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Resumenes de Congreso

XL Reunion del Capitulo Argentino de la Sociedad
Latinoamericana de Nutricion (CASLAN)
VIl Congreso de Alimentos Siglo XXI: Alimentos, Nutricion

y Salud

Auspiciado por:

Universidad Nacional del Litoral/ Facultad de Bio-
quimica y Ciencias Bioldgicas

Universidad Nacional de Catamarca (UNC)
Universidad Juan Agustin Maza (UMaza)
Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas
Dietistas (AADYND)
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Fe)
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Santa Fe)
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Biog. Carolina Gerstner (FBCB-UNL- Santa Fe)
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Santa Fe)
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Santa Fe)
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Comité Cientifico
Presidente:
Dr. Claudio Bernal (CASLAN-FBCB-UNL)

Integrantes:

M.Sc Angela Zuleta (CASLAN-UBA)

Dr. Omar T. Barrionuevo (CASLAN-UNCa)
Biog. Esp. Catalina Olguin (CASLAN-UNR)
Dra. Angélica Fajardo (CASLAN-UNPSJB)
Dra. Cristina Possidoni (CASLAN-UNER)
Dra. Liliana Albertengo (CASLAN-UNS)
Dra. Laura Lépez (CASLAN-UBA)

Dra. Analia Rossi (CASLAN-UNT)

Ing. Claudia Marchesich (CASLAN-UNLu)
Dra. Patricia Ana Ronayne de Ferrer (CASLAN-
UBA)
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que para NO, LAQc /31 presenté el mayor
valor (85,82 + 8,32%), seguido de LAQb/41
(41,60 = 2,01%), LAQp/16 (28,82 = 1,93)
y LAQf/104 (22,20 + 1,80). Las concentra-
ciones media (mg/100g) de los elementos
analizados fueron: magnesio (204,36), hie-
rro (4,51), manganeso (2,65), cobre (0,56)
molibdeno (0,03) y zinc (2,24).

Conclusién

estas nuevas variedades de quinoa por el
contenido de antioxidantes naturales como
los fenoles totales, su accion antioxidante y
su contribucién de magnesio, hierro, man-
ganeso, cobre y molibdeno, elementos defi-
cientes en casi todos los cereales sin glu-
ten, podrian ser consideradas una fuente
interesante de compuestos bioactivos para
una alimentacion saludable, especialmente
para celiacos.

Carne de caiman latirostris: un alimento
saludable y sustentable
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Introduccién y objetivo
La industrializacion amplié la oferta de
productos alimenticios con un alto conte-
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nido de grasa y azucares, con el conse-
cuente impacto en la salud de la poblacion
en general. Las principales enfermedades
producidas por estos nuevos habitos fueron
diabetes, obesidad modrbida, cancer, ate-
rosclerosis entre otras. Esto llevd a replan-
tear las estrategias de ventas de las indus-
trias del alimentos ofreciendo alimentos
fortificados con vitaminas, minerales, ami-
noacidos, probidticos, con bajo contenido
de azucares simples y grasa saturada.

La carne, principal fuente de proteina
y lipidos, es parte de esta tendencia de
ofrecer alimentos saludables. Las estrate-
gias para el mejoramiento de la calidad de
la carne tienen por objetivo reducir la pro-
porcién de grasas saturadas en favor del
aumento de las poliinsaturadas, incluso
ofrecer otros tipos de carnes como las blan-
cas (pescado, pollo y cerdo). Una buena
alternativa podria ser la carne de caiman,
ya consumida por otras culturas, la que
perfila como un alimento saludable. El pre-
sente trabajo tiene por objetivo evaluar las
caracteristicas fisico-quimicas de la carne
de yacaré proveniente de los programas
de conservacién y uso sustentable (Caiman
latirostris) con el propdsito de fomentar su
consumo como alimento nutracéutico.

Metodologia

Se seleccionaron aleatoriamente 10 ani-
males criados en el marco del programa de
conservacion y uso sustentable Proyecto
Yacaré. Se tomaron muestra del tejido mus-
cular de la cola, destinados a la produccion
comercial. Se determinaron pardmetros fisico
quimicos: pH, terneza, humedad, proteina,
grasa total, color y perfil de acidos grasos.
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Resultados

La carne de yacaré presentd un pH de
5,71+0,03; la medida de color, valores de
coordenadas L*: 53,4=1,4, a*: 3504y
b*: 1,7=0,4. El porcentaje de humedad de
la carne fue de 77,1+0,4%, el contenido de
proteinas de 20,5+0,3 % y el de lipidos tota-
les de 0,8+0,3 %. Las mermas durante la
coccion fueron de 19,5+1,2 % v la terneza
de 3,7+0,3 kgf. El perfil de &cidos grasos
reveld una alta proporcién de acidos grasos
polinsaturados en relacion con el porcentaje
de saturados (1,2=0,06 %). El indice atero-
génico, indicador del riesgo de cardiovascu-
lar fue de 1,3. La proporciéon n-6/n-3 fue de
15 + 3,4 a expensas del acido linolénico.

Conclusién

En comparacion con otros tipos de car-
nes, la carne de yacaré (Caiman latirostris)
producida bajo un programa de manejo sus-
tentable, constituye un elemento estratégico
en el mercado de los alimentos saludable; ya
que su perfil lipidico, caracterizado por una
baja proporcion de acidos grasos saturados
y una alta concentracion de acidos grasos
polinsaturados, la ubican en la categoria de
alimento nutracéutico cardio-protector.

Alimentos funcionales: impacto de la publi-
cidad para su consumo
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tas, P
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Introducciéon: En la actualidad la publi-
cidad influye en la seleccién de alimentos,
sobre todo de aquellos con propiedades
funcionales, y en el comportamiento para su
consumo en la poblaciéon .Se observa que el
mensaje publicitario no se relaciona con los
beneficios nutricionales del producto, sino
que el mismo, esté relacionado méas desde
la perspectiva del marketing y de la venta.

Objetivo

Describir la tendencia del mercado de ali-
mentos funcionales en relacion a la influen-
cia de la publicidad en el comportamiento
alimentario.

Metodologia

Estudio observacional, descriptivo, trans-
versal, perspectiva cuantitativa. Aplicacion
de encuestas a 150 consumidores seleccio-
nados al azar a la salida de supermercados
que aceptaron participar de la misma.

Resultados

El 65% de la muestra fueron mujeres,
siendo un 50% amas de casa, con un pro-
medio de edad los 50 afos (39%). El 45%
de los consumidores manifesté como
ejemplos de alimentos funcionales a las
frutas y verduras, el 35% lacteos (yogur-
leche), 13% menciono al “actimel” y “acti-
via" (7%). El 65% de los entrevistados mani-
festd haber consumido ocasionalmente un
alimento funcional. En relacién al concepto
de alimentos funcionales, el 95% los rela-
ciond con “beneficios para la salud”,” bue-
nos para el organismo”, “previenen enfer-
medades”, son “nutritivos” entre otras. El
65 % de los entrevistados manifestd que la
informacién de los productos descriptos la
obtuvieron de la publicidad a través de TV
0 internet con desconocimiento de la pro-





