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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



CARACTERIZACION TECNOFUNCIONAL DE ALMIDONES DE
MAICES NATIVOS DE LA QUEBRADA DE JUJUY

Maximiliano Javier Romero !, Maria Alejandra Gimenez 2, Natalia Ester Dominguez 3, Cristina Noemi
Segundo 4

1. Facultad Ingenieria- Unju., 2. Facultad Ingenieria, Ciited-conicet Unju., 3. Facultad Ingenieria, Ciited-conicet Unju., 4.
Facultad Ingenieria, Ciited-conicet Unju.

Los cambios en los patrones alimentarios causados por la modernidad han llevado a la
pérdida de numerosas razas de maices nativos de Jujuy. Este grupo de investigacion en
conjunto con el Instituto de Investigaciones para la Agricultura Familiar (IPAF INTA,
Tilcara) se encuentra realizando siembras experimentales para la recuperacion y
reinsercion de nueve razas de maices olvidadas nativas de esta region. Sus semillas fueron
cedidas por el banco de germoplasma de INTA-Pergamino. Con el objetivo de reinsertar e
incentivar la produccion de estas razas de maices se estudiaron las caracteristicas
tecnofuncionales de sus almidones. Los almidones fueron extraidos de nueve razas de
maices los cuales se identificaron con los nombres: morochito (M) y perlita (P) de
endospermo duro; capia(C), rojo(R), amarillo cristalino (Ac) y culli (Cl) de endospermo
suave; capia marron (Ma), garrapata (G) y cuzco (Cz) de endospermo muy suave. En ellos
se determinaron el contenido de amilosa y propiedades térmicas por DSC (40 a 120°C,
10°C/min). Se evaluaron las propiedades de hidratacion y firmeza de sus geles (probeta 5
mm, TX-XT2 Stable micro) asi como su estabilidad en refrigeracion durante 48, 72 y 96 h.
La mayor diferencia entre los almidones estudiados estuvo dada por el contenido de
amilosa, que vari6 entre 15y 29 %. El menor contenido de amilosa correspondio al
almidon Cl mostrando en consecuencia una mayor absorcion de agua (15,8 g/g),
solubilidad (5, 71 g/g) y poder de hinchamiento (16,8 g/g) en sus geles. Por otro lado, el
almidon Ca presento los menores valores 11,5 g/g, 2,7 g/gy 11,8 g/g respectivamente. El
rango de temperaturas de gelatinizacion estuvo comprendido entre 63°Cy 81°C. A
excepcion de CI (60 — 85,45°C) lo que explica su comportamiento en las propiedades de
hidratacion del gel. Los geles de almidon con mayor firmeza (78 gf) y estabilidad durante
la refrigeracion correspondieron a los almidones Cz, Cl y C que presentaron un % de
sinéresis que vario entre 4 y 11%. Mientras que G presento la menor firmeza (13,6 gf) con
baja estabilidad durante la refrigeracion. La diversidad de las razas de maices permite
obtener almidones con propiedades diferentes que los hacen factibles para ser aplicados en
distintos sistemas y procesos tecnologicos que requieren altas temperaturas, alta retencion
de agua y estabilidad a bajas temperaturas. El conocimiento de estas propiedades
contribuira a la reinsercion de estas razas de maices, representando un aporte al
sostenimiento de su biodiversidad.
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