Asociacion Argentina
de Tecnodlogos Alimentarios

b (
ol"b'os ) '

XXI CONGRESO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE
DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

XVII CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

20 al 22 de Noviembre de 2019
Universidad Catélica Argentina
Sede Puerto Madero

Buenos Aires - Argentina



. 50 AN

S "
¥° 0,

€

Ay
5 %,

- Sonv 0%

Asociacién Argentina &
de Tecndlogos Alimentarios /&
S
<. 60

J\ .
04/'705 ) s‘,



Socolovsky, Susana E.

CyTAL®-ALACCTA 2019 : XXI Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos. XVII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos / Susana E. Socolovsky ; compilado por Susana E. Socolovsky. - 1a ed
compendiada.- Ciudad Autéonoma de Buenos Aires : Asociacion Argentina de
Tecnologos Alimentarios - AATA , 2020.
Libro digital, PDF

Archivo Digital: descarga
ISBN 978-987-22165-9-7

1. Ciencias Tecnologicas. 2. Tecnologia de los Alimentos. I. Socolovsky, Susana E.,

comp. II. Titulo.
CDD 664

987-2216

917898721121659




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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A219 DESARROLLO DE GALLETITAS SECAS DE TOPINAMBUR SIN TACC: PERCEPCION DEL CONSUMIDOR
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A225  ANALISIS DEL GRADO DE ACEPTABILIDAD DE UNA BEBIDA FERMENTADA A BASE DE AMARANTO APTA PARA CELIACOS

10



A227  Contenido de nutrientes de Moringa oleifera Lam. cultivada en la Argentina

A228  Efecto de la sonicacion sobre la extraccion de okara de soja. Aplicacion como mejorador en panificados libres de gluten
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Caracterizacion bromatolégica y fisicoquimica de la Flor de Pasion (Passiflora caerulea L.) fruto nativo de San Luis

Actividad antioxidante in vitro de harina de una variedad experimental argentina de trigo sarraceno
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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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136

137

138

139

140

141

142

143

144

145

146

147

148

149

150

I51

153

154

155

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

159 OBTENCION DE LECHE DE CABRA DESCREMADA A ESCALA DE LABORATORIO

160 Qualidade Higiénico Sanitaria dos Churrascos de rua vendidos no Vale do Curu- Ceara

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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D15

Di16

D17

D18

D20

D21

D22

D23

D24

D25

D26

D27

D28

D29

D30

D31

D32

D34

D35

D36

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.

21



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).

22



D57

D58

D59

D60

Dé61

D62

D63

D64

D66

D67

D69

D70

D71

D73

D74

D76

D78

D80

D81

D82

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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D83

D84

D85

D86

D87

D89

D90

T1

T2

T3

T4

TS

T6

T7

T8

T9

T10

T11

T12

T13

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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T14

T15

T16

T17

T18

T19

T20

T21

T22

T24

T25

T26

T27

T28

T30

T31

T32

N4

N5

N6

Aplicacion de irradiacion gamma y su combinacion con té verde para la preservacion de un batido vegetal

EFECTO DE LA CONCENTRACION DE SURFACTANTE SOBRE LAS PROPIEDADES DE RECUBRIMIENTOS DE GELATINA PARA LA CONSERVACION DE
ARANDANOS

Efecto del gel de Aloe vera (1.) burm sobre atributos de calidad en frutos de tomate cherry Solanum lycopersicum L. var. cerasiforme

Impacto de la conservacion de zarzamoras en atmosferas altas en oxigeno y dioxido de carbono sobre su calidad y potencial bioactivo.

Aplicacion de recubrimientos de quitosano enriquecidos con aceite esencial de tomillo para mejorar la calidad microbioldgica, fitoquimica y sensorial de zanahoria minimamente
procesada

Efectos del estrés abiodtico con atmosferas altas en oxigeno y dioxido de carbono sobre manzanas cortadas

Estudio del efecto del xilitol y del medio de crecimiento sobre la accion antimicrobiana de nanoemulsiones de aceites esenciales, solas o combinadas, frente al desarrollo de
Zygosaccharomyces bailii

PARTICULAS NANOESTRUCTURADAS DE ALMIDON NATIVO Y ACETILADO CONTENIENDO SORBATO DE POTASIO INCORPORADAS A LA FORMULACION DE
UN PURE VEGETAL. INCIDENCIA EN LA ESTABILIDAD Y CALIDAD GLOBAL

Efecto conservante de una cubierta comestible elaborada a partir de proteina de nuez aplicada sobre nueces

Pasteurizacion de jugo de zarzamora por aplicacion de pulsos eléctricos de alto voltaje. Estudios microbiologicos y fisicoquimicos

CARACTERIZACION FiSICA Y ANTIMICROBIANA DE PELICULAS COMESTIBLES OBTENIDAS A PARTIR DE EMULSIONES CONTENIENDO ALMIDON DE
MANDIOCA NATIVO Y ACEITE ESENCIAL DE OREGANO

EL USO DE INHIBIDORES DE LA ACCION DEL ETILENO PUEDE INCREMENTAR LOS NIVELES DE SISTEMAS ANTIOXIDANTES EN FRUTOS DE MELON ESPANOL
Y PROLONGAR SU VIDA UTIL

Conservacion de ricula fresca cortada. Efecto de UV-C y ozono sobre la capacidad y sistema antioxidante

Antioxidant and sensory properties of lyophilized reconstituted acerola pulp juice.

ESTUDIOS DE ADHESION DE Escherichia coli A CARNE FRESCA E INTERACCION CON BACTERIAS LACTICAS ANTAGONISTAS

La exposicion fraccionada a la luz blanca retrasa la senescencia y conserva los nutrientes del brocoli en refrigeracion

Impacto del modo de aplicacion de los tratamientos con radiacion UV-C en la calidad y vida poscosecha en frutilla trozada

PROPIEDADES ANTIFUNGICAS DE PELICULAS A BASE DE NANOCOMPLEJOS DE CLARA DE HUEVO Y COMPUESTOS FENOLICOS NATURALES: APLICACION EN
PAN

TEXTURA Y ESTABILIDAD DE FLANES FORMULADOS CON GALACTOMANANOS DE GLEDITSIA TRIACANTHOS, kapa-CARRAGENINA Y GOMA XANTICA

PELICULAS COMESTIBLES SIMPLES Y COMPUESTAS DE ALMIDON DE MANDIOCA. EFECTO DEL TRATAMIENTO CORONA.
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N8 Estudio de la liberacion de compuestos bioactivos en microemulsiones alimenticias con distintas caracteristicas microestructurales

N9 Propiedades fisicas, reoldgicas y mecanicas de peliculas biodegradables de almidon de mandioca con jugo de pomelo (Citrus grandis) del noreste argentino

N10  CARACTERIZACION DE PELICULAS DE BETA-LACTOGLOBULINA Y ALGINATO DE SODIO

NI11 DESARROLLO DE NANOESTRUCTURAS PROTEICAS POR PROCESOS ELECTRODINAMICOS

N12 Evaluacion de las propiedades funcionales de agregacion y gelificacion de sistemas acuosos compuestos por proteinas y mucilago de chia

NI3  CARACTERIZACION DE MATRICES BASADAS EN QUITOSANO PARA EL CONFINAMIENTO DE ACIDO FOLICO

N14  Obtencién de peliculas biodegradables a partir de proteinas de hez de malta

N15  Microencapsulacion de aceite de higado de bacalao por secado spray

M1 Evaluation of the antimicrobial potential of bioactive compounds of black tea (Camellia sinensis)

M2 Control y caracterizacion de bacterias acido lacticas potencialmente contaminantes de alimentos

M3 Deteccién de quinolonas en suero de leche mediante un bioensayo microbiologico que contiene Bacillus licheniformis

M4 Avaliagdo do potencial toxigénico de S. aureus de amostras de queijo de massa crua no municipio de Jaboticabal, SP.

M5 Qualidade Microbiologica de Queijos de Massa Crua comercializados no municipio de Jaboticabal, Estado de Sdo Paulo, Brasil

M6 Toxicidad de suero de leche contaminado con quinolonas en semillas de cultivos intensivos

M7 Control de antibioticos en leche desde la granja

M8 Anilisis del efecto de las variedades de trigo y la aplicacion de fungicidas en la produccion de tricotecenos en cepas de Fusarium graminearum aisladas de trigo cultivado en Argentina.

M9 EVALUACION DEL CONTENIDO DE POLIFENOLES Y DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE EXTRACTOS DE PETALOS DE ROSAS

MI10  Aislamiento e identificacion de la micobiota superficial de salamines artesanales a base de carne caprina de la provincia de Santiago del Estero.

MI11  Evaluacion de propiedades indicadoras de potencial probidtico en cepas autdctonas de bacterias lacticas aisladas a partir de vegetales frescos

MI12  Actividad antagonista de lactobacilos autoctonos potencialmente probidticos frente a bacterias causantes de ETAs
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MI13

Ml14

MI5

MI16

M17

MI8

M19

M20

M21

M22

M23

M25

M26

M27

M28

M29

M30

M32

M33

Estudio del comportamiento de biopeliculas bacterianas desarrolladas sobre distintas superficies de contacto a 3°C de temperatura. Desarrollo de una metodologia de Limpieza y
Desinfeccion.

Modelado del efecto inhibidor de Lactobacillus plantarum 998, Lactobacillus rhamnosus 64 'y Lactobacillus rhamnosus GG sobre bacterias patogenas a diferentes temperaturas de
almacenamiento

Correlacion entre las caracteristicas fenotipicas de bacterias lacticas autoctonas de Corrientes y la influencia del paisaje y precipitaciones de la zona de origen

ACTIVIDAD B-GLUCOSIDASA DE LA CEPA UNQLLP11 DE LACTOBACILLUS PLANTARUM DURANTE LA FERMENTACION VINICA

Estudio microbiologico de zanahorias (Daucus Carota) minimamente procesadas empleando diferentes recubrimientos durante el almacenamiento refrigerado

Recuento de aerobios mesdfilos y coliformes totales en cubos de pera con recubrimientos comestibles

Deteccion y perfil de sensibilidad a antimicrobianos de Escherichia coli provenientes de agua para consumo humano y alimentos de la Provincia de Misiones.

Degradacion del Pesticida Clorpirifos por Bacterias Acido-Lacticas

QUELO TIPO MINAS PADRAO COM EXTRATO DE PROPOLIS AMBAR

EFECTO DE LA CEPA FUNCIONAL Lactobacillus sakei ACU-16 SOBRE EL COMPORTAMIENTO DEL STARTER AUTOCTONO SAS-1 EN UN MODELO CARNICO

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE MEIS COMERCIALIZADOS EM UM MUNICIPIO CEARENSE

EVALUACION DE LEVADURAS CRIOTOLERANTES PATAGONICAS PARA LA ELABORACION DE UNA BEBIDA FERMENTADA A BASE DE PERA

LEVADURAS ASOCIADAS A MIELES NEUQUINAS Y SU POTENCIAL PARA ELABORAR HIDROMIEL

Efecto de las aflatoxinas en la calidad de carne de Pacu (Piaractus mesopotamicus)

DESENVOLVIMENTO DO PROTOTIPO DE UM ALIMENTO PROBIOTICO A BASE DE ARROZ E COM ADICAO DE ACIDO CITRICO

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE SASHIMI EM RESTAURANTE DE CULINARIA JAPONESA DE QUIXERAMOBIM-CE

Validacion del método de analisis y estudio preliminar de los niveles de arsénico total en arroz paraguayo y sus correspondientes aguas de riego

Anlisis del contenido total de hidrocarburos de petroleo en muestras de pescado. Efecto del contacto directo con agua de sentina

Evaluacion de la actividad antimicrobiana de nisina frente a Listeria monocytogenes en embutido cocido tipo mortadela

Especies del género Euphorbia nativas de la provincia de la Pampa: actividad antifungica sobre Fusarium verticillioides
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Influencia de factores ambientales en la produccion de tricotecenos por especies del complejo Fusarium graminearum aisladas de cereales de Argentina

Caracterizacion tecnologica de bifidobacterias aisladas de heces de conejo y rumen bovino como potenciales probidticos para alimentos
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Evaluacion del efecto de etanol y produccion de aminas bidgenas en bacterias lacticas aisladas de residuos vitivinicolas

Cambios fisicoquimicos y de las propiedades antioxidantes de jugo de manzana-naranja fermentado con cepas autoctonas de Lactobacillus plantarum

Problematicas del uso de aditivos en panificados y embutidos carnicos y sus efectos a la salud de la poblacion argentina
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PULPO COLORADO PATAGONICO Enteroctopus megalocyathus: parametros del proceso de congelado en planta pesquera

Estudio del hinchamiento y liberacion controlada de azul de metileno de hidrogeles formulados a partir de goma brea y pectina

PELICULAS BIODEGRADABLES DE ALMIDON Y PROPOLEOS

ESTUDIO DE LA EXTRACCION ALCOHOLICA DE ACEITE DE COLLETS DE GIRASOL CON PRE-TRATAMIENTO ENZIMATICO

Desarrollo y caracterizacion de peliculas comestibles de pectina plastificadas con isomalt

Propiedades mecanicas y de barreras de peliculas comestibles de pectina plastificadas con miel de Apis Mellifera

Impacto de tratamientos combinados sobre la calidad de frambuesas IQF recubiertas

Peliculas compuestas de WPI y pectina a diferentes pH

Salado himedo de filetes de merluza mediante impregnacion al vacio

EVOLUCION DEL PH, ACIDEZ Y HUMEDAD EN QUESOS DE CABRA FRESCOS, CON Y SIN ENVASADO AL VACIO

Efecto de la miel sobre la microestructura y conformaciones secundaria y terciaria de las proteinas de gluten

INCORPORACION DE FRUTILLA Y ARANDANO A LA FORMULACION DE GALLETITAS: EFECTO SOBRE LA TEXTURA
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Estudio cinético del envejecimiento de panificados con almidon resistente tipo II
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CONTENIDO DE FENOLES TOTALES EN CONSERVAS ARTESANALES DE ZANAHORIAS ADICIONADAS DE EXTRACTOS DE YERBA MATE

VOLUMEN ESPECIFICO, POROSIDAD Y PROPIEDADES TEXTURALES DE PANES ARTESANALES ELABORADOS CON EXTRACTOS OBTENIDOS DE
SUBPRODUCTOS DE LA YERBA MATE
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Elaboracion de bebida de caupi-arroz simil leche bovina. Optimizacion del proceso de preparacion.

Influencia del pH en la formacion y estabilidad de emulsiones O:W usando proteinas de Cajanus cajan como tensioactivos.

OBTENCION DE HARINA ALTAMENTE PROTEICA EN ZONAS URBANAS Y RURALES DE JUJUY: VALORIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

Efecto de la hidrélisis en las propiedades fisicoquimicas de aislados de Vigna unguiculata

OBTENCION DE PEPTIDOS CON ACTIVIDAD ANTIHIPERTENSIVA IN VITRO A PARTIR DE UN SUBPRODUCTO BOVINO

CARACTERIZACION POLIFENOLICA DE VINOS TINTOS SALTENOS

Utilizacion de enzimas exogenas para mejorar el contenido de FAN en la maceracion de granos de sorgo sin maltear para la elaboracion de una bebida fermentada

CARACTERIZACION QUIMICA Y ESTRUCTURAL DE AISLADOS PROTEICOS DE CHANAR

Nuevas perspectivas para analizar el impacto del agua en presencia de diferentes sales sobre la cinética de la reaccion de Maillard.

Uso de de almidon de papa andina nativa y deshidratada (chufio) como estabilizantes en la elaboracion de yogur firme reducido en grasa

Formacién de ojos en quesos en diferentes condiciones de elaboracion y maduracion: evaluacion por tomografia computada

Obtencion de ingredientes bioactivos mediante tecnologias verdes

Asociacion del CMP en presencia de calcio: efecto del anion acetato

Cambios en la capacidad antioxidante y los componentes fenolicos de frutillas frescas cortadas tratadas con UV-C y nebulizacion con acidos ascorbico y citrico

COR INSTRUMENTAL DE CARNES IN NATURA DE OVINO E SUINO COMERCIALIZADAS EM MORADA NOVA E QUIXERAMOBIM
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Deteccion cuantitativa de soja en productos a base de carne de cerdo por Real Time PCR

Aplicacion de herramientas moleculares para monitoreo de Streptococcus thermophilus 'y Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus en lacteo fermentado fortificado con 4cidos grasos
omega-3

SEMILLAS DE Lupinus mutabilis: EFECTOS DEL PROCESO DE DESAMARGADO EN LAS CARACTERISTICAS MICROESTRUCTURALES

Extragdo e Caracterizagdo do Amido de Mandioca da Cultivar Manipeba

COMPOSICAO CENTESIMAL DE BOLOS ARTESANAIS COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE LIMOEIRO DO NORTE-CEARA-BRASIL

Efectos de la congelacion sobre la distribucion y estructura secundaria de la fraccion proteica de leche bubalina de la region NEA

CARACTERIZACION FISICA Y QUIMICA DE PAPAS (Solanum tuberosum sp.) NATIVAS PERUANAS

Solubilizacién y precipitacion isoeléctrica de proteinas musculares de calamar (//lex argentinus): Efecto de la concentracion salina

Prediccion del contenido de palo en yerba mate elaborada mediante determinacion de fibra cruda y extracto acuoso

Estudio del rotulado de alimentos libres de gluten en dos hipermercados de la ciudad de La Plata.

Comparacion de métodos alternativos para determinar el porcentaje de palo en la yerba mate elaborada (Ilex paraguariensis)

Evaluacion de la calidad fisicoquimica y microbioldgica de cervezas artesanales en la provincia del Chaco

EVALUACION DE LA CALIDAD DE LECHE DE VACA DE LA CUENCA DE TRANCAS (TUCUMAN) DURANTE LOS ANOS 2017 Y 2018

VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM UNIDADE DE ALIMENTACAO ESCOLAR NO INTERIOR DO CEARA - BRASIL

AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGCAO EM UM RESTAURANTE DE CULINARIA JAPONESA

Calidad higiénico sanitaria de yerba mate elaborada (/lex paraguariensis Saint Hilaire) seglin exigencias microbioldgicas recientemente incorporadas al Codigo Alimentario Argentino.

REVALORIZACION DE DESCARTES AGROINDUSTRIALES REGIONALES: PRODUCCION DE ACIDO LACTICO A PARTIR DE ZANAHORIAS DESECHADAS
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Produccion de carotenos por Rhodotorula mucilaginosa como alternativa para el aprovechamiento del alperujo
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EXTRACCION ASISTIDA POR MICROONDAS PARA EL AISLAMIENTO DE PECTINA DE NARANJA
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Valor agregado en la Produccion regional: jugos de uva Malbec y Torrontés

Caracterizacion tecnofuncional de almidones de maices nativos de la Quebrada de Jujuy

Produccion artesanal de alimentos en San Carlos, Costa Rica: un abordaje desde la seguridad alimentaria y nutricional
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CAPACIDAD DE GELIFICACION DE ALMIDONES DE CAUPI
ACETILADOS

Malena Trulls !, Felicitas Peyrano 2, Belén Acevedo 3

1. Facena, Unne, 2. Iquiba-nea, Unne-conicet, 3. Iquiba-nea, Unne-conicet

En la actualidad, la tendencia es buscar fuentes no convencionales de almidon, a fin de
ampliar su uso en la industria alimentaria. El caupi ( Vigna unguiculata ) es una
leguminosa perteneciente a la familia Fabaceae, cultivada en el nordeste argentino (NEA)
por pequefios y medianos productores y posee un elevado contenido de hidratos de carbono
(50-53%). La estructura nativa del almidon a veces resulta poco eficiente, ya que ciertas
condiciones de los procesos tecnoldgicos, reducen su uso en aplicaciones industriales.
Estas limitaciones se superan modificando la estructura nativa del almidén. El método
quimico de acetilacion genera almidones cuyas caracteristicas dependeran del grado de
acetilacion y del porcentaje de grupos acetilos. Una propiedad funcional importante del
almidon es su capacidad de gelificacion. El objetivo de este trabajo fue evaluar el
tratamiento de acetilacion sobre las propiedades de gelificacion del almidon de caupi. Se
trabajo con semillas de caupi, variedad Colorado provistas por la Estacion Experimental
Agropecuaria INTA-Corrientes. Se realiz6 la extraccion del almidon por molienda humeda
y la acetilacion con 10 g y 20 g de anhidrido acético cada 100 g de almidon (C-10 y C-20,
respectivamente). Se determiné el grado de sustitucion (GS) y el porcentaje de acetilacion
(% Ac), la minima capacidad de gelificacion (MCGQ), las propiedades reologicas, las
caracteristicas de sinéresis y de textura de los geles de almidones acetilados y de almidén
sin acetilar (C-0). Las dos ultimas propiedades se evaluaron durante el almacenamiento a 4
°C durante 7 dias. EI GS de los almidones acetilados fue de 0,070 + 0,005 y 0,124 + 0,002,
representando un % Ac de 0,0184 y 0,3170, respectivamente. La MCG fue del 6% para
todas las muestras evaludas. Si bien, todos los geles de almidones de caupi presentaron un
comportamiento viscoelastico caracteristico de gel fuerte, el gel de la muestra C-0 presentd
mayor G' en comparacion a las muestras acetiladas. Los geles de mayor grado de
acetilacion presentaron menor exudacion de agua (sinéresis) y no presentaron diferencias
significativas (p < 0,05) durante el almacenamiento durante 7 dias a 4 °C. Los geles de
caupi acetilados fueron menos duros que los geles obtenidos de C-0, manteniendo
constante dicha caracteristica durante todo el almacenamiento. Podemos concluir que la
acetilacion brind6 estabilidad de los geles de almidon de caupi en el tiempo. Consideramos
que estos datos seran utiles para poder introducir al almidén de caupi acetilado en la
industria alimentaria a fin de modificar las propiedades de gelificacion de ciertos
alimentos.
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