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Formacién de un banco de datos fotogra-
fico para el estudio macroscopico visual
de la calidad de la miga y de la corteza en
panificados

Velazque, M.S. * Martinez, H.J. * Giudici, V.
* Malleret, A.D.

velazquem@fcal.uner.edu.ar

Facultad de Ciencias de la Alimentacion, Mons. Ta-
vella N° 1450 (3200), Concordia, Entre Rios, Arg.

Introduccién y objetivo:

El aspecto de un producto es lo primero
que impacta en los consumidores, ya sea
como producto entero o0 una vez cortado
en las porciones en que se consume de
manera habitual. El objetivo del presente
trabajo fue formar un banco de datos foto-
graficos de diez formulaciones de produc-
tos panificados libres de gluten enrique-
cidos con harina de chia (rango: 0-15%) y
harina de quinoa (rango: 0-15%) que per-
mita analizar la calidad en cuanto al aspecto
de la miga y de la corteza se refiere.

Metodologia

El equipo técnico procedié a un analisis
macroscopico visual de las caracteristicas
del aspecto general de los bizcochuelos
enteros y cortados en porciones(aspecto,
color, tamano y forma de los alveolos), tanto
de la corteza como de la miga. Se trabajo
con bizcochuelos circulares cortados en 8
porciones, a través de 4 didmetros, como
es de uso en el consumo habitual.Poste-
riormente se tomaron fotografias con una
camara fotograficadigital marca Kodak
M.1663 y se realizd el analisis sobre las mis-
mas. Los criterios utilizados se basaron en
la obra “Fabricacion de pan” de Cauvain y
Young, (2007), adaptados a bizcochuelos.
También se compararon con los trabajos
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de Ji-Myoung, K.y col., (2014), Ahmed, A.
R., (2014), Tsatsaragkou, K. y col., (2015),
Davdmary, C. B. y col., (2015).

Resultados

Respecto a los bizcochuelos enteros, los
de mejor apariencia fueron los correspon-
dientes a las formulaciones con mayor con-
tenido de quinoa, muy parecido al aspecto
del bizcochuelo elaborado con una pre-
mezcla comercial con buena aceptacion en
el mercado.En cuanto a los bizcochuelos
cortados con mas alto contenido de harina
de quinoa se observan alveolos de tamario
pequeno y mediano; con una corteza de
fino espesor, teniendo en cuenta que en los
productos panificados libres de gluten la
corteza es mas gruesa que en los produc-
tos equivalentes elaborados con harina de
trigo. Respecto a los bizcochuelos con alto
contenido de chia molida, en general, se ha
observado queprodujeron migas mas apre-
tadas, de alveolos pequenos y con distribu-
cién mas uniforme, influyendo en el color la
presencia de puntos oscuros debido a la
granulometria de la molienda.

Conclusién

Las formulaciones con alto contenido de
quinoa resultaron con mejor aspecto, tanto
en los bizcochuelos enteros como cortados,
en cambio deberan continuarse los estudios
para mejorar las caracteristicas fisicas de las
formulaciones con alto contenido de chia.

Presencia de compuestos bioactivos en
quesos y yogures comerciales: Acido lino-
leico conjugado y Galactooligosacaridos

Vénica, C. ¢ Rebechi, S. * Bergamini, C.
Velez, M.A. * Pozza, L. « Wolf, |.  Perotti, M.C.
cperotti@fig.unl.edu.ar
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Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN) — UNL/
CONICET, Facultad de Ingenieria Quimica, Santa
Fe, Argentina.

Introduccién y objetivo

La fraccion lipidica es uno de los com-
ponentes mas importantes de los alimentos
lacteos por su importancia nutricional y su
impacto en las caracteristicas sensoriales.
Algunos é&cidos grasos (AG) dietarios como
el &cido linoleico conjugado (CLA), princi-
palmente representado por el isémero cis-9,
trans-11 (acido ruménico), son de gran inte-
rés por sus multiples efectos positivos para la
salud. Los galactooligosacéridos (GOS) per-
tenecen al grupo de los carbohidratos bio-
activos con efecto prebidtico comprobado.
Se forman a partir de la lactosa por la acti-
vidad transgalactosidasa presente en enzi-
mas B-galactosidasas. En particular, los fer-
mentos utilizados en yogur y queso, podrian
incrementar los niveles de CLA y produ-
cir GOS segun sus actividades enzimaticas
especfficas. En este trabajo se determiné el
perfil de &cidos grasos de yogures comer-
ciales, haciendo hincapié en la evaluacion
del contenido de CLA y en la determinacion
de indices de interés nutricional y se evalud
la ocurrencia natural de GOS vy la presencia
de otros carbohidratos en diferentes varieda-
des de quesos comerciales.

Metodologia

Se analizaron muestras de yogures
(n=20) y quesos (n=25), que se seleccio-
naron del mercado entre las mas consu-
midas. Los acidos grasos se determinaron
como ésteres metilicos por GC-FID. GOS,
lactosa y galactosa se cuantificaron por
HPLC-IR y glucosa con método enzimatico.
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Resultados

Se encontré una amplia variaciéon en el
contenido de &cido ruménico; los valores
estuvieron entre 6 y 46 mg/100g de yogur.
Los porcentajes de AG saturados, monoin-
saturados y poliinsaturados oscilaron entre
67,2-70,2%, 24,9-27,5% y 4,0-6,9%, respec-
tivamente. Los indices de aterogenicidad y
A9-desaturasas (a y b) fueron en promedio
de 2,5, 0,07 y 0,62, respectivamente. Se cal-
culé que el consumo diario de una porciéon
(125g) de yogur contribuye con una pequena
proporcion (0,3-6,0%), de la recomendacion
diaria estimada de CLA para lograr efectos
benéficos. En los quesos comerciales no se
evidencio la presencia de GOS, los niveles
de lactosa, galactosa y glucosa fueron varia-
bles: no detectado (nd)-3,7 y nd-0,8 g/100g,
y nd-34,9 mg/100g, respectivamente. Las
variaciones encontradas pueden atribuirse a
las caracteristicas intrinsecas de la leche, a
las condiciones de procesamiento y aimace-
namiento del producto y a la actividad meta-
bélica de los fermentos utilizados.

Conclusién

Los niveles encontrados de los compues-
tos bioactivos analizados en estos alimentos
l4cteos de consumo masivo fueron bajos. El
disefio de estrategias tecnoldgicas para obte-
ner quesos Yy yogur enriquecidos en GOS vy
CLA es una temética en la que nuestro grupo
de investigacion se encuentra trabajando.

Optimizacion de la derivatizacion de la
colina para su cuantificaciéon en férmulas
infantiles por electroforesis capilar con
deteccion UV

Vera—Candioti, L."? « Mancini, S." * Bernal,
C.A.1’2
luveca@fbcb.unl.edu.ar



