*

innova 2013

Sexto Simposio Intemnacional de
Innovacion y Desarrollo de Alimentos
Por Rosa MARQUEZ RoMERO |
M.5c.
Investigacion, Desarrollo e Innovacion
Proyectos Alimentarios / LATU

rmarquez@®|aty.org.uy

LATU

17 8 y9 de octubre préximos tendrd

feelugar INNOVA 2013 (www.innova-uy.
info), la sexta edicién del Simposio Inter-
nacional de Innovacion y Desarrollo de
Alimentos en el Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay (LATU), bajo el lema: “Paradigmas
en la ciencia y tecnologia de alimentos; una
visién a futuro”

En las cinco ediciones anteriores de este
Simposio se han congregado cientificos,
empresarios, investigadores, docentes, profe-
sionales y estudiantes para cosechar en
conjunto las experiencias acumuladas en sus
dreas especificas de actividad en el sector
alimentario. Se trata de una actividad que,
al yuxtaponer cursos pre o post Simposio,
se convierfe en una semana de intensa y
fecunda labor, en la que se plantean ideas,
experiencias, coniroversias, temas de actua-
lidad con perspectiva de futuro y -elevando
la vista hacia el horizonte de la tecnologia
y la economia- se proyectan estrategias de
abordaje de las oportunidades y los riesgos
que asoman en el porvenir.

Un objetivo de no menor incidencia en
las perspectivas de innovacién y desarrollo
es el de vincular a los jévenes profesiona-
les y estudiantes con connotadas personali-
dades del ambiente cientifico y empresarial,
generando una coyuntura de conocimiento
e intercambio con repercusiones en el
ambiente laboral,

Los empresarios tienen la oportunidad de
conocer a jovenes destacados por acceder al
conocimiento de los grupos mds activos en
el desarrollo de nuevas tecnologias. Los nove-
les profesionales y quienes estn préximos
a serlo interactdan con los agentes de la
actividad comercial y también con los desta-
cados cientificos nacionales y extranjeros.

Problemas y respuestas

Este marco genera en INNOVA un crisol en
que se amalgaman necesidades y _propues-
tas en las que comienza a tomar cuerpd la
factibilidad para aquella idea, muchas veces:
soterrada bajo la etiqueta de “no sé cémo
hacerlo” o “no tengo idea si esto tiene viabi-
lidad comercial” o “Cesto serd factible aqui?”.
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Cita con el futuro

como tal.

Los expositores centrardn su actividad en
fres dreas temadticas, una por dia: Tecnolo-
glas Emergentes, Sostenibilidad, Salud y
Bienestar.

Entre las tecnologias emergentes se
podrén apreciar algunas cuya presencia en
nuestro pais es muy reciente y otras que
atin no estin disponibles en Uruguay, pero
de las que algunos tienen ya varias expe-
riencias para compartir en INNOVA. El
LATU, desde hace dos afios, cuenta con un
equipo piloto de altas presiones de homo-
geneizacién, una tecnologia que permite
procesar fluidos a presiones de hasta 4.000

En INNOVA 2013, ia leche serd vista como alimento funcional y sus posbilddes de desarrollarse

bares, obteniéndose productos con baja o
nula carga microbiana y con beneficios
adicionales, como puede ser una mejora en
su textura y una mayor estabilidad.
Tendremos conferencias con avances gene-
rales de aplicaciones de esta novedosa tecno-
logia, y también presentaciones de casos
concretos, por ejemplo su uso para producir
alimentos refrigerados de alta calidad y esta-
bles en estanteria. También se comparardn
mecanismos de inactivacion de esporas utili-
zando dos tecnologias emergentes no térmi-
cas: el plasma frio y las altas presiones.
Por otro lado, contaremos también con




una interesante puesta a punto de los avan-
ces en tecnologias “no muy nuevas” y de
las “novedosas aplicaciones de nuevas tecno-
logias”, asi como una visién acerca de la apli-
cacion combinada de tecnologias emergen-
tes en la industria alimentarfa.

Estard también presente la tecnologia de
extrusion, en un enfoque central sobre las
nuevas tendencias de este sistema de tan
vasta aplicacién en el procesamiento indus-
trial de los alimentos.

Finalmente, se cerrard esta inspeccién
sobre las tecnologias alimentarias de
vanguardia con un soporte histérico en el
que -bajo el titulo “Nikil novum sub sole
(Nada nuevo bajo el sol)"- se investigar acer-
ca de la conservacion de alimentos en la
antigiiedad greco-romana, generdndose sobre
esta base un trampolin de cara al futuro,
con un soporte de perfil asociado a la antro-
pologia alimentaria.

Sostenibilidad

El eje temdtico de sostenibilidad abre un
interesante panorama de temas que cada vez
tienen mayor incidencia en las estrategias
productivas a nivel agropecuario, con parti-
cipacién de nuevos actores a nivel de la
produccidn, del consumo, del comercio inter-
nacional y de la economia, sobre la base del
reconocidamente imprescindible cuidado del
hdbitat.

El consumo de energia, las emisiones de
gases con efecto invernadero y la huella de
carbono pasan cada dia mas al primer plano
de las negociaciones comerciales y de las
politicas nacionales insertas en los contex-
tos regional y global.

La base para la presentacién de este eje
tematico en INNOVA ser4 el arroz, un impor-
tante renglén de nuestra agroindustria. Sera
tomado como objeto de estudio y referen-
cia para el manejo de las ecuaciones que
maximizan la competitividad, en el marco
de la proteccion ambiental y del uso racio-
nal de la energia. Se expondran trabajos que
llegan a optimizar el contenido de hume-
dad en el arroz al momento de su cosecha,
para aumentar el rendimiento molinero con
proteccién de los parametros econdmicos y
ambientales.

Conoceremos un poco més a fondo temas
relativos a la huella de carborq y a cémo
defender exitosamente los intéresed de los
productores y del pais. El ejemplo del arroz
tomado como referencia permitird, ademds,
estudiar los efectos de los cambios en el
procesamiento en aspectos sensoriales y

Comité Cientfico de INNOVA 2013. Gusta-
vo Barbosa-Cénovas (Washington State Univer-
sity), Sonia Cozzano (Universidad Catdlica del
Uruguay), Patricia Lema (Universidad de la
Repliblica), Rosa Méarquez-Romero (Laborato-
rio Tecnoldgico del Uruguay), Carlos Sitvera
(consultor independiente) v Daniel Vazquez
(instituto Nacional de Investigacion Agrope-
cuaria).

nutricionales.

Otro punfo a desarrollarse en detalle es
el aprovechamiento de los subproductos
generados por la industria alimentaria, que
pueden ser fuente de compuestos de alto
valor agregado y constituirse en materias
primas para la obtencién de ingredientes
funcionales.

Los resultados obtenidos por los investi-
gadores mostraran el gran potencial de estos
subproductos para la elaboracién de ingre-
dientes y alimentos funcionales, ricos en
compuestos bioactivos como la fibra, los caro-
tenoides y los polifencles, a partir de una
amplia gama de frutas, hortalizas y granos,
utilizando tecnologias con distinto grado de
complejidad, desde las mds sencillas hasta
aplicaciones especiales de ultrafiltracién o
fluidos supercriticos.

Dos aspectos mas se destacardn en el
sostenido interés de estas presentaciones: la
agrobiotecnologia en los retos ecoldgicos,
nutricionales y transgénicos del siglo XXI, y
1a radioactividad relacionada con el ambien-
te y los alimentos. Tanto transgénicos como
radioactividad son temas claves para el
comercio y la salud publica. En Uruguay, en
el marco del Plan Nacional de Vigilancia
Radioldgica Ambiental, se analizan sistema-
ticamente -y de acuerdo a normativas inter-
nacionales- muestras de suelos, aguas, aire
y alimentos de origen vegetal y animal en
todo el pais. Esta sera una de las experien-
cias que se compartirin en INNOVA.

Nuevas visiones sobre ldcteos y cdrnicos

Los temas de salud y bienestar, vinculados
a alimentos, tienen impactos sociales y
econdmicos indiscutibles, centrados en la
ingenieria asociada a la inocuidad y la segu-
ridad alimentaria. Tendremos exposiciones
con incidencia especifica en la calidad higié-
nico-sanitaria, con el desarrollo de procedi-
mientos apuntando al concepto de tecnolo-
gias ultralimpias y envasado aséptico. Se
introducirdn, también, conceptos como la
microbiologia predictiva, métodos avanzados

de deteccidn de contaminantes, sistemas
modernos de control de la recontaminacién,
asi como las perspectivas de los envases acti-
vos e inteligentes.

Estardn presentes en este eje temdtico
productos tan tradicionales en Uruguay
como la leche y los cdrnicos, pero con visio-
nes totalmente novedosas. La leche serd vista
como alimento funcional y sus posibilida-
des de desarrollarse como tal. La carne y
los demds productos cdrnicos serdn estu-
diados en profundidad, bajo el foco de las
mas recientes investigaciones y modernas
tecnologias, como la esterilizacién térmica
asistida por presion (PATS), de reciente apro-
bacién por la FDA (Food and Drug Admi-
nistration) de EEUU para las porciones
“ready-to-eat” de alimentos cdrnicos.

Se estudiardn casos y razones por los
cuales fracasan algunos nuevos producios
que, a pesar de los estudios previos de merca-
do, no son aceptados por los consumidores.
Herramientas fundamentales como la evalua-
cién sensorial y el disefio de alimentos
ayudan a quienes desarrollan nuevos produc-
tos para que sean exitosos y seran expues-
tas por expertos en la temética.

Contaremos también con una puesta a
punto de la evaluacion del riesgo de los aditi-
vos alimentarios mediante un anélisis del
estado del arte y un estudio de casos, en
un marco de mitos y realidades que rodea
nuestro mundo y necesita de un profundo
estudio cientifico para revelarlo.

Luego de las tres jornadas del Simposio
habrd espacio para tres cursos post-Simpo-
sio. El primero de ellos continuara focali-
zando el tema del arroz, con las dltimas
investigaciones que enfocan los impactos de
los procesos de produccién y elaboracién en
su calidad molinera y sensorial. Este curso
sera los dias 10 y 11 de octubre en la Sala
de Actos del LATU y contard con traduccién
simultdnea. Serd dictado por expertos de
Uruguay y EEUU.

Por otro lado, el 10 de octubre se reali-
zard una jornada totalmente dedicada a la
tecnologia de extrusion, en un curso post-
Simposio que nos acercard a los mas nove-
dosos usos y aplicaciones actuales.

En simultdneo, también ¢l 10 de octubre,
tendra lugar el curso “Licteos funcionales:
beneficios nutricionales y tendencias de
consumo”. En esta actividad se concentrardn
los aspectos més relevantes de nutricién,
tecnologia y tendencias de mercado de estos
productos, tan importantes y cada vez més
presentes en el mercado uruguayo. @
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