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Nota preliminar

Es un gusto para la AATA renovar su compromiso con la
investigacion en el area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a
través de la publicacion, una vez mas, de un libro de resimenes, en
esta ocasion, de los trabajos presentados y aceptados para su
presentacion en el CYTAL-ALACCTA 2019.

El orden de aparicion de los resimenes en esta edicion responde a la
misma logica con la que los trabajos fueron presentados en las
sesiones de posteres durante los dias del Congreso.

Por este mismo motivo, y para facilitar la busqueda, seguidamente a
estas lineas encontraran en primer término el mismo listado de
resumenes que recibieron los participantes del Congreso en ocasion de
su acreditacion.

Sin mas y confiando este compendio sea una herramienta de utilidad
para cientificos y tecnologos, las saludamos muy cordialmente,

Comité Cientifico y Comité Organizador

CYTAL-ALACCTA 2019
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Alimentos, nutricién y salud
Evaluacion sensorial
Ingenieria de alimentos

Innovacioén en desarrollo de productos, ingredientes
y aditivos

Innovacién en tecnologias de conservacion de
alimentos

Materiales alimenticios, estructura, nanotecnologia
Microbiologia y toxicologia de alimentos
Procesamiento y envasado de alimentos

Quimica y bioquimica de alimentos

Regulaciones alimentarias y politicas publicas

Sustentabilidad en la cadena alimentaria
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PROPIEDADES DE ESPUMADO DE LIOFILIZADOS RECONSTITUIDOS DE AQUAFABA DE GARBANZOS

CARACTERIZAGAO FISICO-QUIMICA E CENTESIMAL DE CARNES OVINA E SUINA IN NATURA COMERCIALIZADAS EM MORADA NOVA E QUIXERAMOBIM

EFECTO DEL METODO DE SECADO AL SOL (TRADICIONAL) EN EL PERFIL DE AMINOACIDOS Y ACIDOS GRASOS DEL PEPINO DE MAR CHILENO (Athyonidium
chilensis)

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y MORFOLOGICA DEL ALMIDON DE TEOSINTE (Dioon mejiae) ARBOL MILENARIO DE HONDURAS.
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IMPREGNACION DE ANANA CON CALCIO Y ACIDO ASCORBICO EN PROCESOS MULTIPLE ETAPAS CON CONCENTRACION CRECIENTE DE SACAROSA

Evaluacion de la capacidad antioxidante de harina de frutilla (Fragaria ananassa) variedades Festival y Benicia

Optimizacion de la extraccion de compuestos fendlicos antioxidantes a partir de semillas de quinoa (Chenopodium quinoa Willd)

Desarrollo de un proceso para la produccion de snacks saludables a partir de frutilla y banana mediante liofilizacion.

Caracterizacion de plasma bovino secado por fluidizacion

Impacto de la adsorcion competitiva entre proteina de soja y HPMC en la interfase O / W sobre el proceso de lipolisis

APLICACION DE PULSOS DE VACIO EN LA DESHIDRATACION OSMOTICA DE LENGUADO (Paralichthys sp.). EFECTO SOBRE LA CINETICA DE DESHIDRATACION
Y DIFUSION DE SOLUTOS

Estudio del almacenamiento de corvina rubia procesada mediante la tecnologia de coccion al vacio (sous vide).

Interacciones entre caseinglicomacropéptido y polisorbato que permiten el desarrollo de emulsiones inteligentes
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Antocianinas y Proantocianidinas en microcapsulas de Arandano liofilizadas

EFECTO DE LA TEMPERATURA DE SECADO SOBRE LA RETENCION DE COMPUESTOS ANTIOXIDANTES PRESENTES EN PULPA DE FRUTOS DE NANGAPIR
(Eugenia Uniflora)

Polimorfismos del gen Sox6 y su relacion con la calidad de carne de cerdo.

Desarrollo de un método turbidimétrico in vitro para evaluar la solubilizacion de los productos de la lipélisis: impacto de la presencia de un emulsionante exdgeno.

Tomates deshidratados: Evaluacion de aplicacion de deshidratacion osmotica

Evaluacion de las propiedades térmicas y morfologia de cristales de aceite de coco en mezclas con distintos emulsionantes

Evaluacion del uso de leche en polvo y condiciones de elaboracion del DL sobre las caracteristicas reologicas y del color

Sistemas enzimaticos microbianos que asisten en la maceracion impactando en las propiedades fisico-quimicas y tecnoldgicas del vino.

Productos gelificados de rosa mosqueta: efecto de diversos métodos de secado en la retencion de calidad

Disefio y optimizacion de capsulas de polielectrolitos como estrategia para la obtencion de ingredientes funcionales a base de frutas minimamente industrializadas

EVALUACION DEL EFECTO DE LA ADICCION DE FIBRA NATIVA SOBRE EL COMPORTAMIENTO REOLOGICO DE UNA SUSPENSION DE LECHE DE COCO

Estudio del remojado de soja cruda. Desarrollo de un modelo matematico que considera expansion volumétrica y coeficiente de difusion variable.

Monitoreo del proceso de maduracion de quesos formadores de ojos mediante técnicas acusticas

Propiedades reologicas y calidad quimica de emulgeles de chia y maiz.

EVALUACION DE LAS PROPIEDADES EMULSIONANTES DE UN CONCENTRADO DE PROTEINAS DE SUERO A FRACCIONES VOLUMENTRICAS INTERMEDIAS

Reduccion de Sodio en Queso Camembert. Estudios Cinéticos de Difusion de Sales de Nay K

EVALUACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD EN EL AJI DULCE (Capsicum annum) DURANTE EL SECADO POR VENTANA REFRACTIVA UTILIZANDO ACEITE DE
PALMA COMO MEDIO CALEFACTOR

Optimizacion de la formulacion de productos carnicos elaborados con carne no tradicional mediante evaluacion sensorial

Evaluacion de metodologias de extraccion de compuestos bioactivos en subproductos de soja

EFECTO DEL DESGRASADO EN LA ELABORACION DE BEBIDAS A BASE DE LACTOSUERO CAPRINO
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156  CARACTERIZACION DE PELICULAS DE ALMIDON ACETILADO Y APLICACION SOBRE FRUTAS DE QUINOTO

157 Modificacion de las propiedades funcionales de las proteinas recuperadas de expeller de chia mediante hidrolisis enzimatica

158 SIMULACION Y VALIDACION DE LA PRODUCCION DE SIDRA A ESCALA PILOTO
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161 Classificagdo automatica de histogramas unimodal e bimodal

163 EVOLUCION EN EL COLOR Y EL CONTENIDO DE POLIFENOLES DURANTE LA FERMENTACION ALCOHOLICA DE VINOS BLANCOS

SEGUIMIENTO DE LA PROTEOLISIS COMO INDICADOR DE MADURACION DE UN NUEVO QUESO CONTENIDO EN TRIPA CON DESARROLLO FUNGICO

D1 SUPERFICIAL

D2 Optimization of the ultrasound-based extraction of bioactive compounds from green pepper using response-surface methodology

D3 PROPIEDADES FISICAS Y DE COCCION DE UNA PASTA A BASE DE PURE DESHIDRATADO DE MANDIOCA

D4 INCORPORACION DE Pleurotus ostreatus DESHIDRATADO EN POLVO EN ALIMENTOS

D5 Disefio de agregados de proteinas de lactosuero para la obtencion de emulsiones estables de aceites ricos en acidos grasos poliinsaturados

D6 Evaluacion de la digestibilidad de la leguminosa Cajanus cajan mediante la aplicacion de la papaina.

D7 Formulacion de emulsiones con polisacaridos solubles de céscara de soja. Efecto de la temperatura y sonicado.

D8 COACERVACION COMPLEJA ENTRE GOMA BREA Y GELATINA UTILIZADA PARA LA ENCAPSULACION DE ACEITE

D9 Elaboracion de Galletitas saludables usando harinas de Topinambur y Amaranto.

D11 EFECTO DEL ULTRASONIDO SOBRE LA MICROESTRUCTURA DEL TEJIDO DE ZANAHORIA Y LA EXTRACCION DE COMPONENTES POLIMERICOS

DI2 Elaboracion de barras de cereal saludables usando chips de topinambur

D13 Microencapsulacion de levaduras probidticas en matrices de proteina de suero y quitosano como ingrediente bioactivo.

D14 Impacto de la temperatura de secado y del enriquecimiento con tomillo sobre la cinética y calidad de rodajas de zanahorias
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MICROCAPSULAS DE FITOQUIMICOS DE AJO Y SU EMPLEO COMO CONSERVANTE EN UN ALIMENTO MODELO.

Obtencién y caracterizacion de encapsulados de polifenoles de yerba mate

Utilizacion de hidrolizados casearios como acelerador de la maduracion de quesos duros tipo sardo

Desarrollo de una estrategia de bajo costo de produccion y purificacion de la enzima alfa-amilasa fungica apta para la industria alimenticia

Evaluacion del potencial del molino planetario para encapsular 3-caroteno en matrices de almidon de arroz

DESARROLLO DE RELLENO Y GALLETAS LIBRES DE GLUTEN CON ORUJO DE UVA LIOFILIZADO.

EFECTO DE LA INCORPORACION DE HARINA DE TOPINAMBUR SOBRE LA CALIDAD DE GALLETAS DULCES APTAS PARA CELIACOS

Actividad bioldgica de hidrolizados lacteos obtenidos por una serin-proteasa fungica

Recuperacion de proteinas y compuestos fenolicos de raices de Pachyrhizus ahipa para enriquecer almidones libres de gluten

Efecto de la temperatura y la encapsulacion sobre las caracteristicas fisico-quimicas del colorante de Sangorache (Amaranthus quitensis L.)

Influencia del procesamiento en la textura de papas rehidratadas luego de coccidn y deshidratacion

Caracterizacion fisicoquimica y funcional de mezclas de harina de trigo con bagazo de pera, un subproducto de la industria de jugos de fruta

Desarrollo de un jugo blend naranja-mandarina con procesamiento a escala piloto de luz UV-C asistida y agregado de yerba mate (/lex paraguariensis; St Hill)

OBTENCION Y CARACTERIZACION DE UN EXTRACTO DE YACON DESHIDRATADO POR SECADO SPRAY

Desenvolvimento de tecnologia de produgéo de bebida fermentada de laranja (Citrus sinensis)

Physicochemical, rheological and structural properties effects of essential fatty acid sources incorporation on cheeses matrix: a review

SUPERVIVENCIA DE L. CASET INMOVILIZADO EN UN INGREDIENTE FORMULADO A BASE DE EXPELLER DE SOJA

Caracterizacion fisicoquimica parcial de los péptidos responsables de la actividad antioxidante y antihipertensiva presente en hidrolizados enzimaticos de proteinas de suero lacteo

INFLUENCIA DEL GRADO DE HIDROLISIS EN LAS PROPIEDADES BIOACTIVAS DE HIDROLIZADOS ENZIMATICOS DE PROTEINAS DE SUERO LACTEO

Desarrollo de un extracto de yerba mate (/lex paraguariensis) de interés industrial. Optimizacion y estudios in vitro.
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D37 Desarrollo de un yogur incrementado en proteinas. Efecto de la composicion de la matriz lactea en las propiedades fisicoquimicas y microbiologicas

D38 Evaluacion de la extraccion de lacasa de Ganoderma lucidum para su empleo en el procesamiento industrial de alimentos.

D39 Efecto de la encapsulacion en la actividad antimicrobiana de mezclas binarias de citral y vainillina en medio modelo. Validacion en jugo frutal procesado por luz UV-C a escala piloto

D40  Caracterizacion funcional y de capacidad antioxidante de concentrados de fibra obtenidos a partir de residuos de la industria fruticola

D41 Peliculas comestibles a base de kefiran y proteinas de alto valor bioldgico para incorporar en alimentos funcionales

D42 Estabilidad de compuestos bioactivos y color durante el almacenamiento de un polvo liofilizado de sauco (Sambucus nigra)

D43 Desarrollo de snacks de pera: impacto de las alteraciones estructurales sobre las propiedades mecénicas y sensoriales

D44 Desarrollo biotecnoldgico de un ingrediente funcional compuesto por galactooligosacaridos prebiodticos a partir de suero de queseria

D45 Aplicacion de polvo de jugo de grosella negra rico en compuestos bioactivos en un postre de gelatina

D46 OBTENCION DE CONCENTRADO PROTEICO DE LACTOSUERO CAPRINO POR ULTRAFILTRACION Y SECADO POR ATOMIZACION

D47 OPTIMIZACION DE LA EXTRACCION DE FRUCTANOS A PARTIR DE TOPINAMBUR

D48 Estabilidad comercial de un fermento lactico autoctono para la produccion de Queso Artesanal de Corrientes

D49 Produccion de compuestos volatiles por enzimas lipasas para quesos en un sistema modelo de leche.

D50 Sidra enriquecida con polvo de maqui: color, compuestos bioactivos y efecto antimicrobiano

D51 Evaluation of microencapsulation of extracts from “peumo”: A Chilean native fruits with healthy potential.

D52 POSTRE INSTANTANEO A BASE DE QUINUA LAMINADA

D53 Desarrollo de laminas de fruta saludables ricas en compuestos bioactivos a base de manzanas y acachul

MICROENCAPSULACION DE ACEITE DE SACHA INCHI (PLUKENETIA HUAYLLABAMBANA) CON EXTRACTO ANTIOXIDANTE DE CASCARA DE PAPA “ANIL”

D54 MEDIANTE SECADO POR ASPERSION: MORFOLOGIA Y CARACTERIZACION FISICOQUIMICA

MICROCAPSULAS DE ACEITE DE PESCADO FORMADAS POR UNA MATRIZ NANOCOMPUESTA EN BASE A PROTEINAS DE SOJA Y NANOCRISTALES DE

D33 CELULOSA

D56 Estudio de las propiedades antioxidantes en extractos de Caléndula Officinalis obtenidos mediante extraccion asistida por ultrasonido en aceite de chia (Salvia Hispanica).
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PROPIEDADES GELIFICANTES DE SISTEMAS EMULSIONADOS O/ W A PARTIR DE PROTEINAS DE SOJA Y K-CARRAGENATO

SECADO SPRAY DE BACTERIOCINAS OBTENIDAS EN MEDIOS DE CULTIVO ALTERNATIVOS

Estudio de liberacion de compuesto volatiles de microcapsulas con aceites esenciales de tomillo y suico para la preservacion de la calidad de la papa

JUGO DE YACON COMO MEDIO DE CULTIVO Y CRIOPROTECTOR DE BACTERIAS DE INTERES INDUSTRIAL

Optimizacion de formulaciones de budines mezcla harina de trigo y chia para aumentar su vida util

Complejamiento de vitamina B9—proteinas lacteas. Caracterizacion de un ingrediente funcional.

OPTIMIZACION DE LAS CONDICIONES DE PROCESO DE HIDROLISIS DE PULMON BOVINO CON PAPAINA PARA LA OBTENCION DE PEPTIDOS CON PODER
ANTIOXIDANTE

Enriquecimiento de huevos con Acidos Grasos Poliinsaturados n-3: efecto del estado de conservacién del aceite y adicién de antioxidantes.

EMULSIONES O/W GELADAS CON DIFERENTES RELACIONES DE FASES ESTABILIZADAS POR PROTEINAS DE SOJA Y K-CARRAGENATO

INNOVAR EN MA{Z= USO POTENCIAL DEL WAXY COMO CHOCLO FRESCO.

Residuos de grano gastado del mosto cervecero como ingrediente de conos-waffle: Efecto en la textura y en el valor nutrimental

Efecto de quitosanos obtenidos a partir de exoesqueletos de Litopenaeus vannamei'y su aplicacion en helado de leche: incremento de overrun

Estudio de la microencapsulacion de hierro (Fe2+) con proteinas de hez de malta

Evaluacion tecnologica del proceso de obtencion de biomasa de Lactobacillus casei ATCC 393 en suero lacteo suplementado

Microencapsulacion de acidos grasos esenciales del aceite de chia mediante complejacion por inclusion

MANGO DESHIDRATADO. CAMBIOS DURANTE EL SECADO AL VACIO Y CARACTERIZACION DEL MANGO EN POLVO

Paredes celulares vinicas adicionadas como prebidticos en alimentos de consumo masivo

Desarrollo de una estrategia biotecnologica para la produccion de proteina unicelular

Use of pectin extracted from yellow passion fruit peel as stabilizer in passion fruit ice cream.

Formulacion y evaluacion de una matriz con funcionalidad tecnoldgica de harina de platano dominico harton Musa paradisiaca L fortificada
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Obtencion y caracterizacion de albedo pulverizado a partir de un fruto citrico, para aplicacion en salchicha

OBTENCION DE UN JARABE EDULCORANTE A PARTIR DEL APROVECHAMIENTO DEL EXTRACTO DEL FRUTO DE GUACIMO (Guazuma Ulmifolia Lam).

Desarrollo de peliculas comestibles con adicion de probidticos y prebioticos

Evaluacion tecnologica del proceso de obtencion de biomasa de Lactobacillus casei ATCC 393 en suero lacteo suplementado

Efecto de la adicion del extracto hidroetandlico de semilla de ungurahui (Oenocarpus bataua Mart.) en forma libre y microencapsulado sobre la calidad de la galleta

Recuperacion de proteinas de la leche usando quitosano como coagulante

Valorizacion tecnologica del lactosuero. Obtencion de quesos tipo Mysost

Analisis de la efectividad y biodisponibilidad de antimicrobianos naturales en peliculas comestibles compuestas sobre queso Port Salut

Impacto de la dosis de ozono en fase acuosa y el almacenamiento en el contenido de compuestos bioactivos y la capacidad antioxidante de frutillas cv. Albion

Comparacion del efecto individual y combinado de luz pulsada y ozono en fase acuosa en la vida postcosecha de frutillas refrigeradas cv. Albion

INCORPORACION DE ZEINA PARA EL MEJORAMIENTO DE PROPIEDADES MECANICAS DE PELICULAS COMESTIBLES ANTIMICROBIANAS A BASE DE
ALMIDON

PELICULAS COMESTIBLES A BASE DE ALMIDON Y ZEINA CONTENIENDO NATAMICINA Y NISINA: EFECTO DEL CONTENIDO DE GLICEROL

POTENCIAL ANTIFUNGICO DE NANOCOMPLEJOS DE PROTEINA DE CLARA DE HUEVO APLICADOS COMO RECUBRIMIENTOS EN PAN

Evaluacion de la Capacidad Antioxidante en Duraznos Minimamente Procesados tratados por Irradiacién Gamma.

Efecto de ozono, luz UV-C y sus combinaciones sobre la infeccion por Botrytis cinerea, la pérdida de peso y la estructura de frutos de arandano

Impregnacion por vacio suave: aporte de compuestos bioactivos en frutillas minimamente procesadas

EFECTO DE TRATAMIENTOS NO TERMICOS (OZONO GASEOSO, ALTA PRESION) EN EL DESARROLLO MICROBIANO Y CALIDAD DE CARNES BOVINAS

CAMBIOS PROTEICOS Y MODIFICACIONES DE LOS CROMOOFOROS CAUSADAS POR ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS

Susceptibilidad al deterioro poscosecha de raices tuberosas de dos cultivares de mandioca (Manihot esculenta Crantz) y aplicacion de distintos métodos de conservacion.

Aplicacion de antimicrobianos naturales combinados para prolongar la vida util de un batido mixto de frutas y verduras
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DIGESTIBILIDAD DE PROTEINAS PARA EL DESARROLLO DE
UN ALIMENTO BALANCEADO PARA PEJERREY (ODONTESTHES
ARGENTINENSIS).

Fredy Guardiola Rivas !, Mariano Soricetti 2, Patricio José Solimano 3, Daniel Alejandro Barrio 4

1. Universidad Nacional De Rio Negro - Conicet, 2. Universidad Nacional De Rio Negro - Conicet, 3. Universidad Nacional De
Rio Negro, 4. Universidad Nacional De Rio Negro - Conicet

A escala mundial, la pesca y la acuicultura suministran el 17 % de la proteina de origen
animal de la dieta de la poblacién humana. El pejerrey es una especie autdctona de gran
importancia socioecondmica para Argentina y no existen formulaciones balanceadas que
otorguen un buen balance de aminoacidos esenciales a su dieta, lo que estaria afectando el
cultivo intensivo de esta especie. Los peces presentan un requerimiento mayor de proteinas
en sus dietas (45 % aproximadamente) lo que sugiere que es necesario analizar las materias
primas para la formulacion de un alimento balanceado . El objetivo de este trabajo fue
determinar el contenido de aminoacidos esenciales del pejerrey, extraer y caracterizar
enzimas proteoliticas del intestino de especimenes de Odontesthes argentinensis y evaluar
la digestibilidad de proteinas de diferente origen. Los aminoacidos se determinaron por
HPLC a partir de harina de pejerrey liofilizado. Las enzimas se extrajeron del intestino del
pejerrey, identificando tres zonas (anterior, medio y posterior) y se determind el pH 6ptimo
de las proteasas utilizando BANPA como sustrato. La digestibilidad se determin6
preparando suspensiones de proteinas (3 mg/ml) a partir de las correspondientes harinas
desgrasadas o albumina sérica bobina liofilizada y proteasas de la parte posterior del
intestino de los peces dado que mostr6 la mayor actividad enzimatica (20 U/ml). Se utilizd
buffer Tris 0,1 M / pH:8,0 / Ca++ 20 mM / azida 0,02 % y una relacion de 5 Unidades de
enzima cada 3 mg de proteina/ml. Los resultados del HPLC permitieron establecer el perfil
de aminoacidos del cuerpo entero del pejerrey que permitird disefiar un alimento
balanceado en aminoacidos esenciales para la especie. El pH optimo para las enzimas
extraidas fue de 8,0 para las tres porciones del intestino analizadas. La albumina sérica
bobina fue la que mayor digestibilidad mostré (57,9 %) luego de 8 h de incubacion a 25
°C, mientras que para las proteinas de origen vegetal como amaranto y soja fue de 33,3 %
y 41,6 %, respectivamente. En conclusion, se determind el perfil de aminoacidos del
cuerpo entero de pejerrey que permitira desarrollar un alimento balanceado en aminoacidos
esenciales. Se obtuvieron y caracterizaron las enzimas proteoliticas intestinales que pueden
ser utilizadas para evaluar la digestibilidad de diferentes fuentes de proteinas. La baja
digestibilidad observada para las proteinas de origen vegetal sugiere que es necesario
introducir procesos que mejoren este parametro para poder ser incorporadas como fuente
de proteinas en un alimento balanceado para pejerrey
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