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Conclusién

Fue factible la elaboracion de bebidas
dietéticas con adicién de fibra soluble de
mango y naranja con caracteristicas nutri-
cionales y sensoriales adecuadas. Esto
representa una alternativa innovadora, salu-
dable y nutritiva para personas que realicen
una dieta hipocal¢rica, facilitando la incor-
poracioén de fibra soluble.

Impacto de la preparacién y composicion
del fermento en los perfiles peptidicos y
de fermentacién de queso Reggianito

Cuffia, F.'2 « Perotti, M.C.'2 » George, G." *
Pozza, L." * Hynes, E.1,2 * Bergamini, C."?
cvberg@fig.unl.edu.ar

1 Instituto de Lactologia Industrial, UNL/CONICET;
2 Facultad de Ingenieria Quimica, Universidad Na-
cional del Litoral. Santiago del Estero 2829. 3000
Santa Fe, Argentina.

Introduccién y objetivo

Las actividades enzimaticas de los fer-
mentos de queserfatienen un impacto sig-
nificativo en los perfiles de fermentacion y
maduracion de los quesos,y pueden ser influ-
enciadas por diversos factores, tales como el
medio de crecimiento de los cultivos. El obje-
tivo de este trabajo fue evaluar los perfiles de
protedlisis y fermentacion de queso Reggi-
anito elaborados con diferente preparacion y
composicién del fermento: 1-adicion directa
o preincubada de los fermentos, 2- adicion o
no de un fermento adjunto autéctono de Lac-
tobacillusparacasei 90 (Lp90).

Metodologia

Se elaboraron quesos miniatura tipo Reg-
gianito utilizando un fermento primario com-
ercial de Lactobacillushelveticus. Se evalu-
aron dos métodos para la preparacion del
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fermento (primario y/o adjunto): incorpo-
racién de los mismosen forma directa a la
tina quesera, o luego de una etapa de prein-
cubacioén (24h) en suero estéril de queseria.
Ademaés, se estudid la incorporacién o no
de un fermento adjunto deshidratado de ori-
gen NSLAB:Lp90.Los quesos se maduraron
a 12°C/90d. Se determinaron los recuentos
microbiolégicos, valores de pH, y los per-
files de protedlisis (nivel de nitrégeno sol-
uble en distintas fracciones y perfiles pep-
tidicos por HPLC) y fermentaciéon(acidos
orgénicos y azlcares por HPLC).

Resultados

La poblacion de lactobacilos termdfilos
del fermento primario se mantuvo en niveles
mayores a 7 log UFC/g en todos los que-
sos durante la maduracién, mientras que la
poblacién de Lp90 alcanzé niveles de 8 log
UFC/g.Los perfiles de protedlisis y de fer-
mentacion fueron afectados por la prepara-
cién y composicion de los fermentos. El
agregado de los mismos en forma directa
y la incorporacion de Lp90 incrementaron
significativamente los niveles deprotedlisis
de los quesos, evidenciado en las fraccio-
nes nitrogenadas y los perfiles peptidicos.
Por otro lado, la preincubacion del fermento
primariodisminuyéd su capacidad para
metabolizar los azlcares presentes (lac-
tosa y galactosa) y producir acidos organi-
cos durante la elaboracién y maduracion de
los quesos, mientras que la adicion de Lp90
incrementé los niveles de fermentacion.

Conclusién

La preincubaciénen suero del fermento
primarioafecté negativamente su actividad
metabdlica, lo que se reflejé en los per-
files de maduracién del queso; este efecto
fue contrarrestado por la adicién de Lp90.
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Ademaés, la incorporacion de Lp90 incre-
menté significativamente la protedlisis, por
lo que puede ser utilizado para acelerar la
maduracién de este tipo de quesos.

Influencia del modelo estético, conduc-
tas alimentarias de riesgo de trastornos
alimentarios y estado nutricional de estu-
diantes ingresantes y avanzados de la
licenciatura en nutricion de la unl en el
ano 2015

Cuneo, F. » Gesualdo, C.  Pividori, G.
gisepiv@gmail.com

Licenciatura en Nutricion. Facultad de Bioquimica y
Cs Bioldgicas. Universidad Nacional del Litoral.

Introduccién y objetivo

Los estudiantes de la Licenciatura en
Nutricion (LN), como otros estudiantes uni-
versitarios, estan sujetos a condiciones psi-
cosociales que determinan sus comporta-
mientos alimentarios e imagen corporal.

Este trabajo evalud el riesgo y las con-
ductas alimentarias asociadas a trastornos
alimentarios, el estado nutricional (EN), ima-
gen corporal y la influencia del modelo esté-
tico de delgadez en 197 estudiantes (100
ingresantes y 97 avanzados) de LN de la
Universidad Nacional del Litoral.

Metodologia

Estudio cuali-cuantitativo, observacional,
descriptivo, correlacional, de corte transver-
sal en estudiantes que cursaban 1ero y 4to
y 5to ano de la carrera en 2015.

El diagndstico del estado nutricional se
realizé a través del indice de Masa Corporal.
El Riesgo de Trastorno Alimentario (RTCA)
se evalud con el cuestionario EAT-26. Se
estudioé la imagen corporal mediante el Test
de Siluetas de Stunkard y Stellard, eligiendo
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los estudiantes: la imagen deseada, perci-
bida y la que consideraran saludable.

Para determinar la influencia del modelo
estético corporal se aplicd el cuestiona-
rio CIMEC-40, en dos versiones (mujeres y
hombres). Complementaron la informacion
entrevistas  colectivas  semiestructuradas
(grupos focales). Se buscaron asociaciones
mediante pruebas de chi cuadrado.

Resultados

El 76,6% presenté Peso Normal, 7,6%
RTCA (14% ingresantes, 1,083% avanza-
dos). Se encontré asociacién entre el EN y
el RTCA en ingresantes (p=0,000).

El 30,9% de los estudiantes avanzados
sobrestimaron su peso. El 23,2% de los
estudiantes ingresantes y 22,7% de avanza-
dos estuvieron insatisfechos con su cuerpo.

La influencia del Modelo Estético de del-
gadez fue 82,8% en mujeres ingresantes
y 60,2% en avanzadas, y tenian Peso Nor-
mal el 80,6 % y el 85,7 % respectivamente.
Hubo asociacién entre el EN de las estu-
diantes (ingresantes y avanzadas) de LN y
el grado de influencia del modelo estético
corporal (p=0,002y p=0,012).

Los estudiantes ingresantes manifestaron
mayor preocupacion por la estética corporal
y los avanzados mostraron mayor conciencia
para alejarse de los estereotipos sociales.

Conclusiones

Tener peso normal no fue un factor pro-
tector para el RTCA, ni de la fuerte influencia
sociocultural del modelo de delgadez.

Los cambios en la conducta alimentaria
y alteracién en la imagen corporal encon-
trada deben ser atendidos para formar pro-
fesionales desprovistos de conflictos con
Su cuerpo y de sesgos personales hacia el
cuerpo de los otros.




