotherms showed similar beha-
vior at low and intermediate a . The sensorial
analysis showed better overall accepting
results on biscuits prepared with extruded
(10% substitution) than those with
unprocessed DFC. Extruded orange

peel DFC may be used to reduce

the wheat-flour used in biscuits

formulations without compromising the pro-
duct quality.
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EFFECT OF EXTRUDED/MODIFIED PRICKLY PEAR PEEL-DIETARY FIBER
CONCENTRATE ON THE TEXTURAL AND QUALITY ATTRIBUTES OF

GLUTEN-FREE MUFFINS
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Gluten-free muffins (GFM) are known for their
poor crust and crumb characteristics. Diffe-
rent additives are added to formulations to
provide structure and gas-retaining proper-
ties to GFM. Dietary Fiber (DF) is a functional
ingredient that can be incorporated to the
muffin's formulation to simulate the viscoe-
lastic properties of gluten. Furthermore, the
technological functionality of DF can be en-
hanced by certain technologies and extrusion
has efficiently modify the composition and
functionality of DF.

The aim of this study was to investigate the
effect of the addition of extruded prickly
pear peel dietary fiber concentrate (PPDFC)
on textural attributes and sensorial quality
of GFM. The prickly pear peel was air-dried,
milled and extruded (160°C-20% tempering
moisture-150rpm) to obtain the PPDFC.
Rice flour was substituted (0, 5,10, 15 and
20%w/w) with extruded PPDFC and
non-extruded PPDFC in the muffin batter.
GFM without PPDFC were used as a control.
DF content of the muffins was evalua- ted.
Muffins’ textural profile (Hardness, Springi-
ness, Cohesiveness and Chewiness), water
activity (a,), color of the crumb and crust,
volume and crumb air structure were de-
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termined. Sensorial analysis was conducted
evaluating color, texture, flavor, appearance
and overall acceptability.

GFM with untreated PPDFC showed higher
insoluble DF content than control. No signi-
ficant differences were found in weight loss
and specific volume between the extruded
and non-extruded PPDFC with the control.
However, PPDFC significantly decreased the
hardness, chewiness and a,, of the muffins.
Muffins with PPDFC had lower color scores on
L values than control muffins.

The number of crumb pores is affected by the
incorporation of PPDF showing higher num-
ber of air bubbles than control. Formulation
containing 10% of extruded PPDFC exhibited
a considera- bly better sensory acceptance
than other formulations. The study shows
that it is possible to incorporate PPDFC into
GFM formulations to obtain a high-quality
food product.
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OBTENCION DE HIDROLIZADOS DE CLARA DE HUEVO PREPARADOS CON
PEPTIDASAS SERINICAS DE Maclura pomifera
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Los hidrolizados proteicos son utilizados
para cubrir dietas especiales o como
fuente de péptidos bioactivos. El objetivo
del presente trabajo fue obtener protea-
sas serinicas a partir de latex de M. pomi-
fera (Moraceae) y emplearlo en la hidré-
lisis de proteinas de clara de huevo, para
liberar péptidos bioactivos como posibles
ingredientes de alimentos funcionales.
Se colectd latex de frutos sobre buffer
fosfatos (0,1 M; pH 6,6; EDTA y cisteina

5 mM) y se obtuvo un Extracto Crudo
(EQ), que fue parcialmente purificado
por precipitacién etanélica (PER: Preci-
pitado Etanélico Redisuelto). Se evalud
actividad caseinolitica (6,197+0,298 y
£4,515+0,300 Ucas/mL), concentracion
proteica (1,53+0,22 y 0,86+0,04 mg/

mL) y actividad especifica (4,06+0,61

y 5,23+0,41 Ucas/mg) del EC y PER,
respectivamente. Un gramo de clara de
huevo liofilizada se disolvié en 100 mL de
agua destilada (8 mg/mL de proteinas,
Lowry) y se hidrolizé en una proporcién
enzima:sustrato de 1:9 volumenes en un

shaker (45 °C; 200 rpm). Los tiempos de
hidrélisis fueron 30, 60, 90,120 y 180 min
y se prepararon controles sin enzima y sin
sustrato. El méximo grado de hidrélisis
logrado fue 5% a los 180 min de diges-
tidn. Por SDS-PAGE se observé con el
tiempo de hidrdlisis una leve degradacion
de las proteinas ovoalbimina y ovomu-
coide, y la aparicién de una amplia ban-
da correspondiente a péptidos (20 kDa).
Esta fue resuelta mediante cromato-
grafia de exclusion molecular en 8 picos
principales (Superdex peptide, GE). Se
evalué la actividad antioxidante (ABTS)
presentando el hidrolizado de 180 min
0,97+0,01 mg/mL de trélox, valor que co-
rresponde a un 50% mds que su control.
El porcentaje de inhibicién de la ECA fue
de 76,5y 74,3% para los hidrolizados de
60 y 120 min, respectivamente. Se con-
cluye que estos hidrolizados podrian ser
utilizados como ingredientes funcionales
de alimentos por presentar propiedades
bioloégicas de interés en biotecnologia
alimentaria.
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EMPLEO DE PEPTIDASAS DE Bromelia Hieronymi MEZ (BROMELIACEAE) PARA LA
OBTENCION DE HIDROLIZADOS DE PROTEINAS ALIMENTARIAS
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Bromelia hieronymi Mez (Bromeliaceae)
es una especie nativa de Argentina que
posee grandes cantidades de proteasas
cisteinicas. El objetivo del presente tra-
bajo fue obtener un extracto enzimatico,
emplearlo en la producciéon de hidroliza-
dos de proteinas alimentarias y evaluar
la presencia de actividad biolégicas en
los mismos. Se prepard un extracto a
partir de frutos inmaduros empleando
una proporcién de 0,4 g/mL de buffer de
extraccidn, el cual presentd una concen-
tracién de proteinas de 2,029+0,066 g/
ml (Bradford), una actividad caseinolitica
de 16,463+0,263 Ucas/ml y una actividad
antioxidante de 3,32+0,02 mg/ml Trélox
(ABTS). Este extracto fue parcialmente
purificado por precipitacién con cuatro
volimenes de etanol a -20°C y resus-
pendido en igual volumen de buffer de
extraccién, obteniéndose un extracto
denominado PER-Bh (precipitado etané-
lico redisuelto de B. hieronymi), el cual fue
empleado para hidrolizar caseina bovina
(9104 mg/mL), proteinas de lactosuero
bovino (796 mg/mL) y aislado proteico
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de soja (5,545 mg/mL). Las condiciones
de hidrdlisis fueron: proporciéon enzima:
sustrato, 1:9; temperaturas, 45 y 55 °C;
tiempos de reaccién, 5, 10, 30, 60, 90

y 180 min; inactivacién enzimdatica, 10
min a 100°C; controles, tiempo O de
hidrélisis (BS) y blanco de enzima (BE).
Por tricine-SDS-PAGE, se observé visible
degradacion proteica en todos los casos,
obteniéndose un mayor grado de hidroli-
sis (TNBS) en los hidrolizados de caseina
(49% a 55 °C). En todos los hidrolizados
la actividad antioxidante (ABTS “quen-
cher”) fue mayor que en sus respectivos
controles, siendo los hidrolizados de
caseina de 30 min los que presentaron
los valores mas elevados: 9,5+0,86 y
10,5+0,06 mg/ml Trélox para 45y 55 °C,
respectivamente. La actividad inhibitoria
de la ECA fue mdaxima para el hidrolizado
de lactosuero de 45 °C (76,98% de inhibi-
cién). Se concluye los hidrolizados de ca-
seina y proteinas de lactosuero serian de
utilidad como ingredientes activos para
la formuacién de alimentos funcionales.
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PRODUGAO DE LIPASE FUNGICA VIA FERMENTAGAO EM ESTADO SOLIDO
EMPREGANDO FARELO DE ARROZ COMO SUBSTRATO E SEBO BOVINO

COMO INDUTOR
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O emprego de coprodutos agroindus-
triais pode ser uma alternativa para
produgdo enzimatica reduzindo custos
do processo. A fermentagdo em estado
sélido (FES) mostra-se promissora devido
a produtividade e baixa demanda de
dgua e energia. Assim, o objetivo deste
estudo foi avaliar a produgdo de lipase
via FES empregando Rhizopus oryzae
CCT 7560 e Trichoderma reesei QM 9444
tendo como substrato coprodutos
agroindustriais. Na avaliagdo da capaci-
dade de produgdo enzimatica das cepas
foi realizado o cultivo (10 d) em reatores
do tipo bandeja (40 g) tendo como fonte
de carbono farelo de arroz (FA), adi¢cdo
de inéculo (2x107 esporos/g), solugéio
nutriente e teor de umidade (TU) (50%),
incubado (30 °C) com amostragem a
cada 24 h. O efeito indutivo foi avaliado
adicionando 5% de sebo bovino (SB) e de
azeite de oliva (AO) ao meio. Na avalia-
¢do da capacidade de produgdo enzi-
matica foram observados dois picos de
atividade lipolitica para T. reesei (21,8 e
28,7 U/g em 48 e 192 h, respectivamente)
e R. oryzae (20,8 e 22,5 U/g em 48 e 216
h, respectivamente). O emprego dos in-

dutores AO e SB foram promissoras para
ambas as cepas, porém, o melhor resul-
tado ocorreu com SB em 48 h de cultivo
por R. oryzae com pico de atividade de
48 U/g e AO com 28 U/g, enquanto o

T. reesei apresentou pico de atividade em
96 h para AO (19 U/g) e 120 h para SB
(29 U/g), demonstrando que o emprego
de SB pode ser uma alternativa para o
incremento da producdo de lipase por

R. oryzae.
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PERDIDA DE SOLUBILIDAD DE SISTEMAS MODELO DE WPI, CASEiNA:, LACTOSA
E INULINA POR ACCION DE LA COMPOSICION Y EL TRATAMIENTO TERMICO
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Las proteinas del suero son sometidas a
calor durante la produccién de férmulas
infantiles. Su desnaturalizacién y agrega-
cién puede reducir la solubilidad, lo que
tiene connotaciones funcionales, tecnolé-
gicas y nutricionales en el producto final.
El objetivo de este trabajo fue estudiar el
efecto de las condiciones del tratamiento
térmico y la presencia de caseina, lactosa
e inuling, en las proporciones presentes
en féormulas infantiles, en la solubilidad
proteica. Se prepararon dispersiones
acuosas de WPI (1,8%), con o sin casei-
nato de calcio (CAS; 1,2%), inulina (INUL;
1,5%) y lactosa (LAC; 15,1%). Las disper-
siones (WP, WP-CAS, WP-INUL, WP-LAC,
WP-CAS-INUL, WP-CAS-LAC, WP-INUL-
LAC, WP-CAS-INUL-LAC) fueron analiza-
das antes (STT) y luego del tratamiento
térmico (TT) a 66°C, 75°C y 85°C durante
30 o 60min. El contenido de proteina
soluble se determind por el método de
Bradford, en el sobrenadante obtenido
luego de centrifugar 20min a 20.000g.
La solubilidad se calculé como: Proteina
soluble*100/Proteina total (determina-
da por Kjeldahl). Los sistemas STT con
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mayor solubilidad fueron WP (89,3+2,0%)
y WP-INUL (89,641,8%). Por otro lado, la
caseina y lactosa redujeron la solubilidad
a 76,0+3,3% vy 74,1+0,8% en los sistemas
WP-CAS y WP-LAC, respectivamente. El
TT redujo paulatinamente la solubilidad
en WP, a partir de 75°C-30min, coinciden-
te con la temperatura de desnaturaliza-
cién de la B-lactoglobuling, alcanzando
una solubilidad minima de 41,7+1,2%
luego de 85°C-60min. WP-INUL mostré
el mismo comportamiento. WP-LAC
redujo su solubilidad con el TT, alcan-
zando 30,3+0,8% luego de 85°C-60min.
Sin embargo, WP-CAS presenté otra
tendencia, observdndose un incremento
de la solubilidad proteica al aumentar

la intensidad del TT hasta 75°C-60min
(alcanzando 100%) y luego una lenta
disminucién (alcanzando 93,2+3,7% luego
de 85°C-60min). Este trabajo provee
informacion relevante sobre el rol de los
principales ingredientes no grasos de
féormulas infantiles, y de las condiciones
del tratamiento térmico, en la pérdida de
solubilidad de las proteinas del suero.
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DETERMINACION DE LAS CURVAS DE TRANSICION VITREA PARA VARIEDADES

URUGUAYAS DE ARROZ
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El almidén, formado por moléculas de
amilosa y amilopectina, es el principal
biopolimero del arroz. La amilosa y las ra-
mificaciones de la amilopectina contribu-
yen a la fase amorfa de la estructura del
granulo de almidén. Dicha fase es la que
sufre el fendmeno de la transicion vitrea,
el cual consiste en la transicién de un
material entre un estado cauchoso y un
estado cristalino, produciéndose cambios
que se ven reflejados en las propiedades
fisico-quimicas del mismo. La tempera-
tura de transicién vitrea (Tg) se define
como el rango de temperaturas donde
ocurre dicha transicién. Determinar este
rango es de especial importancia para

el proceso de secado del arroz ya que,
durante el mismo, el estado cauchoso y
cristalino pueden coexistir. Esto puede
generar tensiones que lleven a la fisura y
al quebrado del grano. El objetivo de este
estudio es determinar las curvas de Tg de
tres variedades uruguayas de arroz utili-
zando calorimetria diferencial de barrido
(DSCQ). Para ello, cada variedad de arroz
se seca por diferentes periodos de tiem-
po en condiciones suaves de forma de

obtener distintas humedades de grano.
Se trabaja en un rango de humedades
de grano entre 10% y 22%. Los andlisis se
realizan por triplicado. Las curvas obteni-
das muestran que no existe una diferen-
cia considerable entre las tres variedades
estudiadas. El rango de Tg varia entre
41-47°C (inicio de la transicién) y 48-
60°C (fin de la transicién). La Tg tiende

a aumentar a medida que disminuye la
humedad del grano para las tres varie-
dades estudiadas. Los resultados obte-
nidos pueden aplicarse para definir las
condiciones de secado 6ptimas, de forma
de minimizar la formacioén de fisuras y
disminuir el porcentaje de granos que-
brados, aumentando asi el rendimiento
del arroz obtenido.
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IMPACTO DE LAS DIMENSIONES Y LA COMPOSICION QUIMICA DEL GRANO
SOBRE EL RENDIMIENTO INDUSTRIAL DE 20 CULTIVARES DE

ARROZ URUGUAYO
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El sector arrocero ha sido y es un activo
contribuyente a las divisas del pais. En

la actualidad, esta cadena se ve ame-
nazada debido a una baja rentabilidad
en el negocio de productores e indus-
trias. Resulta clave la optimizacién de
los procesos industriales para mejorar el
rendimiento industrial y por lo tanto la
rentabilidad. El objetivo de este estudio
es evaluar el efecto de las dimensiones y
la composicién del grano sobre el rendi-
miento industrial. Las muestras, cultiva-
das en parcelas experimentales de INIA,
fueron cosechadas y enviadas a LATU
para su secado y elaboracién. Se anali-
zaron 20 cultivares largos/finos corres-
pondientes a las zafras 2017 y 2018. Se
determiné el rendimiento industrial, las
dimensiones y la composicidén quimica de
los cultivares analizados. El rendimiento
industrial varié entre 53,6 y 66,8 g/100g
de arroz paddy y se calculé la fraccion de
granos enteros en la masa de arroz blan-
co obtenida en la elaboracién (entero*).
Por otra parte, las dimensiones del arroz
cargo variaron entre 6,7y 79 mm, 20y
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3,0 mmy17y19 mm para largo, ancho y
espesor respectivamente. La esfericidad
calculada estuvo entre 0,39 y O,43.

Se realizaron andlisis multivariados para
cada una de las zafras estudiadas y se
observé que existe correlacién entre los
pardmetros de entero* ancho y proteinas
para ambas zafras. Los datos obtenidos
indican que las muestras que tienen
mayor valor de entero* presentan menor
ancho y mayor contenido de proteinas.
Esto podria explicarse por la generacion
de tensiones durante el procesamien-

to del grano que generen que éstos se
quiebren, mientras que el contenido

de proteina refuerza la estructura del
grano evitando fisuras. Estudios a futuro
deberian realizarse para disefar estra-
tegias de procesado en funcién de las
dimensiones y la composicién de manera
de maximizar el porcentaje de granos
enteros obtenidos.
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La produccién de arroz ocupa el noveno
lugar en las exportaciones agricolas de
Uruguay. Inadecuadas condiciones de
temperatura y humedad en el almace-
namiento de granos favorecen la accién
de insectos, y hongos que impactan en la
inocuidad y rendimiento. El objetivo del
trabajo fue relevar aspectos sanitarios de
arroz cascara (humedad del grano 13 %)
de la variedad El Paso 144 almacenado
en silo metdlico. En el 2017 y 2018 los
periodos de almacenamiento (meses)
correspondieron a 8,5 y 8 respectivamen-
te. Se determind recuento de hongos y
levaduras, contenido de toxinas y pre-
sencia de insectos en arroz extraido de la
parte superior e inferior de 2 silos.

En ambos periodos vy silos, en la parte
inferior hubo un aumento de la actividad
hidrica y humedad significativo respecto
de la zona superior, no incrementando-
se la poblaciéon microbiana al final del
almacenamiento. En arroz cdscara el
recuento microbiano disminuyd en 2017

(inicio 2,1x10°%, fin 2,5 x 10 UCF/g) y en
2018 se mantuvieron valores similares
entre inicio y fin del periodo. Los hongos
micotoxigénicos encontrados fueron
Fusarium culmorum asociado a etapa

de cultivo. No se detectd Zearalenona

ni Ocratoxina A. Deoxinivalenol sélo se
detectd en 2017, en concentraciones de
hasta 120 ppb, (valor inferior al limite ad-
mitido para cereales en grano trigo, maiz
y cebada de 2.000 ppb. segin Codex
Alimentarius). De los hongos de almace-
namiento se aislé Aspergillus sp; aunque
no se detectaron aflatoxinas B1, B2, G1

y G2. En arroz blanco no se detectaron
micotoxinas. Los insectos Sitophilus sp 'y
Rhizopertha sp. se capturaron al final del
periodo en ambas posiciones, (0,1 % de
dafo).

En conclusién, se preservd la inocuidad
del arroz paddy demostrando que el
manejo de las condiciones de almacena-
miento mantuvo a hongos micotoxigéni-
cos e insectos bajo control.
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EVALUACION DE LA DEGRADACION DE ANTIBIOTICOS EN LECHE MEDIANTE EL

USO DE ENZIMAS
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Los antibiéticos son utilizados en los
tambos para el tratamiento y prevencién
de enfermedades en ganado bovino
lechero, como la mastitis, cojera, infec-
ciones respiratorias y diarrea. Los mds
usados pertenecen al grupo de los beta-
lactémicos (penicilinas y cefalosporinas),
tetraciclinas, macrélidos, quinolonas y
sulfamidas. Los residuos de antibiéticos
pueden generar problemas en la pobla-
cién en forma de alergias y resistencia
antimicrobiana, asi como en la industria
y el medio ambiente. Existen reglamen-
taciones nacionales e internacionales
que prohiben el procesamiento de leche

con antibibticos, por lo que es de impor-
tancia el estudio de alternativas para su
disposicién. El objetivo de este trabajo
fue estudiar el efecto del tratamiento
con B-lactamasa (BL) y peroxidasa de
radbano (HRP), en la degradacién de
penicilina G (PC) y oxitetraciclina (OTC)
en leche. Los ensayos se realizaron en
leche en polvo descremada contaminada
con tres concentraciones de antibiético:
6,12y 30 ppb PC; y 12, 24 y 60 ppb OTC.
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Se probaron tres concentraciones de BL
(01,0.5y 1.0 mU/mL) y dos de HRP (4.0
y 8.0 U/mL). Se extrajeron muestras a
las 3, 6, 9,12 y 24 horas para deteccién
de antibiéticos mediante el inmunoen-
sayo semicuantitativo Charm DIP MRL
Beta-lactamasas y Tetraciclinas
(CharmSciences Inc.). Los resultados ob-
tenidos indican que en tres horas 1 mU/
mL de BL degradé por lo menos un 90%
de la PG presente en la leche con 30 ppb.
La HRP en una concentracién de 8 U/mL
degradd por lo menos un 90% de OTC
presente en la leche con 60 ppb, en 24
horas. Con 4 U/mL de HRP mas de 75%
de OTC fue degradado en 12 horas. Las
enzimas estudiadas presentan un alto
potencial para degradar antibiéticos en
leche. Estos datos son una base

para optimizar la metodologia,
cuantificando el contenido de antibiéti-
cos por HPLC/MS-MS,
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PREDICCION DE CRECIMIENTO DE Listeria monocytogenes EN SALAMES

URUGUAYOS

SILVEIRA, Adridn; RODRIGUEZ, Soledad*; BRUGNINI, Giannina; RODRICGUEZ, Jessica:;

RUFO, Caterina

Instituto Polo Tecnoldgico de Pando, Facultad de Quimica, UdelaR, Uruguay.

* srodriguez@fqg.edu.uy

Listeria monocytogenes (LM) es una
bacteria patdégena que causa listeriosis.
En Uruguay, durante el 2016 hubo un
aumento de casos de listeriosis invasiva,
13 casos de los cuales 4 fallecieron. La lis-
teriosis se produce principalmente por la
ingesta de alimentos contaminados con
LM. Los alimentos prontos para el con-
sumo, especialmente los chacinados son
los de mayor riesgo. El pH y la actividad
de agua (aw) son los principales parame-
tros que condicionan el crecimiento de
LM. Las condiciones inhibitorias son: pH
=s4ho0aw=0920pH=<50yaw =094,
El objetivo de este trabajo fue deter-
minar pH y aw en salames (chacinados
secos de mayor consumo en Uruguay) de
diferentes marcas, para predecir el creci-
miento de LM en cada muestra, utilizan-
do modelos de microbiologia predictiva.

Se analizaron 18 muestras adquiridas en
supermercado. pH y aw se determina-
ron segln Norma ISO 2917:1999 e ISO
21807:2004 respectivamente. Con estos
valores, se predijo el crecimiento de LM
y el tiempo necesario para alcanzar 2

log UFC/g, utilizando el portal ComBase,
suponiendo una contaminacién inicial de
0,5 log UFC/g, un estado fisico medio, y
100 ppm de nitrito.

El pH varid entre 4,4 y 6,6, mientras que
la aw entre 0,83y 0,99. El 44% de los
salames presentaron condiciones de pH
y aw favorables para el crecimiento de
LM. El tiempo para alcanzar 2 log UFC/g
de LM varié entre 4 y 80 dias.

Si bien el nUmero de muestras estudia-
das fue bajo y no representativo, estos
resultados indican que en Uruguay
existen salames con condiciones permisi-
vas para el crecimiento de LM, pudiendo
alcanzar, durante su vida Gtil, niveles de
LM superiores a la dosis infectiva mini-
ma. En suma, es importante que nuestra
legislaciéon incorpore criterios de pH y aw
en salames para garantizar condiciones
de inocuidad.
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EFECTO DE RESIDUOS DE ANTIBIOTICOS EN ETAPAS DE DESCREMADO
Y PASTEURIZACION DE LECHE BOVINA ENTERA

ESCOBAR, Daniela*'; PELAGGIO, Ronny'; MORENO, Sebastian’; CARDOZO,
Conzalo'; DE TORRES, Elena %; REY, Fabiana S,'; TORRE, Alejandra?;, MARTINEZ, Inés';

OLAZABAL, Laura?

! Latitud - Fundacién LATU. Montevideo, Uruguay.

2 Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU). Montevideo, Uruguay.

3 Campo experimental N°2, Facultad de Veterinaria, UdelaR. San José, Uruguay.

*descobar@latitud.org.uy

Los antibiéticos son compuestos quimi-
cos utilizados para combatir enferme-
dades infecciosas en el ganado bovino
lechero. Los residuos de medicamentos
veterinarios en leche son considerados
un peligro y potencial riesgo para la
salud publica, los procesos de industriali-
zacién y el medio ambiente. La leche es
procesada industrialmente cuando los
residuos de antibidticos no superan el
Limite Maximo de Residuo (LMR), segin
la reglamentacién. El descremado y la
pasteurizacién son etapas del proceso
de elaboracién de diferentes productos
lacteos. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la distribucién de antibidticos
beta-lactédmicos y tetraciclinas en leche
descremada y crema, luego del proceso
de descremado de leche cruda, y de la
pasteurizacién de la leche descrema-
da. Se adiciondé ampicilina, penicilina G,
cloxacilina, dicloxacilina, cefalexina, cef-
tiofur y oxitetraciclina a leche cruda bovi-
na. Se estudiaron dos concentraciones de
cada antibiético: LMR/2 (C1) y LMR (C2)
(exceptuando en ampicilina y penicilina
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donde Cl= LMR*3). Se separd la grasa a
38 °C con descremadora a escala piloto y
se pasteurizé la leche descremada (72 °C,
15 s). Se determiné la concentracién de
antibiéticos utilizando HPLC-MS/MS y se
evalud las diferencias utilizando prueba
de Wilcoxon. Se analizé materia grasa y
humedad (ISO 1211:2010 y 9731:2010).
Se encontrd que en leche descremada,
permanecia entre el 91% y 99% de la
concentracién inicial de oxitetraciclina,
penicilina G, dicloxacilina y ampiciling, y
mas del 87% de cloxacilina y ceftiofur. La
cefalexina presentd mayor afinidad por
la fase grasa de la leche que los otros
antibibticos estudiados, manteniendo el
47% vy el 73 % de la concentracién ini-

cial en leche descremada para Cly C2
respectivamente. La pasteurizacién no
causd una disminucién significativa en la
concentracion de antibidticos. Se aporta
informacioén para la comprensioén del po-
sible destino de los residuos de antibiéti-
cos en productos lacteos descremados y
enteros, y el potencial riesgo asociado.
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APLICAQAO DE HIDROLISADO PROTEICO PROVENIENTE DE SUBPRODUTO
DE TAM BAQl!I (Colossoma macropomum)‘COMO ANTIOXIDANTE NATURAL NA
CONSERVAGCAO DE CARNE BOVINA MOIDA

QUADRQOS, Camila C.; ROCHA, Meritaine*; LIMA, Karina O.; PRENTICE, Carlos

Laboratério de Tecnologia de Alimentos, Escola de Quimica e Alimentos, Universidade

Federal do Rio Grande, Rio Grande/RS.

* meritaine@gmail.com

Os hidrolisados proteicos derivados de
pescado tornaram-se uma fonte natural
com potencial para aplicagdo na conser-
vagdo de alimentos devido as suas fun-
coes biolégicas. Estes podem ser incor-
porados em produtos de origem animal
e/ou vegetal para aumento da vida Gtil,
substituindo o uso de aditivos sintéti-
cos. O objetivo deste estudo foi aplicar
hidrolisado proteico da carne separada
mecanicamente de tambaqui (Colossoma
macropomum) em carne bovina moida

e avaliar a capacidade como antioxi-
dante na estabilidade lipidica da carne.
O hidrolisado proteico de tambaqui foi
obtido por hidrélise enzimatica com
Protamex (pH 7,0; 60 °C) durante 240
min. Em seguida, o hidrolisado proteico
foi adicionado diretamente na carne
bovina moida, nas quantidades de Te 2
mg.g" de carne bovina moida e homoge-
neizado para posterior avaliagdo de sua
capacidade como antioxidante natural,
uma amostra de carne sem adigdo de hi-
drolisado foi utilizada como controle. Em
seguida da adigdo, as amostras foram
embaladas separadamente em filmes
de policloreto de vinila (PVC) e armaze-

nados a 4 °C. A estabilidade lipidica da
carne bovina moida foi determinada pela
quantificagdo das substéncias reativas
ao dcido tiobarbiturico e as mudangas
na coloragdo da carne foram determina-
das utilizando colorimetro, nos tempos O,
1, 3 e 7 dias de armazenamento. A carne
moida apresentava conteddo lipidico de
7,5+0,3%. Quanto & oxidagdo lipidica, as
amostras contendo hidrolisado proteico
(1e 2 mg.g") foram capazes de reduzir
em até 60,9% (0,91£0,03 e 1,09+0,01 mg
malonaldeido.kg de amostra,
respectivamente) quando comparadas

a amostra controle (2,33+0,03 mg
malonaldeido.kg de amostra™) no sétimo
dia de armazenamento. A cor é
considerada uma caracteristica

sensorial importante na aparéncia da
carne podendo valoriza-la ou deprecid-la,
o hidrolisado proteico adicionado ndo
modificou a coloragdo natural da carne
bovina moida. Assim, conclui-se que

este pode ser utilizado como fonte
alternativa de antioxidante natural para
a conservagdo de carnes refrigeradas.
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VENTAJAS DEL SECADO COMBINADO (MICROONDAS Y CONVECCION CON AIRE
CALIENTE) FRENTE AL SECADO CONVECTIVO EN PERAS PACKHAM’S TRIUMPH

RATNER, Laura; ARCIONI, Julign; CONDORI, Paola; ZERPA, Vanesa; ROCHE, Luis;

DELLA ROCCA* Patricia

Centro de Tecnologias Quimicas y Departamento de Ingenieria Quimica, Universidad
Tecnolégica Nacional, Facultad Regional Buenos Aires, CABA, Argentina

*patriciadellarocca@hotmail.com

El secado por aire caliente como tra-
tamiento térmico Unico produce en los
alimentos algunas transformaciones
que pueden afectar la textura; el sabor,
el aroma, el color, etc. Sin embargo, el
uso de métodos combinados de secado
como microondas junto con conveccion
por aire caliente simultdneo permite me-
jorar la calidad, reduciendo las modifica-
ciones mencionadas.

El objetivo fue comparar el secado de
peras mediante un proceso combina-

do (microondas y conveccién con aire
caliente) versus el secado por convecciéon
con aire caliente Unicamente. En ambos
casos, se realizd un pretratamiento pre-
vio por osmodeshidratacién. Las rodajas
de peras de 5 mm de espesor se sumer-
gieron en una solucién acuosa de 40%
m/m de sacarosa, 5% m/m de lactato de
calcio, 5% m/m de écido ascérbico, 1%
m/m de écido citrico y 0,1 % m/m de ace-
tato de zinc (49° Brix) a 40°C. Se empled
una relacién mésica de solucién/ peras
de 4 y un nivel de agitacidon de 120 rpm.
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Se analizé como ambos procesos afectan
la microestructura del vegetal mediante
microscopia electrénica de barrido. Se
modelaron matematicamente los proce-
sos con los modelos de Page y de Crank.
Este Gltimo se basa en la 2° Ley de Fick
de la difusién, que permite obtener el co-
eficiente de difusividad efectiva del agua.
Los modelos propuestos ajustaron satis-
factoriamente los datos experimentales.
El coeficiente de difusividad efectiva fue
de 41210 " m?/s y de 6,92 10 ™" m?/s,
para el secado combinado y convectivo
con aire caliente, respectivamente. Estos
valores demuestran el inferior tiempo

de secado requerido para alcanzar una
determinada humedad durante el pro-
ceso combinado. La microestructura de
las peras se conservé mejor en el secado
combinado y el pretratamiento con la in-
corporacién de calcio contribuyd, ya que
reacciona con las pectinas de la laminilla
media rigidizando la pared celular y pre-
servando el tejido vegetal.



ovaQ

EMULSIONES “PICKERING” FORMULADAS CON NANOFIBRAS DE CASCARA

DE SOJA

RETA DOMINGUEZ, Camila V.©; WAGNER, Jorge R.©?; PORFIRI, Maria C.@b?

© aboratorio de Investigaciéon en Funcionalidad y Tecnologia de Alimentos (LIFTA),
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La cdscara de soja es un residuo con alto
contenido de fibras solubles e insolubles.
Estas Gltimas pueden emplearse para me-
jorar propiedades fisicas y estructurales en
alimentos (textura, viscosidad, estabilidad,
etc.). Actualmente, existe interés en el empleo
de nano/micro particulas sélidas en la estabi-
lizacién de emulsiones (Pickering). El objetivo
de este trabajo fue obtener nanofibras de
cascara de soja y evaluar sus propiedades
emulsificantes/estabilizantes en emulsiones
acidas aceite en agua (O/W). Las nanofibras
se obtuvieron mediante tratamiento quimico/
fisico: i'HCl(o,1N-u5mm/90°c)/NOOH(w,s%p/p-zhs)/HCl
sorcang! NGOH 51 fi-homogeneizacion (3
ciclos) a 300, 600, 800 y 1000 bar; obtenién-
dose HIPSq_,, (hull insoluble polysaccharides).
Dispersiones de HIPSq . pPH 3, a concen-
traciones variables (0,25%, 0,5%, 0,75% y
1,5%) fueron empleadas como fase acuosa 'y
aceite de girasol como fase lipidica (F=0,3)
en emulsiones O/W homogeneizadas en dos
etapas: i-alta velocidad 24000rpm, 2min)
ii-ultrasonido (525W, 2min). Las emulsiones
se almacenaron 28 dias (25°C) y se analizé
distribucién de tamafo de particula (DTP)
mediante difraccién de luz laser, coalescencia

(M-

por variacion de DTP y didmetro promedio de
Sauter (D;,) en el tiempo, microscopia éptica,
cremado por seguimiento visual y reologia
mediante ensayos oscilatorios y registro de
médulos eléstico (G), viscoso (G7) y tand (G~/
G"). Las DTP se desplazaron hacia menores
tamarios al aumentar la concentracion de
HIPSq o con poblaciones centrada entre
6-30mm (0,25%), 3-20mm (0,5%), 2-20mm
(0,75%) y 1-10mm (1,5%) y D, iniciales de
18.059+0,003mm, 7£2 mm, 6.0+0.1mm y
3.8+0.2mm, respectivamente. Las DTPy D,
no mostraron cambios significativos durante
el almacenamiento, indicando estabilidad a
la coalescencia. Se observé cremado en las
emulsiones al 0,25%, 0,5% y 0,75% (%fase
QCUOSAy Her 50,30y 22, respectivamente).
La emulsién al 1,5% no evidencié separacién
de fases visual y presentd caracteristicas mas
elésticas que viscosas (G>G™, tand; coenciaite,
deformc’dw%fOJS). Estos resultados evidencian
factibilidad de uso de estas nanofibras en la
formulaciéon y estabilizacién de emulsiones
O/W écidas.
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THERMAL INACTIVATION KINETICS OF Aspergillus fumigatus AT BATCH

PASTEURIZATION TEMPERATURE

MULLER, Wagner A% SARKIS, Julia, R.*; MARCZAK, Ligia D.F.©

@ Federal University of Rio Grande do Sul (UFRGS), Chemical Engineering Department,
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Food safety is one of the most important
aspects to be assured in food processing,
because of both economical and health
aspects. Recent data had pointed out
the existence of heat resistant molds
(HRMs) in several juices, even after
pasteurization by conventional heating.
Therefore, studies concerning the inacti-
vation dynamics of such microorganisms
are needed to improve questions related
to the microbial stability of thermal pro-
cesses. The aim of this work is to study
the inactivation of Aspergillus fumigatus
(which is a HRM usually found in the
juice industry) in apple juice at 75°C,
comparing conventional (CH) and ohmic
heating (OH) processes. The heating
curves were matched for both process-
es, to evaluate only the nonthermal
effects of OH. Three different models
were adjusted to the experimental data
(log-linear, Weibull and shoulder tail) and
statistical indices were used to select the
most suitable one, with posterior valida-
tion with independent data. The Weibull
model had demonstrated the best fit
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(root-mean-square error (RMSE) = 0.115
and 0.100 and residual sum of squares
(RSS) = 0.106 and 0.079 for OH and CH,
respectively) and its validation demon-
strated bias and accuracy factors close
to the ideal (1) for both cases. The kinetic
parameters of both processes diverged
significatively (p-value < 0.05), with ohm-
ic heating demonstrating higher inacti-
vation rates. Usually it is required a re-
duction of 5 logarithmic cycles to achieve
food safety in juice pasteurization
processes. Considering this, the process
time for each process were 122.7 min for
CH and 105.6 min for OH. The obtained
results suggest that there is a significant
nonthermal effect of OH in HRMs, which
is could be related to the cell wall electro-
poration during the passage of electrical
current. These initial studies demonstrate
the OH potential for rapid pasteurization
processes.
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EFFECT OF MODERATE ELECTRIC FIELD ON SUGARCANE JUICE PEROXIDASE

INACTIVATION DURING OHMIC HEATING
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Ohmic heating (OH) is an emerging
technology in food industry, which con-
sists of passing an alternating electric
current through a food with the main
purpose of heating it by internal heat
generation. Studies have shown that
OH promoted enzyme and microbial
inactivation due to non-thermal effects
of moderate electric field (MEF):; these
effects are, however, still misunderstood
and further researches are necessary.

In this sense, distinct fractions of sug-
arcane juice - liquid, solid (obtained by
centrifugation at 20,000 g, 4 °C) and
concentrated (in 50 kDa cartridge at
5,000 g, 4 °C) - were ohmically treated
at 75 °C and with 7.8 V/cm applied to
the electrodes (60 Hz and sine wave) for
25 min to investigate the effect of the
environment conditions on peroxidase
inactivation behavior when exposed to
an electric field. Treatments were also
performed with conventional heating
(CH - without electric field application, in
the same jacketed ohmic cell, but heated
by a thermostatic bath) for non-thermal
effect evaluation. The solid and concen-

trated fractions were resuspended in a
50 mM phosphate buffer (pH 7.0) before
treatments. Additionally, an extra
experiment was performed with a 50%
diluted sample aiming to evaluate the
effect of sugar concentration on enzyme
stability. It was observed that samples
ohmically treated presented greater
enzyme inactivation (78% in the liquid
and 100% in the solid fraction, after 25
min of treatment) than those treated

by CH (72% and 95% for liquid and solid
fraction, respectively). The solid fraction
was the most labile, and the liquid was
the most resistant fraction during both
heating treatments. The concentrated
fraction, which contains the three
peroxidase isozymes of the fresh
sugarcane juice, presented an
intermediate inactivation rate.
Furthermore, the presence of sugar
promoted a stabilizing effect on enzyme
structure when exposed to MEF, delaying
its denaturation and corroborating the
higher resistance of the liquid fraction.
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CAROTENOIDS EXTRACTION FROM MICROALGAE USING N-BUTANOL AND

ULTRASOUND

JAESCHKE, Débora P.'; TODESCAT, Felipe'; MERCALI, Giovana D.2; RECH, Rosane?;
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*ligio@eng.ufrgs.br

Microalgae are fast growing microor-
ganisms that are able to synthetize high
value added compounds, as carotenoids.
Carotenoids are known as antioxidants
and can be applied as pigments in food
and pharmaceutical industries. Con-
ventionally, organic solvents are used

to disrupt microalgae cells and extract
internal compounds. Although these con-
ventional methods usually lead to high
extraction yields, they are time expensive
and result in high amount of residue
after the process. In this context, the
development of alternative extraction
methods is needed. The aim of the pres-
ent work is to evaluate the extraction of
carotenoids from Heterochlorella luteovir-
idis using ultrasound (US) and n-butanol
as solvent (25 - 75 %, v/v). US (O - 50 % of
intensity) was evaluated as a pre-treat-
ment (10 min), followed by a diffusive
step (50 min) at 30 °C. Ultrasound inten-
sity and n-butanol concentration were
evaluated using an experimental design
(22 with central point). After the ex-
tractions, samples were centrifuged and

/B FrAvBENTOS

the extracts were quantified regarding
carotenoids concentration. The results
obtained with the methodology devel-
oped in the present work were compared
to the exhaustive conventional extraction
method, using methanol and ethyl
acetate. The results showed that US
intensity had a positive effect on the
extraction yield; n-butanol concentration,
on the other hand, showed a negative
effect. US promoted disruption of

the cells and in lower n-butanol
concentrations, the polarity of the
solvent mixture promoted a higher
extraction yield. The best results were
obtained using 50 % of US intensity

and 25 % of n-butanol concentration,
yielding up to 41 % (comparison with the
conventional extraction method). This
result was considered positive once it
was possible to extract carotenoids using
a low amount of organic solvent. It is also
important to mention that n-butanol
can be obtained from bacteria
fermentation process and is considered a
sustainable solvent.
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EXTRACCION DE PROTEINA A PARTIR DEL SUBPRODUCTO DE LA EXTRACCION

DE ACEITE DE CANOLA PARA BIODIESEL
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El drea de plantacién de canola (Brassica
napus var. napus), producida bajo con-
trato con ALUR en el Uruguay, continta
aumentado, con una demanda en el
2019 de alrededor de 25.000 toneladas.
La totalidad de la canola se destina a

la produccion de biodiesel y el subpro-
ducto es la harina. Esta harina tiene una
composicién de 35,9% de proteina, 1,2%
de materia grasa, 6,7% de cenizas y 20%
de fibra. En la actualidad se utiliza como
alimento animal. El objetivo del trabajo
fue obtener un concentrado proteico a
partir de harina de canola brindada por
ALUR. Se ensayaron dos pretratamientos
(lavado agua-etanol y lavado etanol)

y un método de extracciéon con dos pH
distintos de solubilizacién proteica (9,5

y 12,0). Para cuantificar la cantidad de
proteinas se siguidé el método DUMAS

y para el andlisis estadistico se utilizd
ANOVA. Los resultados mostraron que la
solubilizacién a pH 12 mejora el rendi-
miento obtenido tanto para el pretrata-
miento con agua-etanol, como para el
pretratamiento con etanol, obteniéndose
valores de 42,5% y 48,1% respectivamen-

te. La pureza proteica obtenida alcanzd
el nivel de aislado proteico, obteniéndose
un mayor grado con el pretratamiento
con etanol (90,4%) en comparacién con
el pretratamiento agua-etanol (83,6%).
En el caso de la solubilizacién a pH 9,5
los rendimientos fueron menores para los
dos tipos de pretratamiento (agua-eta-
nol 10,8%; etanol 17,2%). El mayor grado
de pureza se obtuvo con el pretratamien-
to con etanol 94,2%, obteniéndose un
71,3% con el pretratamiento agua-etanol,
alcanzando también niveles de aislado
proteico. Si bien los mayores rendimien-
tos se obtuvieron a pH 12, no es reco-
mendable llegar a valores de pH tan
alcalinos de manera de evitar la genera-
ciéon de compuestos toxicos. A pH 9,5 los
rendimientos se deben mejorar para que
sea factible un negocio.
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CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y SENSORIAL DE UNA BEBIDA LACTEA

FERMENTADA EN BASE A SUERO DULCE
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El suero dulce es un subproducto de la
produccién de queso, su alto contenido de
lactosa lo hace un potencial ingrediente en el
desarrollo de productos fermentados.

El objetivo de este trabajo fue realizar una
caracterizacion fisicoquimica y sensorial de
una bebida lactea fermentada elaborada
utilizando suero dulce desmineralizado (40%)
y concentrado (21%), leche en polvo entera,
almidén modificado, gelatina, sacarosa y
fermentos lacteos.

Se realizé un estudio con 120 consumidores
habituales de yogures. A cada consumidor
se le presentaron 6 muestras: 5 comerciales
y la desarrollada en base a suero dulce. Para
cada una de ellas se le pidié que respon-
dieran cudnto les gustaba ese producto
utilizando una escala hedénica estructura-
da de 9 puntos. Ademds, los consumidores
debieron responder una pregunta mar-
que-todo-lo-que-corresponda (CATA) con 24
términos sensoriales descriptivos.

El producto desarrollado fue analizado en su
contenido de lipidos (Rose-Gottlieb), Protei-
nas (Kjeldahl), Humedad (Gravimetria), Mine-
rales (Via seca, Gravimetria), Calcio y Sodio
(ICP-OES), Carbohidratos totales (Diferencia)
y Contenido energético.

Los datos fueron analizados utilizando Andli-
sis de Varianza, test de Tukey, Q de Cochrany
Andlisis de Correspondencia.
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Se obtuvieron diferencias significativas
entre los valores promedio de aceptabilidad
(p<0.0007). La muestra desarrollada presen-
t6 una aceptabilidad de 6.1y perfil sensorial
similar a una de las muestras comerciales:
sabor suave, dulce, cremosa, con sabor ca-
racteristico y gomosa; siendo a su vez, poco
Gspera, poco dcida y poco liquida.

El producto desarrollado mostré caracteris-
ticas fisicoquimicas parcialmente similares a
los de yogures bebibles evaluados, disponibles
actualmente en el mercado. A su vez, su apor-
te energético fue también similar, destacdn-
dose su menor o similar contenido en lipidos
frente a las muestras comerciales evaluadas.

Concluyendo, es posible utilizando suero
dulce desmineralizado como materia prima,
elaborar una bebida lactea fermentada con
caracteristicas sensoriales y nutricionales
satisfactorias, similares a las de productos ac-
tualmente presentes en el mercado uruguayo.
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DETERMINACION DE PROLINA POR MICROMETODO
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La prolina es un aminodcido secundario
proteinogénico. Los niveles de prolina
libre son indicadores metabélicos de la
exposicion a diferentes estreses abidti-
cos (como salinidad, sequia, deficiencia
de minerales) en un amplio rango de
microorganismos y plantas vasculares.
En este trabajo se desarrollé y validé una
metodologia colorimétrica alternativa

a la utilizada rutinariomente para la
determinacién de prolina libre. Se siguidé
bdsicamente el mismo protocolo que
incluye la extracciéon desde la matriz y
una reacciéon en medio acido con el reac-
tivo ninhidrina. Luego de una particion
liquido-liquido con un solvente orgdnico
(tolueno) se obtiene el producto colorea-
do de la reaccién y se determina su con-
centracidn por espectrofotometria a 520
nm. Las modificaciones fueron realizadas
con el propdsito de adaptar la meto-
dologia a niveles de microvolimenes y
disminuir drasticamente la cantidad de
tolueno utilizado, ya que su uso presenta
un riesgo a la salud y el medio ambiente.
Se variaron las cantidades de muestra

y reactivos, la proporcion de solucién
extractante y de tolueno. La validacion
mostrd un rango lineal de O a 27.75 mg
prolina/ml de extracto con un limite de

deteccidon y cuantificaciéon de 0.32 y 1.07
mg prolina/ml, respectivamente; en el
mismo orden de magnitud que la téc-
nica de referencia. La técnica se utilizd
para la cuantificacién de prolina libre

en extractos de hojas de vid sometidas
y no sometidas a estrés hidrico. Segun
los resultados esta tecnologia es una
alternativa Gtil y mas segura respecto al
método de referencia, y constituye una
nueva herramienta de determinacion de
prolina en alimentos y/o subproductos de
las cadenas agroalimentarias.
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INFLUENCIA DE PRETRATAMIENTOS EN EL PROCESO DE SECADO SOLAR DE LA
UVA FLAME SEEDLES (Vitis vinifera l.) Y EN LA COMPOSICION FISICO-QUIMICA

DEL PRODUCTO FINAL

QUISPE-FUENTES l.e**; OLMOS A°; VEGA-GALVEZ A°

@ Department of Food Engineering, Universidad de La Serena, La Serena, Chile.

b Instituto de Investigacién Multidisciplinario en Ciencias y Tecnologia, Universidad de

La Serena, La Serena, Chile.
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La uva flame seedles es una fruta rica
en compuestos fendlicos y capacidad
antioxidante. En Chile esta uva flame
seedles fue una de las principales uvas
de exportacién, y debido a la compe-
tencia se debié diversificar al mercado
de las pasas. La produccién de pasas
como producto final tiene el problema de
largos tiempos de secado, que se deben
a la piel cerosa del fruto, generando baja
permeabilidad.

Los objetivos de este trabajo fue estudiar
los efectos de pretratamientos fisicos y
quimicos sobre las cinéticas de secados
y las propiedades fisicoquimicas del se-
cado de la uva. Este secado se realizé en
un deshidratador solar, utilizando como
pretratamientos la inmersién en una
solucién de hidréxido de sodio; inmersion
en agua caliente; inmersion en un bafo
de ultra sonido; en solucién enzimdatica y
un pretratamiento por congelacion.

Para el modelado matemadatico se utilizan
diferentes modelos empiricos, y segn las
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pruebas estadisticas, el modelo mate-
mdtico que mejor se ajusté a las curvas
de secado fue el modelo de Weibull. Se
utiliza la ecuacién de la segunda ley de
Fick para el célculo de la difusividad efec-
tiva de humedad, sus valores estuvieron
dentro del rango de 0.731 - 1.52*10® m?
s, presentando una mayor difusividad
las tratadas con NaOH. Las muestras
sin pretratamientos fueron las de menor
coeficiente de difusividad.

En cuanto a los par@metros fisicoquimi-
cos, las humedades finales obtenidas es-
tuvieron dentro del rango de 9 a 11 %. Se
observé una disminuciéon en el contenido
de proteinas en los pretratamientos de
soda, enzimatico y el escaldado. Sin em-
bargo, se observaron disminuciones en
los contenidos de lipidos en los mismos
tratamientos. Se logré comprobar que
los distintos pretratamientos afectan las
velocidades de secado y las caracteristi-
cas fisicoquimicas del producto final.
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PROPIEDADES DE COAGULACION DE LECHE DE CABRA CONGELADA
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*cdauber@fqg.edu.uy

En Uruguay los establecimientos capri-
nos aplican frecuentemente la congela-
cién como método de conservacidon de

la leche, fundamentalmente destinada a
elaboracién de quesos. Dado que el pe-
riodo de almacenamiento en general es
de hasta tres meses, en el presente tra-
bajo se estudié como se ven afectadas
las propiedades de coagulacion de leche
caprina congelada durante ese tiempo.
También se estudio el efecto de tres die-
tas diferentes dada la influencia que la
alimentacién puede tener en la composi-
cién de la leche. Participaron del estudio
27 cabras de raza Saanen divididas en

3 grupos iguales (n=9), las que fueron
alimentadas con dieta control(C), su-
plementada con aceite de soja(S) y con
aceite de girasol(G). La relacién grasa/
proteina de la leche fue de 1.26,1.23 y 1.31
respectivamente. La leche se recolectd
en el tambo y se realizdé un pool por cada
grupo segln su dieta. Cada muestra se
separd en 4 alicuotas: una se refrigerd
(4°Q) y las 3 restantes se congelaron
(-18°C) y analizaron al inicio (junto con la

refrigerada) y a los 45 y 90 dias. Para el
andlisis de coagulacién la leche se preca-
lenté a 35°Cy se le adicioné cuajo a una
concentracién final de 0.069 IMCU/mL.
La formacion del gel fue monitoreada
durante 40 minutos por medidas reomé-
tricas (G, G, ) en un reémetro An-
ton-Paar MCR302, utilizando una sonda
de cilindros coaxiales. Al inicio del estudio
todas las leches presentaron un compor-
tamiento similar en cuanto a la firmeza
del gel ya sea refrigerada o congelada,
observdndose un menor tiempo de coa-
gulacién para la leche G. La firmeza del
gel aumentd en las muestras Sy G a los
45 dias respecto al valor inicial, mante-
niéndose constante en la muestra C, la
que disminuyé el tiempo de coagulacion.
Alos 90 dias ninguna muestra presentd
aptitud para la coagulacién.
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DE RESIDUO INDUSTRIAL AINGREDIENTE FUNCIONAL: EL POTENCIAL DE LA

CASCARA DE GRANADA
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Durante la elaboracién industrial de jugo
de granada, se genera como subproduc-
to cdscara de granada, la cual tiene un
potencial como ingrediente funcional
para el desarrollo de alimentos. Algunas
de sus propiedades funcionales son el
alto contenido en fibra alimentaria y
antioxidantes, componentes beneficiosos
para la salud. El objetivo fue revalorizar
las cascaras de granada por extraccion
verde de antioxidantes solubles y la
recuperacidn de la fibra insoluble como
nuevos ingredientes funcionales. La
cascara, secada y molida (harina), fue
sometida a un proceso de extraccion en
agua caliente (65°C por 30 min) y pos-
terior centrifugacién, obteniéndose dos
fracciones: una soluble y otra insoluble
en agua. La harina original, la fraccion
soluble y la fraccién insoluble, fueron
caracterizados fisicoquimicamente y por
sus propiedades funcionales. La fraccion
insoluble presentd un alto contenido de
fibra (52,28 + 2,99 g/100 g) y la fraccién
soluble es rica en antioxidantes con

un contenido de polifenoles totales de
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104998 + 3,98 mg galico/100 g y una ca-
pacidad antioxidante contra los radicales
ABTS de 1486,57 + 0,05 pmol trolox/g.
Con la fraccién soluble se formularon
gelatinas y una bebida, mientras que la
fraccién insoluble se utilizé para galletas
saladas y muffins. Todos los productos
fueron formulados sin azicar, y las galle-
tas y muffins tal que cumplieran con el
claim “fuente de fibra”. La aceptabilidad
de los cuatros productos fue evaluada
por consumidores (n = 100), evaluando
los productos con las respectivas infor-
maciones nutricionales, asignando un
puntaje de acuerdo a una escala he-
dénica de 9 puntos. Las galletas y los
muffins fueron los mas aceptados (7.0 y
6.3 respectivamente). Fueron revaloriza-
das las cdscaras de granada de forma
sostenible y con bajo costo, obteniendo
nuevos ingredientes funcionales para la
formulacién de alimentos ricos en fibra
y antioxidantes, representando esto una
oportunidad para la industria.
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La leche humana (LH) constituye la principal
fuente de nutrientes para los nifios recién
nacidos, actuando como la primera barrera
inmunoldgica. Los factores inmunoldgicos
presentes como los anticuerpos (IgA, IgG e
IgM), asi como las enzimas antibacteriales
(ej.: lisozimay), el componente soluble CD14 y
las citoquinas como el TGF-32, cumplen roles
importantes en la proteccion del infante.

La leche donada en bancos de LH (BLH)
tratada con pasteurizacién de Holder (HoP;
62.5°C, 30 min), es un valioso recurso para
infantes prematuros hospitalizados, pero
destruye compuestos inmunoldgicos. La alta
presién hidrostatica (HHP) y la alta presién
de homogeneizacién (HPH), son métodos
que podrian ser utilizados en LH de forma de
eliminar patdégenos reteniendo los principales
compuestos inmunolégicos. Se estudiaron los
efectos del HHP (250, 300, 350, 400, 450,
500 y 600 MPa por 5 min a temperaturas
iniciales de 10, 20 y 30°C) y HPH (200, 250 y
300 MPa a una temperatura inicial de 20°C)
aplicados sobre LH, evaluando los marcado-

res microbiolégicos e inmunoldgicos selec-
cionados (IgA, IgG, IgM, sCD14 y TGF-B2), y
compardndolos con las cantidades obtenidas
al aplicar HoP. Las muestras de LH se obtu-
vieron de donantes sanas del BLH del Hos-
pital Pereira Rossell. Los resultados indicaron
que para HHP, las tres presiones selecciona-
das luego de la primera prueba (400, 450

y 500 MPa), por 5 minutos a 20°C, se logré
obtener una reduccién microbiana de niveles
indetectables, asi como valores de retencién
de componentes inmunolégicos cercanos al
100%. El método de HPH, a 250 MPa y 20°C,
demostrd un gran potencial para reducir el
conteo de coliformes a niveles indetectables,
y los niveles de bacterias aerdbicas totales a
niveles levemente mayores a los obtenidos
con HoP. Los porcentajes de retencion de IgA,
IgM, IgG y los de SCD14 fueron mayores al
tratarse la LH mediante HPH que HoP.
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TEMPERATURA SOBRE LA TASA RESPIRATORIA DE TOMATE CHERRY,
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El envasado en atmésfera modificada
(EAM) aplicado a productos hortofruti-
colas se basa en el intercambio gaseoso
dentro del envase debido a la respira-
cion del producto y la permeabilidad del
envase al oxigeno y didéxido de carbono.
Dado que la respiraciéon depende de las
concentraciones internas de O,y CO, y
de la temperatura de almacenamiento,
conocer el efecto de estas variables sobre
la tasa respiratoria (TR) es fundamental
para el correcto disefio de condiciones de
envasado.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el
efecto de las concentraciones de O,, CO,
y la temperatura sobre la TR de tomate
cherry (cvWanda), brécoli (cv.Avenger) y
lechuga crespa (cv.Vera). Asimismo, se
evalud la variaciéon de la TR durante el
almacenamiento para tomate (cv.Lapa-
taia) en dos estados de madurez.

La TR se determiné colocando al pro-
ducto dentro de recipientes herméticos
bajo diferentes concentraciones de O,y
CO, (0-20%) y a diferentes temperaturas
(0-20 °Q). Se determind la variacién de
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la concentracién de O, y CO, dentro de
los recipientes mediante un analizador
de gases, calculdndose la TR a partir de
la pendiente de los graficos O,y CO,

vs. tiempo. Los datos se modelaron con
diferentes modelos Michaelis—-Menten
utilizando regresién no lineal. El agjuste de
los modelos se realizé a través del coefi-
ciente de regresion (R?).

Para todos los productos evaluados, se
determind que los modelos de inhibicidn
enzimdatica explicaron adecuadamente el
efecto de la composicién gaseosa sobre
la TR (R2 > 0.95). Asimismo, el efecto de
la temperatura respondié a un modelo
exponencial (R? > 0.97). El tiempo de
almacenamiento y el estado de madurez
tuvieron un efecto significativo en la tasa
respiratoria de tomates.

La informacién generada en este trabajo
es un insumo valioso para al modelado
del EAM aplicado al disefio de condicio-
nes de envasado.
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APROVECHAMIENTO DE RESIDUOS DEL MARACUYA (Passiflora edulis) PARA LA
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El maracuyé (Passiflora edulis) es una
fruta que tiene gran demanda en la
industria de jugos y pulpa. Sin embargo,
durante su procesamiento se generan
residuos que alcanzan valores de 61-86 %
respecto a la cantidad de materia prima.
El presente trabajo tiene como objetivo
evaluar las principales caracteristicas

de la materia prima y extraer el aceite
esencial para posteriormente ser anali-
zados. Fueron extraidas tres muestras de
aceite esencial por medio de la técnica
de arrastre de vapor. Para la primera
muestra se utilizé solamente la césca-

ra de maracuyd (M1), para la segunda
muestra se utilizaron las semillas (M2) y
para la tercera muestra se combinaron
las semillas y cascara de maracuya (M3).
Respecto a los resultados obtenidos en
cuanto a la evaluacién de la materia pri-
ma (jugo de maracuyd) se observé que
presenta una concentracion de sblidos
solubles de 10 °Brix, el pH fue de 3.48, la
densidad fue de 1.0722 g/ml y la acidez
presento un valor de 28.8%. En cuanto

a la evaluacion de los aceites obtenidos,
el mayor rendimiento fue para el aceite

extraido de a partir de la cdscara con un
porcentaje de 0.93% seguido del acei-

te extraido a partir de las semillas. La
densidad de los aceites extraidos vario
de 0.9741 a 0.9742 g/ml. Por lo tanto, es
posible utilizar los residuos del maracuyd
(cascaras y semillas) para la extraccion
de aceites esenciales obteniéndose un
mayor rendimiento para la fraccién
proveniente de las cascaras. Los mejores
resultados se obtienen cuando se extrae
el aceite de cada fraccion y no juntando
las cascaras y semillas debido a que pre-
senta un menor rendimiento 0.44%.
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El boniato (Ipomoea batata spp.), muy
cultivado en Uruguay, es un tubércu-
lo con elevado contenido de almidon.
Este polisacarido es muy utilizado en
la industria alimentaria como aditivo,
proporcionando consistencia (Fenne-
ma, 2000). Las variedades de boniato
cultivadas en Uruguay son producto
del mejoramiento genético del Instituto
Nacional de Innovacién Agraria (INIA),
por lo que son variedades propias del

pais (Serie Actividades de Difusién, 2012).

El objetivo de este trabajo fue extraery
caracterizar los almidones obtenidos de
las distintas variedades cultivadas en

el norte del Uruguay (Arapey, Camba-

ré, Chapicuy, Cuabé, Cuari y Kuard) v la
variedad Beauregard la cual fue intro-
ducida en nuestro pais (INIA, 2016). Para
ello se caracterizaron fisicoquimicamente
los almidones mediante la determinacién
de las variables: capacidad de retencion
de agua (CRA), claridad de la pasta,
contenido de amilosa y caracterizacion
microscopica, también se realizaron
caracterizaciones reolégicas y térmicas
de cada variedad. A su vez los resultados
obtenidos fueron evaluados con un Test
de Fisher con un alfa de 10%.
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Las variedades estudiadas se diferencia-
ron en la viscosidad maxima obtenida
presentando valores en el rango de 5,7

a 194,3 mPa.s. Por otro lado, las tempe-
raturas de gelatinizacidon obtenidas no
presentaron diferencias significativas,
presentando valores muy similares entre
77,2y 77,3°C. Se obtuvieron resultados
similares en cuanto a la claridad de la
pasta en el rango de 11,5 a 67,2%, capa-
cidad de retencidn de agua, tamafio del
grdnulo y contenido de amilosa, encon-
trdndose este Gltimo en el rango de 13,8
a 194%.

Teniendo en cuenta la caracterizacién
realizada se puede decir que los almi-
dones obtenidos presentan caracteristi-
cas fisicoquimicas similares, aunque se
observan algunas diferencias respecto

a la viscosidad y la claridad de la pasta
en Cambara y Chapicuy, debido que la
primera presenta la menor viscosidad
maxima y mayor claridad, y la segunda
mayor viscosidad y menor claridad. Estas
caracteristicas pueden distinguir estas
variedades en el uso final de su almidéon.
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El bréocoli es una matriz vegetal que tiene

alto potencial para extraccién de compues-
tos bioactivos. Su perfil fitoquimico contiene:
compuestos sulfurados bioactivos (glucosino-
latos e isotiocianatos), compuestos fenélicos,
vitaminas y minerales esenciales. Las hojas y
tallos pueden constituir un 50% de la planta
de brécoliy no se consumen, por lo que resul-
ta de interés estudiar la revalorizaciéon de este
desecho mediante la extraccién de compues-
tos con actividad biolégica beneficiosos para
la salud humana y su posible incorporacién en
alimentos o productos medicinales.

La bibliografia reporta el uso de extraccién
asistida por ultrasonido (UAE) como una
tecnologia prometedora para la mejora del
proceso convencional de extraccién. En este
trabajo se estudié el efecto de la aplicacién
de ultrasonido de potencia en el contenido de
polifenoles totales (TPC), presencia de gluco-
sinolatos y la capacidad antioxidante (AOC)
de extractos de hojas de brécoli (cv. Avenger).

Se realizaron extracciones en mezcla de
etanol/agua (7:3) a tres temperaturas (20°C,
40°C y 60°C) aplicando ultrasonido (50W).
Los resultados se compararon con extraccio-
nes a las mismas temperaturas sin aplicacion
de ultrasonido (OW). La cinética de extraccién
se siguié durante 50 minutos realizando me-
didas cada 10 minutos.

Los resultados mostraron un efecto beneficio-
so de la aplicacién de ultrasonido al proceso
de extracciéon. Para 20°C el TPC aumentd un
29,7% luego de 20 minutos de extraccién y la
AOC un 52,0%. Este efecto disminuyd con el
aumento de temperatura no encontrdndose
diferencias significativas a 60°C luego de 50
minutos de extracciéon. Los resultados obteni-
dos por HPLC mostraron que en las muestras
tratadas con ultrasonido se preservé el perfil
de composicién observado en las extraccio-
nes convencionales.

Es necesario realizar mas estudios

con el fin de evaluar la factibilidad

del uso de UAE para la revalorizaciéon

de hojas de brécoli. Sin embargo, los re-
sultados obtenidos hasta el momento son
prometedores.
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EXTRACCION DE PIGMENTOS A PARTIR DE FLORES DE ESPECIES VEGETALES
NATIVAS PARA USO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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El cambio en la percepcidn de los con-
sumidores, asi como la legislacidon que
tiende a aumentar la lista de coloran-
tes sintéticos prohibidos para consumo
humano ha puesto el foco en pigmen-
tos de origen natural. Los principales
productores de estas moléculas son las
plantas, encontrdndose en hojas, flores
y frutos. Los carotenoides y las antocia-
ninas se encuentran entre los colorantes
de origen vegetal mas utilizados en la
industria alimentaria. Por su estructura
quimica los carotenoides se clasifican en
carotenos y xantofilas, perteneciendo a
la familia de los terpenoides. Presentan
solubilidad en lipidos y en solventes no
polares aportando color amarillo, rojo y
naranja. Las antocianinas pertenecen a
la familia de los polifenoles. Son molécu-
las polares solubles en agua, responsa-
bles de colores rosado, rojo, violeta, azul
y naranja de flores y frutos. El objetivo
de este trabajo fue la optimizaciéon de la
extraccién y secado a escala laboratorio,
de antocianinas y xantofilas a partir de
flores de Erythrina crista-galli (Ceibo) y de
Achyrocline sp. (Marcela) respectivamen-
te. Para la extraccién se evaluaron sol-
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ventes (agua, etanol, etanol acidificado y
mezcla etanol-agua), temperaturas (25 y
35°C), tiempos de extraccion (0.5,1,2,3 y
24 horas) y pretratamiento con celulasas.
Se cuantificaron antocianinas y xantofi-
las totales en cada caso para determinar
las condiciones 6ptimas. Los extractos
fueron deshidratados en secador spray
con y sin agregado de agentes protec-
tores (goma ardbiga, almidén de maizy
maltodextrina). Los resultados indican
que la mezcla etanol-agua (50/50) per-
mite la mayor extraccién de antocianinas
en menor tiempo, y el etanol acidificado
la de xantofilas. En cuanto al secado, con
la goma ardbiga se obtuvo un rendimien-
to del 34% para las antocianinas y

un 9% para las xantofilas. Se propo-

ne como etapa posterior optimizar las
condiciones de secado para mejorar los
rendimientos y estudiar la estabilidad de
los pigmentos.
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EFECTO DEL USO COMBINADO DE HOMOGENIZACION POR ALTAS PRESIONES
Y B- CICLODEXTRINA: LECHE ENTERAY QUESO REDUCIDOS EN COLESTEROL

ESCOBAR, Daniela @°; JORCIN, Santiago @; LEMA, Patricia ®; OLAZABAL, Laura ;
PELAGGIO, Ronny ™ LOPEZ PEDEMONTE, Tomés @

(M Latitud- Fundacién LATU. Montevideo, Uruguay

(2) Facultad de Quimica, Universidad de la Repablica (UdelaR). Montevideo, Uruguay.

(3) Facultad de Ingenieria, Universidad de la Republica (UdelaR). Montevideo, Uruguay

(4) Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU). Montevideo, Uruguay

*descobar@latitud.org.uy

Existe una tendencia hacia el consu-
mo de alimentos saludables, nutritivos
y naturales. La utilizacién de agentes
complejantes como la B-ciclodextrina
(B-CD) es un método que se ha estudia-
do para remover el colesterol en leche.
La homogeneizacion por ultra altas
presiones (UHPH), reduce el tamafo del
glébulo graso de la leche, aumentando
la superficie expuesta pudiendo de esta
manera mejorar la interaccidn entre el
agente complejante (3-CD) y el coleste-
rol, aumentando asi la eficiencia de re-
mocién. Se estudié el efecto de la presién
de homogeneizacidn y concentracién de
B-CD en la remocién del colesterol en
leche cruda entera y en el tamario de
particula de los glébulos grasos. Se mi-
di6 colesterol por GC/MS-MS y tamarfio
de los glébulos grasos por difraccion de
luz por laser.

Se utiliz6 0y 0,6 % (m/m) de B-CD y
0,100, 200 y 300 MPa de presion. Se
elaboré queso dambo a escala piloto

con leche entera (blanco) y reducida en
colesterol (0,6% B-CD y 200 MPa), se
evalud por panel de jueces entrenados en
14 atributos de sabor y textura, y com-
posicidon mediante foodscan. Al utilizar
leche cruda sin homogeinizary 0,6%
B-CD se removié un 37% del colesterol

y con la aplicacién de 200 MPa 'y 300
MPa se aumentd hasta un 87% y 89%
respectivamente. El didmetro medio de
“Sauter” disminuyo de 3,44 uym en leche
cruda hasta 0,56 pm al utilizar 200 MPa.
El queso elaborado a partir de leche
reducida en colesterol presenté un 29%
menos de colesterol que el blanco, y un
10% mas de humedad en el queso, asi
como diferencias en los atributos senso-
riales de dureza, elasticidad y friabilidad.
El proceso combinado de UHPH con
remocién quimica presenta un alto
potencial para elaborar leche y queso
reducido en colesterol, productos enfo-
cados a la prevencidon de enfermedades
cardiovasculares.
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PBOSPECCIC)N Y PROFUNDIZACION EN EL CONOCIMIENTO DE BACTERIAS
LACTICAS PROVENIENTES DE FUENTES TRADICIONALES Y NO TRADICIONALES
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3Asociacién de Técnicos Lecheros del Uruguay (AUTEL)/Uruguay
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El bajo pH alcanzado durante las fermen-
taciones ldacticas protege al alimento del
deterioro y promueve el desarrollo de aromas,
sabores y texturas deseables. Los microor-
ganismos mds utilizados son bacterias dcido
lacticas (BAL) de los géneros Lactococcus,
Streptocuccus y Lactobacillus. El uso de BAL
comerciales como cultivos iniciadores ha
mejorado la calidad tecnolégica de productos
l&cteos fermentados, pero ha limitado su bio-
diversidad y variedad de caracteristicas sen-
soriales. El objetivo de este trabajo es aislar
BAL de fuentes convencionales y no conven-
cionales con potencial como cultivos inicia-
dores en lacteos, capaces de aumentar la
diversidad de caracteristicas metabdlicas. Los
aislamientos se obtuvieron de cereza y pitan-
ga nativas y de muestras lacteas. Se pesaron
10 g. de muestra, se lavaron con NaCl (0.9 %,
estéril) y se sembraron en medios de cultivo

y condiciones de incubacidn diferentes para
favorecer la recuperacién de aislamientos de
Streptococcus sp., Lactococcus sp. y Lactoba-
cilus sp. Las colonias obtenidas se reaislaron

B FRAvBNTos

en los respectivos medios segln morfologia,
para su clasificacién por tincién Gram y
actividad catalasa. La actividad proteolitica y
lipolitica se determiné en agar-leche (10 %) y
agar-yema de huevo (10 %), respectivamente.
La velocidad de acidificacion se evalué a 37
°C utilizando un multianalizador iCinac™. La
identificacion se realizé mediante ADN 16S.
Se obtuvieron 80 aislamientos de BAL de
muestras lacteas y 32 de frutos nativos. De
ellos ninguno presenté actividad lipolitica y
todos presentaron leve actividad proteolitica.
La mayor velocidad de acidificacién lograda
fue de 0.1 u.pH/h. para uno de los aisla-
mientos de Lb. plantarum, Los aislamientos
identificados carecen de actividad lipolitica 'y
poseen baja actividad proteolitica, caracteris-
ticas deseables en un cultivo iniciador. Si bien
presentan una cinética de acidificacién mas
lenta en relacién a un cultivo comercial (0.25
u.pH/h), debemos profundizar en sus carac-
teristicas tecnoldgicas y sensoriales para
evaluar su potencial como cultivos iniciadores.
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EVALUACION NUTRICIONAL DE SEIS TIPOS DE SUSHI INCORPORADOS EN LOS
HABITOS ALIMENTARIOS DE LA POBLACION DE SANTIAGO DE CHILE

ZAMORANO , Marcela*: OSORIO , Fernando; TOMIC , Gerda; CARRENO, Daniela

Departamento de Ciencias y Tecnologia de los alimentos, Facultad Tecnolégica, Uni-

versidad de Santiago de Chile

* marcela.zamorano@usach.cl

La poblacién de Santiago de Chile ha
mostrado una alta demanda, por alimen-
tos nuevos como “Sushis”, existiendo pre-
sencia de numerosos locales de este tipo
de alimento. Sin embargo, la informacién
sobre su composicidon nutricional es redu-
cida, ya que no se incluyen en Tablas de
Composicién quimica nacionales, ni son
informados por los fabricantes de ellos.

El objetivo de esta investigacion, fue
conocer el real consumo de este tipo de
alimento y determinar el valor nutricional
y calérico de sushis de mas alta prefe-
rencia. Para ello, se realizé una encuesta
de preferencias de consumo y un estudio
de locales de venta, permitiendo conocer
el consumo de sushis y seleccionar los
sushis de mayor predileccién, a los cuales
se les determind composicidén proximal,
aporte calérico, perfil de grasa y conteni-
do de sodio, segin métodos oficiales de
ISP (2010).

Los resultados demostraron que el 85
% de la poblacién entre 15 a 30 arios
encuestada consume Sushi, desde hace
menos de 5 afos y un 80 % indica no
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conocer su composicidén nutricional. La
oferta de tipos de sushis es similar en
todos los locales de venta, y sushis de
mds alta preferencia resultaron ser los
fritos (Tempuras), envueltos en palta y
arroz, con relleno de queso crema, palta,
salmén, camardn o pollo. Los resulta-
dos del andlisis proximal indicaron que
para los tipos de sushis analizados, en
promedio presentan, una baja cantidad
de proteinas, menor a 7,0% y de lipidos,
menor a 9,4%, y un alto contenido de
carbohidratos (22,3 a 30,0%), con apor-
tes energéticos de 336 a 653 kcal por
porcién de 8 unidades. El perfil de acidos
grasos mostrd un leve mayor aporte de
grasas monoinsaturadas (40%), luego
de saturadas (30 %) y poliinsaturadas
(25%). El contenido de sodio mostré una
alta variabilidad, con valores de 70 hasta
212 mg/100g.
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ANTIHYPERTENSIVE POTENTIAL OF PRATO CHEESE WITH SODIUM

REDUCTION AND ADJUNCT CULTURE

BAPTISTA, Débora P*; GIGANTE, Mirna L.

University of Campinas, Brazil

*deborapbaptista@gmail.com

The addition of proteolytic adjunct
cultures that favor the release of
bioactive peptides and the salt reduction
in cheeses may be complementary
technological strategies for the
production of cheeses with health
benefits. In this study, the effects of

the salt reduction and the addition of
Lactobacillus helveticus LH-BO2 on the
antihypertensive potential of Prato
cheese, measured by the angiotensin-
converting enzyme inhibitory activity
(ACEia), during 120 days of ripening was
evaluated. Cheeses were manufactured
from 200 L of milk which were divided
into two portions: one portion was used
for the manufacture of control cheese
with the addition of starter acidifying
culture and the second portion was used
for the manufacture of cheese with the
addition of starter acidifying and the
adjunct culture of Lactobacillus helveticus
LH-BO2. After pressing, the cheeses
were subdivided into two portions that
were salted in brine (20% NaCl at 4°C)
for 12 and 6 hours to obtain the control
cheese and cheese with salt reduction,
respectively. Cheeses were evaluated

for antihypertensive potential by ACEia

in vitro analysis. The effects of culture
type, salt content, ripening tim, and
interactions between these factors

on ACEia were evaluated by ANOVA.
The salt content and interactions
between the evaluated factors did not
significantly affect the bioactivity, while
the addition of adjunct culture and
ripening time significantly increased
the bioactive potential of the cheeses.
Control cheeses presented 75.48% ACEiq,
while in cheeses with the addition of
Lactobacillus helveticus LH-BO2 this
activity was 79.67%. Regardless of salt
content and adjunct culture addition,
the highest bioactive potential increase
was observed in the first 30 days of
ripening, when ACEia increased from
54.77 to 76.24%. Considering that the
addition of adjunct culture significantly
increased the cheese bioactive potential,
in vivo studies are recommended to
evaluate the complementary effect of
the strategies on hypertension.
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STANDARDIZATION OF A CHEESEMAKING PROTOCOL TO PRODUCE
PRATO CHEESE WITH ADDITION OF Lactobacillus helveticus LH-BO2 AS AN

ADJUNCT CULTURE

BAPTISTA, Débora P*; GIGANTE, Mirna L.

University of Campinas, Brazil

*deborapbaptista@gmail.com

The use of adjunct cultures in ripened
cheese manufacturing is a strategy used
for the development of sensory charac-
teristics and, more recently, to favor the
release of bioactive peptides. However,
the addition of an adjunct culture may
alter the milk acidification behavior in
the cheesemaking process and conse-
quently affect the enzymatic activity,
moisture, and minerals contents of the
cheese. This study aimed to evaluate
the effect of the activation of the Lac-
tobacillus helveticus LH-BO2 culture on
the pH behavior during the Prato cheese
manufacturing. The Prato cheese manu-
facturing was simulated using 3 portions
of 500 mL of heat-treated milk (68°C/ 2
min). One portion was used to simulate
the manufacture of control cheese, with
the addition of the acidifying culture
consisting of Lactococcus lactis spp lactis
and Lactococcus lactis spp cremoris.

To the second milk portion, acidifying
culture and adjunct culture Lactobacillus
helveticus LH-BO2 activated for 18h at
40°C were added, and the acidifying
culture and adjunct culture Lactobacillus
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helveticus LH-BO2 preactivated for 15
min at 37°C after defrosting were added
to the third milk portion. The experiment
was performed in triplicate, and the

pH was monitored during the process.
The use of activated adjunct culture
(40°C/18h) resulted in significantly lower
pH at all stages of processing. When the
adjunct culture was only preactivated
(37°C/15 min), the acidification behavior
in the manufacturing tank did not differ
significantly from the control cheese.
Thus, this was considered the best way
to introduce the adjunct culture Lactoba-
cillus helveticus LH-BO2 in Prato cheese
manufacturing to enable the production
of biopeptides, without changing the
cheese physico-chemical characteristics.
This condition was reproduced in
triplicate on a pilot scale with 200 liters
of milk and resulted in cheeses with

the same composition as the control
cheeses (p> 0.05), without the addition
of an adjunct culture.
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DESARROLLO DE UNA METODOLOGIA PARA MONITOREO DE LA INOCUIDAD
DE FRUTAS Y HORTALIZAS DESDE EL PUNTO DE VISTA DEL CONTENIDO DE
CONTAMINANTES INORGANICOS.
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La inocuidad de los alimentos engloba dife-
rentes acciones con el objetivo de garantizar
la méaxima seguridad posible de los mismos,
es fundamental para la salud pablica y un
factor muy relevante en la comercializacion
de los alimentos.

Casi la totalidad de las frutas y algunas
hortalizas pueden ser consumidas sin necesi-
dad de coccién como parte de la dieta, pero
pueden contener contaminantes que llegan al
producto en cualquier punto, desde su cultivo,
cosecha, y hasta en la cadena de procesa-
miento que la lleva al consumidor final. En
particular, la acumulaciéon de metales y semi-
metales potencialmente tdoxicos en alimentos
de consumo humano y animal son crucia-

les para definir el concepto de calidad del
alimento. Las determinaciones analiticas de
elementos como arsénico (As), cadmio (Cd), y
plomo (Pb) en diversas matrices alimentarias
han tomado gran relevancia para asegurar y
monitorear la inocuidad de los alimentos.

Con el objetivo de monitorear los contami-
nantes inorgdnicos antes mencionados de
forma rapida, confiable y con métodos ana-
liticos en acuerdo con las bases de Quimica

Verde, se desarrollé y validé una metodologia
para la extracciéon simultdnea de As, Cd y Pb
asistida con microondas, en un solo paso y
utilizando acidos diluidos. Se aplicé el método
validado en cuatro productos: zanahoria,
lechuga, manzana y tomate. La determina-
cién de Cd y Pb se realizé mediante espectro-
metria de absorciéon atémica con atomizacién
electrotérmica (ETAAS), y As mediante una
técnica novedosa con generacion de hidru-
ros acoplada a emisidon atémica con plasma
inducido por microondas (HG-MP-AES). Los
parédmetros de desempefio de esta metodo-
logia indican que la misma es adecuada para
monitorear los referidos alimentos tomado
como referencia los limites establecidos en

el Reglamento técnico MERCOSUR vigente
(MERCOSUR/GMC/RES. N° 12/11). Todas las
muestras analizadas cumplieron con los crite-
rios establecidos en la reglamentacion.
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EVALUACION SENSORIAL INTEGRADA AL MEJORAMIENTO GENETICO DE

CITRICOS URUGUAYOS
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El Programa de Produccidon Citricola se
enfoca en la obtencién de variedades
con caracteristicas sensoriales y nutri-
cionales valoradas por los consumidores
para potenciar el consumo de citricos. En
este sentido, se han desarrollado diver-
sos estudios para comprender las carac-
teristicas valoradas por los consumidores
uruguayos de mandarinas, asi como su
percepcidon de distintas variedades. De
acuerdo a los resultados obtenidos en
encuestas con consumidores, las caracte-
risticas sensoriales son uno de los princi-
pales determinantes de la intencién de
compra. Los resultados de degustaciones
realizadas con distintos hibridos naciona-
les mostraron que las caracteristicas “sa-
brosa”, “dulce” y “jugosa” y “sabor tipico a
mandarina” influyen positivamente en la
aceptabilidad mientras que el “amargo’,
“sabor extrafio”, “seco” o “falta de sabor”
impactan negativamente en la acep-
tabilidad. La comparacion de hibridos
nacionales (F6P8, A151, F3P8 y F2P3)

con variedades de referencia (Murcott,
Mandarina Comin,Tango y Afourer) ha
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mostrado resultados sumamente positi-
vos. Los hibridos nacionales son descri-
tos por los consumidores como “dulces”,
“jugosos” y “sabrosos”, “poco dcidos” y con
“buen color”. Los resultados indican que
A151y F2P3 se destacan frente a Manda-
rina Comuan y Murcott, respectivamente,
y conjuntamente con F3P8 se acercaron
al concepto de “mandarina ideal”. Los
nuevos hibridos creados registraron una
aceptabilidad superior a 6. Estos resulta-
dos destacan la importancia de integrar
metodologias sensoriales al proceso de
mejoramiento genético por calidad, de
forma de incorporar la opinién y valo-
racién del consumidor en el proceso de
seleccion de hibridos avanzados.
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CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE MANDARINAS URUGUAYAS

MOLTINI, Ana 112*; LUQUE, Eleana’; PINTOS, Pedro’: IBANEZ, Facundo?; FERRARI,

Virginia?; RIVAS, Fernando'; LADO, Joanna™?

"Programa Nacional de Investigaciéon en Produccién Citricola, Instituto Nacional de

Investigacion Agropecuaria

2Plataforma de Agroalimentos, Instituto Nacional de Investigaciéon Agropecuaria

*amoltini@inia.org.uy

El Programa de Investigacién en Produc-
cién Citricola se enfoca en obtencién de
variedades con destacado comporta-
miento agrondmico, caracteristicas sen-
soriales y nutricionales valoradas por los
consumidores, lo cual podria potenciar el
consumo de frutas y prevenir enferme-
dades crénicas. El objetivo del trabajo
fue caracterizar la calidad fisicoquimica
y los principales antioxidantes en nueve
hibridos de mandarina y compararlos
con sus respectivos parentales (Ellenda-
le, Mandarina comdn, Satsuma owari y
Page). Durante tres afios consecutivos,
se cosecharon frutos en su punto 6ptimo
de madurez y se determiné: color ex-
terno e interno, porcentaje jugo, sélidos
solubles, acidez titulable, contenido de
carotenoides, compuestos fendlicos,
flavonoides y acido ascérbico en pulpa.
Los resultados obtenidos evidenciaron
diferencias en calidad externa e interna,
asi como gran diversidad en el contenido
de compuestos fitoquimicos, mostrando
una variabilidad importante entre anos,
dependiendo del genotipo. La concen-
tracién de carotenoides oscilé entre 16 y

38 mg/g, destacando B30, F2P3 y A218
con los mayores contenidos (38, 34 y 32
mg/g, respectivamente), superando a sus
parentales (6 a 27 mg/g). Por otro lado,
F7P3 y B475 destacan por su elevada
concentracion de fenoles y flavonoides
(99 y 82 mg/100g, respectivamente en
F7P3), coincidiendo con un periodo de
maduracidn breve. Este hibrido presentd
un bajo contenido en carotenoides (17
mg/g), compuestos mdas abundantes en
hibridos mas tardios (A218, B30 y F2P3).
La interaccidén entre los fitoquimicos y la
fecha de maduraciéon de los diferentes
materiales sugiere un posible balance
metabdlico entre los principales antioxi-
dantes cuya concentracidn desciende
(acido ascérbico, compuestos fendlicos)
o aumenta (carotenoides) durante la
maduracidn. Algo similar ocurre con el
contenido de dcido ascérbico en F7P3 (53
mg/100g), el cual casi duplica al de sus
“hermanas” mas tardias, F2P3 y F3P8.
Destacan M19 y B475 por su contenido
de écido ascérbico (88 y 67 mg/100g),
superando en un 30% a sus parentales.
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CONTENIDO DE SELENIO EN CORTES DE CARNE VACUNA SEGUN EL PUNTO
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En la década del 50 se conocié la esenciali-
dad del selenio (Se) en animales mientras que
la esencialidad en humanos fue revelada con
el descubrimiento de su capacidad para pre-
venir el mal de Kesham, descrito por primera
vez en 1935 en China. La concentracién de Se
en diferentes alimentos es variable depen-
diendo de su disponibilidad natural. General-
mente, la carne, el pescado y los cereales son
una buena fuente de este oligoelemento para
la nutricién humana.

En este trabajo se estudié la variacién de los
niveles de Se en tres cortes de carne vacuna
y en diferentes puntos de coccidn. Los cortes
seleccionados fueron: asado, cuadril y bola
de lomo. Se analizaron los tres cortes mads de
20 animales. Las muestras fueron proporcio-
nadas por INAC. Cada muestra fue dividida
en varias porciones y se realizé su coccidn en
plancha y horno. Las determinaciones ana-
liticas se realizaron a partir de carne previa-
mente secada y molida. Se realizé digestion
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asistida con microondas y posterior determi-
nacién mediante espectrometria de emision
atémica con plasma inducido por microondas
y acoplado a generacién de hidruros (HG-
MIP-OES), este método fue validado.

Los puntos de coccién se establecieron
evaluando la pérdida de peso (desde 8 hasta
35 %). Tomando como referencia la ingesta
diaria recomendada (IDR) de Se para un
adulto (55 pg/dia) y considerando una porcién
de 100g (base fresca), los resultados indican
que la carne vacuna aporta entre un 19 y un
28 % del requerimiento diario dependiendo
del corte. Se pudo observar que este porcen-
taje se mantiene sin cambios significativos
aun luego de una pérdida de peso de hasta
un 35%, concluyéndose asi, que la coccidn

no influye en el aporte a la dieta para este
oligoelemento. Ademds se confirma que la
carne vacuna es una buena fuente de selenio
para la dieta humana.
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EVALUATION OF THE POTENTIAL OF MODIFIED MILK FAT AS ENCAPSULANT

MATERIAL

*SILVA™, Kivea K. P.; QUEIROS!, Mayara S.; GIGANTE', Mirna L.

TUniversity of Campinas, Brazil
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The milk fat, in its natural form (melting
point 32°C), does not present thermal
and mechanical resistance to be used

as wall material to microencapsulate
microorganisms by the spray-chilling
technique. Previous studies have shown
that its modification by total hydroge-
nation resulted in a lipid base (melting
point 46°C) suitable for the production
of microparticles by the spray-chilling
technique. The objective of this work was
to evaluate the potential of modified
milk fat as a wall material to protect
and transport probiotic microorganisms.
Initially, an emulsion (Ultraturrax 7000
rpm/60s) was prepared from the modi-
fied milk fat, added with a suspension of
Lactobacillus acidophilus (10" CFU/g)

and 1% lecithin. The emulsion was imme-
diately taken for atomization in a chilled
chamber at 2°C (double fluid atomizer
nozzle, @=0.7mm). After atomization,
enumeration of viable cells was per-
formed, and then the microparticles were
stabilized at 5°C/24h. After stabilization,
they were packed in metallized packages
and stored at freezing (-18°C), cooling
(5°C) and ambient (25°C) temperatures
for 7 days. The processing did not affect

cell viability, and the microparticles had a
mean count of 10" CFU/g. After 7 days of
storage at -18 and 5°C, the reduction of

1 logarithmic cycle in the cell count was
observed. At 25°C the viable cell count
remained unchanged. It is possible that
the greater amount of liquid fat in the
particle maintained at 25°C favored the
maintenance of the viability of Lactoba-
cillus acidophilus. On the other hand, the
presence of fat crystals in the particles
maintained at -18 and 5°C may have
damaged the cell wall of the
microorganisms, resulting in cell death.
These results suggest that modified milk
fat has the potential to protect

the probiotic culture at room
temperature (25°C), allowing its
application in different products, dairy
products or not.
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HIGHER HEPCIDIN LEVELS IN OBESE ADOLESCENTS: A CROSSROADS
BETWEEN INFLAMMATION, INSULIN RESISTANCE AND IRON METABOLISM

CUGLIUCCI, AT; RODRIGUEZ MORTERA, R. 2, HERMO, R.; CACCAVELLO, R.;

CARAY-SEVILLA, M.E. 2

'Glycation, Oxidation and Disease Laboratory, Dept. of Research, College of
Osteopathic Medicine, Touro University, California

2Department of Medical Science, University of Guanajuato

* alejandro.gugliucci@tu.edu

Hepcidin is a hormone that regulates
iron flow in plasma, its production is
induced by an iron overload and by in-
flasmmation. Although it is know hepcidin
rises when interleukin 6 (IL6) increases,
the relationship between hepcidin, dys-
lipidemia, insulin resistance (IR), visceral
adiposity index (VAI) and endothelial
dysfunction in adolescents with obesity
is unclear.

In a cross-sectional study of 29 obese
adolescents and 30 controls subjects
(normal BMI) from Guanajuato, Mexico,
we set out to explore the difference of
hepcidin, iron metabolism markers and
IL-6 between obese and lean adoles-
cents, and identify associations of with
inflammation, dyslipidemia, insulin resis-
tance, and endothelial dysfunction.

The obesity group showed significantly
higher levels of hepcidin 14070.8 + 7113.5
vs 84191 + 4826.8¢; IL-6 2.0 (1.0-4.9) vs
0.9 (0.5-1.3)c and ferritin 94.4 + 824 vs
55.1 £ 39.6°. No significant difference
was found for transferrin, sTFR and sTFR
index. Obese adolescents showed signifi-
cantly lower HDL-C (58.2 + 9.6 vs 63.6 +
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5.0° mg/dl and higher levels of TG 139.3 +
64.2 vs 83.2 + 42.9¢; mg/dl, sdLDL% 3.78
+ 4 vs 1.85 +2.7°; HOMA (3.34 (2.4-5.5) vs
1.8 (1.2-2.2)% VAI 1.6 £ 0.8 vs 0.9 + 0.5,
Flow-mediated vasodilation (FMD) was
significantly lower in obese adolescents
20.64 + 71 vs 27.7 £ 9.3> Hepcidin
correlated positively with VAI r=0.29;
IL-6 r=0.35% TG r=0.38; sdLDL3%
r=0.319; HOMA r=0.29°; SBP r=0.36";
arterial stiffness r=0.29°; and negative-
ly with FMD r=-0.29¢. IL-6 correlated
positively with VAl r=0.30° and HOMA
r=0.36" °p<0.05; *p<0.01, <p<0.00T;
4p<0.0001.

Adolescents with obesity show higher
hepcidin levels that are associated with
cardiometabolic risk markers such as IR,
VAI, atherogenic dyslipidemia and endo-
thelial dysfunction regardless of changes
in iron metabolism and total body iron.
Long term effects of higher hepcidin
levels on iron status are warranted.
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ESTIMATIVA DE INGESTION TEORICA DE AZORRUBINA, ERITROSINA,
INDIGOTINAY PONCEAU 4R POR LA POBLACION BRASILENA

RODRIGUES, Patricia S.'; RIOS Alessandro O.'; CLADERA-OLIVERA Florencia™.

TInstituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande
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Justificacion: Los colorantes se agregan
a menudo durante el procesamiento

de alimentos y bebidas para mejorar

los atributos sensoriales de los produc-
tos finales. Sin embargo, el uso de los
colorantes artificiales debe ser permitido
y controlado por érganos competentes,
ya que pueden ocasionalmente producir
efectos adversos para la salud. Obje-
tivos: Estimar el Consumo Medio y la
Ingestion Diaria Teérica Maxima (IDTM)
de los colorantes artificiales Azorrubina,
Eritrosina, Indigotina y Ponceau 4R por la
poblacién brasilefia. Materiales y méto-
dos: se utilizaron los datos obtenidos por
la Investigaciéon de Presupuesto Familiar
(POF) del Instituto Brasilefo de Geogra-
fia y Estadistica (IBGE) en conjunto con
los datos de una de las mayores redes
de supermercados de Brasil. El andlisis
de los datos se realizé con la poblacién
del pais (individuos con edad superior

a 10 afos) dividida por géneros, dreas,
regiones geogrdaficas y grupos de edad

a fin de verificar si es posible que alguno
de esos grupos exceda la ingesta diaria
aceptable (IDA) de los colorantes arti-
ficiales estudiados. Resultados y dis-

cusion: Los resultados muestran que el
consumo medio de los colorantes Azorru-
bina, Eritrosina, Indigotina y Ponceau 4R
no sobrepasd la ingesta diaria aceptable
(IDA) en ninguna de las distribuciones
citadas llegando como maéaximo al 12,5%
de la IDA (para adolescentes del género
femenino). Al considerar la prevalencia
de consumo alimentario (o sea, conside-
rando solamente las personas que dicen
consumir los alimentos de la categoria
que contienen el colorante), la IDTM llega
al 79% de la IDA, como ocurre para el
caso de adolescentes del género feme-
nino de la regiéon Centro-Oeste del pais.
El consumo de Azorrubina, Eritrosina, In-
digotina y Ponceau 4R para la poblacién
en general estudiada, demostréd estar
dentro de las cantidades recomendadas
para evitar riesgos a la salud.
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LESS ATHEROGENIC POSTPRANDIAL LIPOPROTEIN PROFILES AFTER
FRUCTOSE RESTRICTION IN ADOLESCENTS

GUGLIUCCI, A. @7 BAINS Y. ®, CACCAVELLO R. ®; MULLIGAN K. 0-2;
NOWOROLSKI S.M. @; SCHWARZ JM. ®; ERKIN-CAKMAK A. @; LUSTIG R.H. ®
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(2) Medicine
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(5) Pediatrics, University of California, San Francisco, CA.

*alejandro.gugliucci@tu.edu

Postprandial changes in lipoproteins are
uniquely atherogenic as we spend most
of the day in that state. Fructose con-
sumption is associated with atherogenic
dyslipidemia, cardiovascular disease,
metabolic syndrome (MetS) and type

2 diabetes. We measured the effects

of an isocaloric fructose-restricted diet
for 9 days on postprandial lipoprotein
subclasses in children with obesity and
MetS consuming a high sugar (>50 gm/d)
diet. All meals were provided for 9 days
to 32 children with the same calorie and
macronutrient composition as their diet
(reducing sugar by 60%). An 8-h continu-
ous feeding study was undertaken before
and 10 days after the intervention. Very
low, low and high density lipoproteins
(VLDL, LDL and HDL) subclasses were
analyzed by Lipoprint from Quantimet-
rix. On day 10, VLDL peaked at 3 h vs.
day O peak at 6 h. VLDL also cleared
faster -11% over basal at 6 h on day O

/B FrAvBENTOS

vs 5% on day 10 -(*). Large buoyant
LDL (less atherogenic) increased during
feeding up to 6% (8 h) on day 10 vs 4%
on day O, whereas intermediate LDL
decreased by 40 % by 6 h, remaining
20% lower on day 10 vs day O (*). Fasting
small dense LDL (the key atherogenic
particles) were 3 times higher on day O
vs. day 10, and increased by 16% at 3 h
during feeding on day O, whereas they
decreased by 60% on day 10 (**). Fasting
large HDL was 20.1 % higher on day 10,
and increased another 4.4% at 3h (**).
Fasting small HDL were 22% higher on
day O and peaked at 6% over basal at
3h, whereas they continually decreased
upon feeding day 10 (**). * p<0.01, **
p<0.001. Fructose restriction modified
postprandial changes in VLDL, LDL,
small dense LDL and HDL subclasses,
favoring profiles traditionally associated
with lower atherogenicity.
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APROVECHAMIENTO DEL BAGAZO DE CERVECERIA COMO INGREDIENTE
FUNCIONAL EN LA ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE CARNE VACUNA
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"Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad Catélica del
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La cerveza es de las bebidas mas consu-
midas en el mundo, con una produccién
mundial anual estimada superior a 1.996
millones de hectolitros. En su fabrica-
cién, se generan diversos residuos y sub-
productos, siendo el principal el bagazo
de cebada, conocido internacionalmente
como “Brewer’s spent grain” (BSG). El
objetivo de este trabajo fue revalorizar el
BSG como un nuevo ingrediente funcio-
nal rico en fibra. Se evalud su uso como
sustituto de proteina de soja en la ela-
boracién de hamburguesas con vy sin sal
agregada. Se formularon 8 variedades
de hamburguesas, considerando como
variables los contenidos de: fibra, sodio

y proteina de soja. Para la elaboracion
de las hamburguesas se utilizo: trimming
90cl, BSG, sal, acido ascérbico, gluta-
mato monosddico, texturizado de soja,
fosfatos de sodio, gjo y pimienta. Las
hamburguesas fueron elaboradas con un
peso de 90 g y 10 cm de didmetro. Se en-
vasaron individualmente y fueron conser-
vadas a -18°C hasta el momento de su
coccién. Todas las muestras se cocinan
en horno de conveccién forzada a 180 °C
por un lapso de 15 minutos hasta obte-

ner una temperatura en el centro térmico
de 72°C. Se analizé la pérdida de peso y
didmetro luego de la coccidén. La acep-
tabilidad fue evaluada por 150 consumi-
dores que utilizaron escalas hedénicas
de 9 puntos y preguntas “Check all that
apply”. Los resultados de la aceptabilidad
variaron entre 4 y 5.8. Se analizaron por
partial least square (PLS) siendo la va-
riable “sal” la que tuvo el mayor impacto,
seguido por la variable proteina y en me-
nor medida la variable fibra. El agregado
de BSG no produjo cambios significativos
en la aceptabilidad frente a la muestra
control, y su efecto fue positivo frente al
no agregado de sal, lo cual representa
una ventaja como estrategia frente a

la posibilidad de reduccién de sal en las
formulaciones.
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DETERMINACION DE DULZOR EN LECHE DE INICIO CON SUCRALOSA
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Tres edulcorantes no caléricos han sido
hallados en leche materna: acesulfa-
me-K, sacarina y sucralosa. Sin embargo,
las concentraciones reportadas mos-
traron que solo la sucralosa, con una
concentracién de 0,034 pg/mL, superaria
el umbral de deteccién de dulzor. En base
a esto, algunos autores han postulado
que la presencia de sucralosa en leche
materna podria hacer que ésta sea
percibida como mas dulce por los lactan-
tes, aunque esto nunca fue demostrado
experimentalmente.

El objetivo de este estudio fue deter-
minar la concentracién de sucralosa
necesaria para que una leche de inicio
sea percibida como mas dulce.

En un estudio previo se identificé una
leche de inicio en polvo, que presenta
caracteristicas sensoriales similares a la
leche materna, asi como un contenido
de lactosa en rango con el de la leche
materna madura (74%).

La leche fue reconstituida (150 g en

1000 mL de agua filtrada a temperatu-
ra ambiente) y se le incorporaron entre
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0,000096 g/L y 0,016 g/L de sucralosa,
de forma tal de obtener 12 muestras con
un gradiente de concentraciones de este
edulcorante.

Cada una de las muestras fue presenta-
da a 10 jueces sensoriales entrenados,
formando un par con la leche de inicio sin
incorporacion de sucralosa. En cada par,
los jueces debieron contestar la pregunta
¢ qué muestra es mas dulce? La prueba

fue realizada por duplicado y los datos
fueron analizados por test binomial.

Se encontrd que la muestra con un
contenido de 0,002g/L de sucralosa

se percibié como significativamente

mds dulce que la muestra sin edulcorar
(p<0,05). Esto implica una concentracién
59 veces mayor que el valor reportado en
bibliografia.

Este estudio aporta evidencia experi-
mental que muestra que es muy poco
probable que las cantidades reportadas
de sucralosa en leche materna lleven a
que ésta sea percibida como mas dulce.
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COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN FRUTOS NATIVOS

DEL URUGUAY
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Selecciones de frutos nativos de Guaya-
bo del pais (Acca sellowiana), Arazé (Psi-
dium cattleianum) y Guaviyu (Myrcianthes
pungens) son evaluadas para obtener
cultivares comerciales, con el objetivo de
ofrecer a los productores nuevas posibili-
dades de cultivos fruticolas nacionales y
brindar a los consumidores alternativas
alimenticias con reconocidas propieda-
des nutracéuticas. En este ensayo se
evalbo la calidad fisicoquimica, el conte-
nido de polifenoles totales (IPT), vitami-
na C (VITC) y antocianinas (ANT); y la
relacién con la capacidad antioxidante
total por DPPH y ORAC de diferentes
genotipos. Las metodologias para la de-
terminacién de compuestos bioactivos y
capacidad antioxidante fueron validadas
a escala de microvolUmenes, siguiendo
principios de “Quimica Verde”. El conteni-
do de IPT, VITC y ANT difiere significati-
vamente dependiendo de la especie y la
accesiéon (p=0,05). Se destaca el alto con-
tenido de VITC promedio (68,91 mg/100g
peso fresco) y actividad antioxidante por
DPPH y ORAC (2560,3 y 2463,3 mmol

TE/100g peso fresco, respectivamente); y
la alta correlacién del contenido de IPT y
la actividad antioxidante (0,73 y 0,82 con
p<0,01, para DPPH y ORAC respectiva-
mente). Los resultados suman informa-
cién al conocimiento sobre la composi-
cion de los frutos nativos y confirman las
propiedades nutricionales y capacidad
antioxidante potencial. A partir de los
protocolos analiticos validados, se puede
investigar el efecto de variables agro-
ndémicas y ambientales en genotipos
seleccionados para ajustar la tecnologia
de produccién comercial.
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CURVAS DE DISIPACION COMO HERRAMIENTA PARA ASEGURAR LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA DE FRUTOS CITRICOS PRODUCIDOS A NIVEL NACIONAL
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En la pre y postcosecha de la produccién
de citricos se emplean pesticidas para el
control de plagas y enfermedades. Estos
pesticidas protegen la fruta y se disipan
en el ambiente por diversos mecanismos,
pero rara vez la disipacidén es total y los
residuos remanentes pueden constituir
un riesgo para la salud de los consumi-
dores. Para asegurar la inocuidad del
alimento, los residuos no deben exceder
los limites méximos de residuos (LMRs)
establecidos. Para poder estimar el mo-
mento de aplicacién y tiempos de espera
que permitan cumplir con las reglamen-
taciones vigentes, se debe conocer la
cinética de disipacién del pesticida en

la fruta. La representacion grafica de la
concentracién de pesticidas respecto al
tiempo se conoce como curva de disi-
pacién y a partir de la misma se puede
estimar el mejor ajuste al decaimiento y
estimar la vida media de cada principio
activo bajo las condiciones del estudio,
esto permite estimar el tiempo de espera
que asegure el consumo seguro del ali-
mento y cumplir con las buenas précticas
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agricolas (BPA). El principal problema es
que muchos de los pesticidas en uso no
han sido evaluados en las condiciones
ambientales e industriales del Uruguay.
Este trabajo evalta la dindmica de disi-
pacién de 8 principios activos utilizados
habitualmente en pre y/o poscosecha

de citricos: abamectina, difenoconazol,
imagzalil, imidacloprid, orto-fenilfenol,
pirimetanil, piraclostrobina y spinosad
sobre las variedades ‘Navelind’, ‘Nova' y
‘Clementina’ cultivadas en condiciones
de produccién nacional, para asegurar la
inocuidad alimentaria de las frutas pro-
ducidas, y al mismo tiempo evaluar cémo
afectan las condiciones geogrdéficas,
medioambientales y de almacenamiento
al nivel de residuos. Los resultados mos-
traron cinéticas de disipacién diferentes
para las combinaciones pesticida-fruta
citrica. En todos los casos, a campo y
poscosecha, éstos fueron < LMR pero se
observaron comportamientos especificos
de los distintos pesticidas que se discuti-
rén caso a caso.
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EFECTO DE LA INCORPORACION DE LECHE DE CHOCHO (Lupinus mutabilis
Sweet) EN EL CONTENIDO PROTEICO DE QUESOS FRESCOS
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En los Ultimos anos, se estdn producien-
do importantes cambios en el patréon

de consumo de alimentos, en donde
estdn cobrando especial importancia

los alimentos fortificados, que permitan
mantener una dieta equilibrada. En la
regién andina de Ecuador, Bolivia y Pert
se produce el chocho o lupino (Lupinus
mutabilis Sweet), cuyo interés de estudio
ha aumentado recientemente, debido a
que es una fuente valiosa de nutrientes
y particularmente proteina vegetal, con
contenidos que van del 41% al 51%. Es asi,
que el objetivo del presente trabajo es
evaluar el efecto de la incorporacién de
la leche de chocho en la elaboracién de
un queso fresco, con la finalidad de veri-
ficar su incidencia en el producto final. La
primera fase consistié en la elaboracién
de la leche de chocho, para lo cual se em-
pled una relacién de chocho 40%:agua
60%, la misma que se mezclé con leche
de vaca descremada, en diferentes
proporciones, para luego proceder a la
produccién del queso. Se realizaron tres
tratamientos, con diferentes niveles de
adicién, T1= leche de vaca 80: leche de
chocho 20, T2= leche de vaca 70: leche

de chocho 30 y T3= leche de vaca 60:
leche de chocho 40, incluida una muestra
control (leche de vaca 100%); obteniendo
los siguientes resultados en cuanto al
porcentaje de proteinas (método Kjel-
dahl), 46.89%, 65.47%, 61.01% y 59.02%,
respectivamente, es decir, que con el
tratamiento T2 se obtuvo un incremento
de 6.45% en el porcentaje de proteinas
en relacion a la muestra control, sin afec-
cién de las caracteristicas organolépticas
del producto, que fueron evaluadas por
un panel de catadores semi-entrenados,
utilizando una ficha de cata de ocho
puntos. Esto evidencia la calidad nu-
tricional del producto final obtenido, y
demuestra que la leche de chocho puede
mejorar proteinicamente la formulaciéon
de un queso fresco tradicional.
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EVALUACION DE LOS EXPANDIDOS DE QUINUA (Chenopodium quinoa Willd)
OBTENIDOS DE DIFERENTES VARIEDADES
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En la actualidad la quinua tiene una
gran aceptaciéon y demanda debido al
buen balance de sus componentes. Uno
de los productos derivados de la quinua
son los expandidos los cuales son la base
de desayunos y constituyen un alimento
completo y recomendable. Por lo tanto,
el presente trabajo tiene como objeti-

vo evaluar el proceso de expansion de
diferentes variedades de quinua, identi-
ficando las principales diferencias entre
cada una de ellas. Se trabajaron con 6
variedades de quinua: Altiplano, Salcedo
INIA, Kancolla, Negra Collana, lllpa INIA
y Roja Pasankalla. Las muestras fueron
sometidas a un proceso de limpieza,
clasificacién y acondicionamiento previos
al proceso de expansidon que se realizdé a
una presién de descarga de 70 psi a una
temperatura de 25°C. Posteriormente se
evaluaron las caracteristicas fisico quimi-
cas de los granos expandidos. Los resul-
tados fueron sometidos a un andlisis de
varianza y a un Test de Tukey. En cuanto
a los resultados obtenidos se tiene que el
porcentaje de proteina soluble varia de
0.43 - 0.75%, siendo la variedad Kancolla
la que presenta el mayor valor, el por-

/B FrAvBENTOS

centaje de cenizas varié de 0.5a1.53% y
el porcentaje de humedad vario de 7.1 a
8.5%. La densidad aparente se encuen-
tra dentro del rango de 0.0641 a 0.1025
g/ml, teniendo una mayor densidad la
quinua Pasankalla. El indice de expan-
sién varié de 1.6 a 1.9 donde la variedad
Kancolla presenta el mayor valor, es decir
que presenta un mayor incremento debi-
do al proceso de expansion lo cual tiene
una relacién directamente proporcional
con la calidad de la quinua. Finalmente
es importante mencionar que la variedad
Kancolla presenta mayores valores de
indice de expansion y de proteina soluble
por lo tanto recomendamos trabajar con
esta variedad para realizar el proceso de
expansién de granos de quinua.


https://es.wikipedia.org/wiki/Willd.
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INFLUENCIA DEL GRADO DE SUSTITUCION DE LA GRASA PORCINA POR ACEITE
DE AGUACATE, MUCILAGO DE NOPAL (Opuntia ficus-indica) Y ALMIDON DE PAPA
EN EL CONTENIDO GRASO DE SALCHICHON DE POLLO

QUELAL, Gabriela E.; PASTOR, Libia M.; GONZALEZ, Lady D*

Escuela de Ingenieria en Alimentos, Facultad de Ciencia y Tecnologia, Universidad del

Azuay, Cuenca, Ecuador

*lgonzalez@uazuay.edu.ec

Los acidos grasos saturados contenidos
en la grasa dorsal de cerdo usada para
la elaboracién de productos carnicos,
constituyen un factor negativo para

SU CONSUMO, ya que son precursores de
enfermedades cardiovasculares. De ahi
la importancia de reducir su contenido,
remplazéndola con hidrocoloides, protei-
nas, aceites vegetales, entre otros. Por

lo tanto, el presente trabajo tiene como
objetivo analizar la influencia del grado
de sustitucién de la grasa dorsal de cer-
do por aceite de aguacate, mucilago de
nopal (opuntia ficus-indica) y almidén de
papa en el contenido graso de salchichén
de pollo. Para analizar el grado de susti-
tucidén se establecié una férmula testigo
y tres tratamientos, en donde se usaron
diferentes proporciones de grasa dorsal
de cerdo, aceite de aguacate y muci-
lago de nopal, F,__. =20:0:0,T,=10:5:5,
T,=5:10:5y T,=5:5:10. El almidén de papa
se incorpord a todos los tratamientos

en el mismo porcentaje, reemplazando
totalmente la proteina de soya usada en
la féormula testigo. La influencia sobre el
contenido graso se determiné por el mé-
todo de soxhlet, obteniendo los siguien-

tes resultados F, . =17.55%, T,=14.08%,
T,=15.71% y T,=12.55%. El rendimiento de
cada experimento se evalud sensorial-
mente mediante un panel conformado
por catadores semi-entrenados, utilizan-
do una ficha de cata de siete puntos en
donde se analizaron factores visuales, ol-
fativos, gustativos y de textura. Los resul-
tados se analizaron mediante el andlisis
de varianza ANOVA y la prueba de Tukey.
No existieron diferencias estadisticamen-
te significativas. Los resultados indicaron
que el tratamiento T, tiene el mayor por-
centaje de aceptacion por parte de los
evaluadores, lo que sumado a los resul-
tados del porcentaje de grasa, nos lleva
a concluir la factibilidad de uso del aceite
de aguacate y en especial del mucilago
el nopal en la elaboracién de productos
carnicos emulsionados de pasta fina, ya
que se logro obtener una disminucion de
un 5% en funcién de la testigo.
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IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE ESPECIES TOXICOGENICAS DE
Aspergillus SECCION Nigri EN UVAS DE LA VARIEDAD TANNAT

BAEZ, Danna*; TAJAM, Lucia

Convenio entre la Licenciatura en Andlisis Alimentario de la Universidad Tecnolégica y
el Laboratorio de Micologia de la Facultad de Ciencias, UdelaR, Uruguay

*danna.baez@utec.edu.uy

Especies del género Aspergillus, pertene-
cientes a la seccién Nigri, estén asocia-
das no solo a la podredumbre negra

del racimo sino también a la presencia
de micotoxinas en uvas y vinos, redu-
ciendo su calidad, siendo el Tannat la
variedad emblematica de Uruguay. Este
trabajo se propuso realizar un screening
orientativo identificando cepas de la
seccion Nigri presentes en uvas Tannat
y su capacidad de producir ocratoxina

A (OA) y fumonisinas (FB1y FB2). Son
termoestables y resistentes, persisten
durante la molienda, lavado y procesado
de los productos alimenticios, entrando
asi en la cadena alimentaria y han sido
clasificadas por la Agencia Internacional
de Investigacion contra el Cancer como
posibles carcinégenos, si son ingeridas
en forma prolongada y a altas dosis. El
limite de OA en uva y vino fijado por la
OIV es 2 ug/L. Se realizaron aislamientos
e identificacién morfolégica segin Klich
M. A. (2002); Samson R. N. (2004) Varga

(2011) y molecular por PCR segin Spetch,

C.A.(1982): O’'Donnell et al. (2000). El
Laboratorio de Micologia suministrd 40
cepas de Aspergillus seccidn Nigri, 20 de
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la vendimia 2016 y 20 del 2017 de una
zona del Dpto. de Canelones. La deter-
minacién de micotoxinas se realizd por
HPLC adaptando las técnicas de
Chiotta, M. (2013) para OA y de Pelisson
Massi (2016) para FB1y FB2. El porcenta-
je de cepas productoras de OA fue del 10
% de la muestra. En cambio, la
produccién de FB1 fue muy baja y no

se detectd produccién de FB2. Por
primera vez se determina la presencia de
A. carbonarius en Uruguay, especie que
se caracteriza por su elevada produccion
de OA. A partir de los datos obtenidos, se
generd informacién para avanzar en la
elaboracion de estrategias de prevencién
y control con el fin de mejorar la calidad
enoldgica de la uva.


mailto:danna.baez@utec.edu.uy
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DESIGN OF A SUSTAINABLE INTERCONNECTED SMART FOOD CONTAINER
USING LIFE CYCLE ANALYSIS METHODOLOGY AND FOLLOWING CRADLE TO

CRADLE PRINCIPLES

CABOT, Maria 1.*; LUQUE, Amalia’; DE LAS HERAS, Ana'; ACUAYO, Francisco'

" Departamento de Ingenieria del Disefio, Escuela Politécnica Superior, Universidad de

Sevilla, Sevilla, Espafia.

* mariainescabot@hotmail.com

The main objective of the present work
is to help combat food waste, which

is one of the main problems of the

food industry today, incorporating also
sustainability concepts.

According to the FDA each year about
1,300 million tons of food are thrown.
Food is wasted mainly at retail and
consumer levels, which is why the choice
of the sustainable design of an intelligent
interconnected packaging for domestic
use is made.

To achieve this, the exploration of
different technologies, materials,
methodologies and innovative
frameworks is carried out.

Regarding materials, for the choice of
the plastic to use, the possibility of using
biodegradable, recycled, recyclable and
bioplastics was studied, along with the
research of the intelligent technology to
use, which ended up being sensors.

As to methodologies, Life Cycle Analysis
(LCA) and Cradle to Cradle philosophy
(C2C) are deeply studied.

A comparison between these two

is carried out and a combined
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methodology is proposed, which is then
applied to the design of the packaging.
The characterization and evaluation of
the environmental impact is made using
SimaPro software.

It is observed that the choice of
intelligent technology and the
characteristics of the packaging
(material, thickness, dimensions) depend
intrinsically on the food to be controlled,
whose properties and behavior must be
meticulously studied in order to find

the optimal packaging solution for

each food.

When an intelligent system is added, the
environmental load is relocated from the
transport stage to the intelligent system
itself, setting a challenge for designers to
minimize this impact.

Intelligent packaging systems are an
option to contribute to minimization of
food waste. The correct use of tools such
as the LCA, along with the principles of
the C2C, and the research on materials
and technologies to be used can help
designers to reach an optimal solution,
minimizing environmental impacts.


mailto:mariainescabot@hotmail.com
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INFLUENCE OF THE PACKAGING SYSTEM ON THE SENSORY QUALITY OF
BIOFORTIFIED SWEET POTATO CHIPS DURING STORAGE

MARANGCONI JR, Luis'?; ITO, Danielle?; RIBEIRO, Sophia M. L?; ALVES, Rosa M. V.2

Department of Food Technology, School of Food Engineering, University of Campinas,

Campinas, SP, Brazil.

2Packaging Technology Center, Food Technology Institute, Campinas, SP, Brazil.

* marangoni.junior@hotmail.com

The development of B-carotene rich
sweet potato products, such as chips,
provides a healthy consumption option
with a long shelf life. The objective of this
study was to evaluate the influence of
the packaging systems and stored time
on the sensory quality of the chips. The
chips were processed and packaged with
nitrogen in PET(polyester)/Al(aluminum-
foil)/LDPE(low density polyethylene),
metallized PET/LDPE, BOPP(biaxially
oriented polypropylene)/metallized
BOPP and BOPP/metallized BOPP with
an oxygen scavenger; and also without
nitrogen in BOPP/metallized BOPP, and
stored at 25+ 2°Cand 75 + 5% RH. The
oxygen transmission rate of the films

at 23 °C/1 atm was <0.05, 0.45 and
18.69 mL (STP)m2.day”, respectively,

and the water vapor transmission

rate of the films at 38°C/90% RH was
<0.01,1.09 and 0.31 g water.m2.day”,
respectively. The sensorial quality was
evaluated by the quantitative descriptive
analysis (QDA). The sensorial profile

was determined using 15 panelists.
Scoring cards used an unstructured 9

cm scale, and a score of = 4.5 was set

for product rejection. The loss in quality
of the chips packed in BOPP/metBOPP
without nitrogen started as from 91

days of storage, and after 207 days the
mean score for overall quality was 4.67
due to the changes in color, flavor and
odor. After 122 days of storage the chips
packed in PETmet/LDPE with nitrogen
started to lose their crispness, which
intensified after 153, 184 and 207 days of
storage, presenting a mean score of 5.97
after 207 days, leading to rejection of the
product. The chips packed with nitrogen
in PET/AI/LDPE, BOPP/metBOPP and
BOPP/metBOPP with oxygen scavenger,
maintained mean scores for all attributes
close to the values awarded at zero
time, during the 207 days of the study,
showing that these systems were
efficient in maintaining the sensory
quality of the product throughout the
period studied.
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IMPACT OF HIGH-PRESSURE PROCESSING ON TENSILE STRENGTH OF

MULTILAYER FLEXIBLE PACKAGING

MARANGONI JR, Luis"; OLIVEIRA, Léa M.%; CRISTIANINI, Marcelo’; PADULA, Marisa?;

ANJOS, Carlos A. R!

Department of Food Technology, School of Food Engineering, University of Campinas,

Campinas, SP, Brazil.

2Packaging Technology Center, Food Technology Institute, Campinas, SP, Brazil.

* marangoni.junior@hotmail.com

The objective of this research was to
evaluate the effect of different high-
pressure processing conditions on the
tensile strength of different multilayer
flexible packaging materials.Two flexible
packaging structures were evaluated,
Sample A: PET(polyester)/Al(aluminum
foil)/PA(polyamide)/PP(polypropylene)
and Sample B: PET/printing-
metallizationPET/LDPE(low density
polyethylene)coex. The packagings were
processed at 600MPa/90°C/10 minutes,
at 600MPa/25°C/10 minuntes and
0.IMPa/90°C/10 minutes. In addition,

a control sample was prepared for
comparative purposes. After processing,
the packages were evaluated for their
tensile strength. The tensile strength
was determined in a universal testing
machine, operating with 1kN load cell.
The test speed was 50 mm min™ and the
distance between the jaws for evaluation
of the specimens in the manufacturing
direction (MD) was 100 mm and in the
transverse direction (TD) was 25 mm.
The tensile strength of sample A was
significantly lower (p<0.05) after the
processing of 600 MPa at 25 °C and 90
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°C for 10 min in both directions of the
material when compared to the control.
For sample B, the 600 MPa temperature
independent tests did not significantly
influence (p<0.05) the tensile strength
of the two directions of the material. In
addition, the processing of 600 MPa at
25 °C and 90 °C for 10 min significantly
reduced (p<0.05) the elongation at the
maximum force of the A sample in the
MD when compared to the control, but
did not influence the TD. For sample

B, a significant reduction (p<0.05)

in TD elongation was influenced by

the high process temperature (90°C)
when compared to the control and
processing of 600 MPa at 25 °C for

10 min. It is noted that high-pressure
processing may influence the results of
the tensile properties of the packaging
materials, however, these results will
not compromise package performance,
since a 25% variation in that particular
property is accepted by the industry.


mailto:marangoni.junior@hotmail.com
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BIO-PLASTIC POLYMERS FROM RENEWABLE SOURCES

BAIGTS-ALLENDE Diana K; PEREZ-ALVA Alexa'; SANDOVAL-HARO Maria F;
SORROZA-MARTINEZ Adriana P.’; METRI-OJEDA Jorge C.’

"Departamento de Ingenieria Quimica, Alimentos y Ambiental, Universidad de las
Américas, Ex-Hacienda Santa Catarina Martir S/N, 72810 San Andrés Cholula,

Pue., México.

diana.baigts@udlap.mx

Bio-based polymers are useful in
industrial applications due to their role
as elastomers and high sustainability
for replacement of non-renewable
polymers. In this work, bioplastics
were produced and characterized
using chitosan (CH), sodium alginate
(SA), and galactomannan (CA)

from insects (Hermetia illucens),

brown algae (Macrocystis pyrifera)

and seeds (Leucaena leucocephala)
sources respectively. The biopolymers
and bioplastics prepared at three
concentrations of polymer (0.5, 1.0
and 1.5 %) together with glycerol (1 %)
as a plasticizer were characterized by
infrared spectroscopy (FTIR), and by
their viscosity, color, and mechanical
properties. The FTIR spectra confirmed
the presence of the typical polymer
structure (footprint) for CH, SA, and GA
obtained. The SA showed significantly
higher viscosity for all concentrations
(~1017 - 1212 cP) in comparison to
control (=21 - 244 cP) and the other
polymers. The bioplastics hardness
was similar between CH, SA, and CA

for all concentrations (~0.2, 0.4, 0.5 N
respectively). That is, SA (0.5 %) was the
only sample with higher hardness than
the control sample (0.08N). For color
measurements, both the chrome and hue
values increased directly proportional
with polymer concentration. Higher color
saturation (12-25) for all bioplastics at 1.5
% than commercial samples (8-9) was
observed. Hue values ranged between
80 and 100 degrees, indicating a red-
yellowish color. The desired properties of
bio-based polymers suggest that these
non-conventional sustainable sources
may be an alternative for bioplastic
production, which can be extended

to functionalization and molecular
interactions for wide applications in
different industrial sectors.
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PROPRIEDADES MECANICAS DE FILMES DE ACETATO DE CELULOSE COM

ADICAO DE LICOPENO

ASSIS, Renato Q.; RIOS, Alessandro de O.; CLADERA-OLIVERA, Florencia*

Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS), Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil.

*florencia.cladera@ufrgs.br

Com o aumento do uso de embalagens
pldsticas e o descarte inadequado,
associado & formulagdo de alimentos
com menor concentrag¢do de aditivos
sintéticos, hd diversos estudos que
avaliam a elaborag¢do de embalagens
biodegraddveis com caracteristicas
semelhantes as embalagens
convencionais, mas que atuem como
carreadora de compostos naturais
(antioxidante e antimicrobianos). Assim,
o objetivo do trabalho foi desenvolver

e caracterizar filmes biodegradaveis
ativos a base de acetato de celulose
com adig¢do de licopeno. Os filmes
foram obtidos através da técnica de
casting, com a completa solubilizagdo do
biopolimero em acetona (3 g de acetato
de celulose/100 mL) a temperatura
ambiente. O licopeno foi adicionado nas
concentragdes de 0,03%, 0,05% e 0,1%
(ug/g de biopolimero). Os filmes foram
secos em temperatura ambiente (25

°C, 30 %UR) e caracterizados quanto

as propriedades mecdnicas e cor. Ndo
houve diferenca da espessura dos
filmes independente da concentragdo
do antioxidante natural, com espessura
média de 0,0405 £ 0,010 mm. Houve
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um aumento significativo da resisténcia
& tragdo para todas as concentragdes
quando comparadas ao filme controle (p
<0,05), de 6748 + 4,32 MPa para 105,63
+ 3,84 MPa. Somente a incorporagdo de
0,1 % de licopeno causou um aumento
significativo (p < 0,05) do elongamento
na ruptura, de aproximadamente 284%.
Este comportamento pode

estar relacionado & boa interagdo
carotenoide-matriz e ao menor

peso molecular do licopeno quando
comparado ao biopolimero, que pode
se agrupar em espacos livres, aumentar
o espagamento entre as cadeias e
exercer efeito plastificante & matriz
polimérica. De acordo com o aumento
da concentragdo de licopeno houve

um aumento gradativo da intensidade
de cor dos filmes, com diminuicdo da
luminosidade (L*) e um incremento dos
pardmetros a* e b* com a obtengdo de
filmes com coloragdo variando entre
amarelo-claro a laranja, maior opacidade
e menor transmissdo de luz UV-Vis.
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MARTINEZ, INES ..o 15,21, 38
MARTINEZ, IN&S ... 72
MARTINEZ, JUliEN.veeeesscreeee 13,20, 33
MENDEZ, Carlos ..o 100
MERCALI, Giovana D.....ccccceceeuveuenee 52,53,77,78
METRI-OJEDA, Jorge C.....coovveererereereieenes n7z
MIRABALLES, Marcelo......ccccccveneereeereen. 54,80
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MOLTINL ANG . oo 60, 98,99
MOREIRA, SebAStiAN ......vvveeeeeeveeeessereeecessereens 67
MORENQO, Sebasti@n......o..oc..cooeervereccrnrnnecns 72,90
MULLER, Wagner A.......oovveeeeeeeeeceeeeeeeneeseensseonns 76
MULLIGAN, Keovoeeeeeeeeseeeeeeeesseeeeeeesseene e 104
MURNOZ, MArtin oo 58
MUSSIO, PAUIQ ... 69
NIEVES, DArwin.....cooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 92
NOWOROLSKI, S:M. ...ooooomereeeiesereeeecseneerennns 104
OLAZABAL, LAUIG..ooveeereeeceseeeeeeee 70,72,91
OLIVEIRA, L&A M. oo 16
OLMOS, A e 82
ORTIZ, BIAAIMI covoooveeeeeveeeeeeeseeeeeeeeesseeeene 59
OSORIO, Fernando........ccveeeeveeeeceeeeennn, o4
PACHARI, EFKQ covvooeeeeeeeeeeeeeeee oo 110
PADULA, MAriSQ ..cuvevieeeieeieeeeeeeeeeeeeveeeenns 16
PANIZZOLO, LUIS....crvveeeereeereeeienereeeeeseseerenees 100
PARDO-ORELLANA, Cataling .........ccoooneveeneea. 58
PASTEN, AlEXIS ....oooooeveveeeseeeeeoesseeeeeeeesseseeeses 55
PASTOR, Libia M. m
PAULSEN, Erika

PELAGGIO, RONNY ..o 72,90, 91
PELEG, Micha .oooeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeeeeen 13,20, 26
PEREIRA, MONICQ..ccrvveenreeeeeeeeneesseeisseeessenenn 97
PEREZ-ALVA, AleXQ w...ovooeeereeeeieeeeeevesesneseoenone
PEREZ-CARRILLO, Esther...

PEREZ, NICOIAS ..ovvveeeeveeceeeeeeeeeseeeeeeeeseeseeernne
PIANZZOLA, M. JUlG cooereeeceeeeeeeeeeeeee. 92
PINTADO, Betiana .......coeveeeeverereeeeeereeeeeveenne
PINTOS, Pedro......cueeeeeeeeeeeeens

PISTON, Marield ....cc.c....ceee....

POBLETE, Jacqueline

PONCE DE LEON, Facundo.................. 15, 21,34
PONCE DE LEON, Natalid.....oovvvvvecerereereen. 67
PORFIRI, MAFA Coveooveeeeeeseeeeeeeeeseeneenes

PORTUGAL, Manuel

B FRAvBNTos

PRENTICE, Carlos....ccourruniererereeereeneeseeneeeees 73
PUENTE, LUiS A. oot 58
PUYOL, ArtUro....cceeeeeeeeeereeiseeieisseeiseeessisees 85
QUADROQOS, Camila C. ..o 73
QUEIROS, Mayara S........ceeeeeeeereeeenns 101
QUELAL, Gabriela E. ..o m
QUISPE-FUENTES, L ..ot 82
RADI, Rafael ... 15, 21,35
RATNER, LAUIQ. . 74
RECH, ROSANE ... 78
RETA DOMINGUEZ, Camila V........cc......... 57,75
REY, Fabiana S. ... 70,72,90
RIBEIRO, Sophia M. L. ..o 115
RIOS, Alessandro de O.....cccceveveeereenenenne 103,118
RIVAS, Carlos. F. .o 60
RIVAS, Fernando........cccccoevccnncecenenee 98, 99,108
RIVERA, Fernanda.......c.cccvceerceennccieneccnenee 87
ROCHA, Meritaing .....ccceveeueerecrerencsiereeenene 73
ROCHE, LUIS...cuiieeieiereeirieieics s 74
RODRICGUES, Patricia S. ......cccoeoeerneeerinne 103
RODRIGUEZ ARZUAGA, Mariana 13, 28, 66
RODRIGUEZ MORTERA, R. ...cccuvvrvvevvevrrrerneen 102
RODRIGUEZ-CAMEJO, Claudio...................... 85
RODRIGUEZ, Jessica......ccoueurrniuennicieneieinenee 71
RODRIGUEZ, Pablo ..o,
RODRIGUEZ, Soledad...
RUFO, Catering.....ccoeeeueneeercesseseeeceeeenes
SALESE, LUCIO ..ot 64
SALLE, Leonardo .....c.ccoevevieeeiniieieeieieeeae
SANCHEZ, AlICI cocesvcvvvveeeeevvvenrreneeeeeseeeeseses
SANDOVAL-HARO, Maria F...............
SARKIS, JUlic, Re.ee e
SCHENCK, SyIVIQ ..o 86
SCHMIDL, Mary ..o 15, 21, 41
SCHWARZ, J. M. e 104
SIENRA, JUan Fu...ooceeeeene 105



SILVA, JOVIEE et 100

SILVA, Kivead K. P ..o 101
SILVA, Maria Eugenia .......cccoeveeveenencee 17,22,48
SILVEIRA, AdriGN ..ceeieeeeerieireireeseeeeeeeiseeeeeees 7
SIMOENS, Macarena.......cccveeenececennccennnes 69
SIREL M. TNES e 92
SOCOLOVSKY, Susana......ccccveeeereneene 17,22, 44
SORROZA-MARTINEZ, Adriana P. ................ 17
STANGE, Claudia R. ... 60
SUAREZ, ANGIG ceereveeirireeeieirveenrnennrnneseeeeesessssns 100
TAIBO, Ma. EUgEeNIQ.....covveerieiriiriririeeieesieienne 92
TAJAM, LUCIO. e 112
TEJADA-ORTIGOZA, Viridiana A............... 61, 62
TISSOT, Florencia.....ccceeeeeeeeeeneeenecceenecieenene 97
TODESCAT, Felipe oo 78
TOMIC, Gerda....eeeireeeieeeiesisisee e 94
TORRE, Alejandrd......cceeeeeeeeenieeerieeieieeseieenes 72
TORRES, ANGElD .. 84
TRESSO, Giancarl@....c.eeceeeeeneeinceeinceneenenes 68
URIARTE, Yadhird ......cccevneenniicnrcccnecenenes 87
URIBE, EISO...ceiiirieieirecee e 55
VEGA-GALVEZ, ANtonio ....ooovvvveceee. 55, 58, 82
VELASQUEZ, Carla G, 10
VIDAL, SOBING......iviriririeiriieisieieiesieieseissienans 60
VIEITEZ, IgNACIO e 83
VIGNALE, BEAtrizZ ...ccveeveiieieieieeeieeeeieieeianas 92
VILLACRES, EI€NQ coovvveerrecriminneennnevrrrenrerenneeeeees 59
WAGNER, Jorge R......cccoevirnenienineinieenes 57,75
WELTI-CHANES, JOrge.....ocovuneurieereenirerienenes 61, 62
YANEZ, MiShell ccccccccccerrrrevssscsineeneeesssssssmnnensenes 59
ZAMORANO, Marcela......cccooeiernierneeienenes o4
ZANABRIA, Jackeling.......ccoeeveiririnenieisnenn, 110
ZERPA,Vanesa E. ..., 56,74
ZORRILLA, Susan@.......cccoevveeurierrerennns 13,20, 30
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