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Prélogo

La Ingenieria de Alimentos ha evolucionado histéricamente desde el estudio de
diversas materias primas hacia el uso de principios de ingenieria para su
transformacion hacia productos atractivos, sanos y seguros. Lo anterior ha
requerido el desarrollo de nuevos ingredientes y formulaciones a través de la
aplicacion de las ciencias de materiales y mas recientemente de la biologia
molecular, dado por el efecto del consumo de alimentos en la salud y bienestar de
la poblacion. Sin embargo, nuevos desafios se suman en el corto plazo,
relacionados con sustentabilidad e integracion con productores primarios, lo cual
requerird un enfoque de docencia e investigacion mas sistémico que el actual. Por
otra parte, cOmo explotar el potencial interesante que presenta nuestro pais para
el desarrollo y comercializacion de nuevos ingredientes funcionales de origen
natural, dada nuestra rica biodiversidad que permite acceder a materias primas
con potencial funcionalidad diferenciada, y por la experiencia comercial global de

nuestra industria alimentaria.

Estos aspectos fueron discutidos durante el XXl Congreso Chileno de Ciencias y
Tecnologia de Alimentos SOCHITAL 2017, que el laboratorio BIOPREL
(Biopolymer Research & Engineering Laboratory) de la Escuela de Nutricion y
Dietética de la Universidad de los Andes organiz6 con el patrocinio de la
Asociacion Chilena de Ciencias y Tecnologia de Alimentos (SOCHITAL), y que se
desarroll6 entre los dias 22 y 24 de mayo de 2017 en el Edificio de Biblioteca de la

Universidad de los Andes en la ciudad de Santiago.

Baj o el | e ma i | n ¢pe pdrae Nutridon g &aludh lun Brefague
|l ntegrado para el Di sefo de Alimentos Salud
tuvo como elemento distintivo el integrar las areas de investigacion propias de las
Ciencia e Ingenieria de Alimentos con aquellas inherentes a la Nutricion Humana,
como una aproximaciéon para el disefio de una estrategia que permita impactar

positivamente en la salud y bienestar de las personas.



SOCHITAL 2017 congrego a 180 asistentes quienes participaron de un atractivo
programa cientifico que incluyé sesiones plenarias a cargo de destacados
conferencistas internacionales (Prof. Tim Foster, Prof. Alejandro Marangoni, Prof.
Cristina Afion, Prof. Sandra Guerrero, Prof. Gaston Ares y Prof. José A. Torres),
un workshop sobre aspectos relacionados con investigacion y desarrollo de
alimentos funcionales desde las perspectivas de la academia y de la industria, y
un simposio en inocuidad y calidad en alimentos organizado en conjunto con la
Asociaciéon Latinoamericana y del Caribe en Ciencias y Tecnologia en Alimentos
(ALACCTA). En cuanto al programa del congreso, éste incluyé tematicas
centradas en propiedades fisicas, quimicas y bioquimicas de alimentos;
microbiologia y biotecnologia; ingenieria de procesos y desarrollo de nuevos
sistemas de preservacion entre otras lineas de trabajo relacionadas. Junto a estos
temas, se incluyeron sesiones focalizadas en investigacion sobre nuevos
compuestos funcionales, nutricion y salud. Esta ultima es un area de investigacion
cada vez mas importante, dado el creciente numero de enfermedades
relacionadas con obesidad y diabetes, sumado a la necesidad por nuevas
formulaciones que enriquezcan la limitada oferta actual de productos orientados al

envejecimiento de la poblacion.

SOCHITAL 2017 cred un excelente espacio de encuentro interdisciplinario y de
discusion cientifica entre estudiantes, académicos y profesionales de instituciones
y organizaciones nacionales e internacionales. En este Numero Especial se
publican los resiumenes de los trabajos presentados en SOCHITAL 2017 en

formato oral y poster.
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REUTILIZACION DE RESIDUOS DE YERBA MATE (ILEX PARAGUARIENSIS)
PARA EL DESARROLLO DE BIONANOCOMPUESTOS DE PLA

Arrieta, M.P.*; Peponi, L.:; Lépez, D.; Fernandez-Garcia, M.
Instituto de Ciencia y Tecnologia de Polimeros (ICTP-CSIC), Calle Juan de la Cierva 3,
28006 Madrid, Espanfa
marrieta@ictp.csic.es

En los ultimos afios, los polimeros biobasados y biodegradables han ganado especial
atencion como alternativa a los polimeros derivados del petréleo y no degradables, con el
objetivo principal de desarrollar nuevos materiales ecolégicos capaces de abordar ambos
problemas, el alto consumo de recursos no renovables y la acumulacion de residuos
plasticos en vertederos. El poli(acido lactico) (PLA), obtenido a partir de fuentes
renovables (ej: maiz, cafia de azucar), es el biopolimero mas utilizado para aplicaciones
de corta duracion (ej.: envases alimentarios) debido a que se procesa utilizando la misma
tecnologia de procesamiento utilizada para los plasticos tradicionales, presenta
caracteristicas similares a las de algunos plasticos comodities, pero produce un menor
impacto ambiental. Sin embargo, para su aplicacion como films, el PLA presenta algunas
limitaciones en cuanto a sus propiedades mecanicas, térmicas y de barrera. Aunque se
han propuesto numerosas estrategias para mejorar el rendimiento del PLA en
aplicaciones de envasado de alimentos, el desarrollo de mezclas y/o materiales
compuestos procesados por mezclado en fundido ha cobrado especial interés en la
industria. Asimismo la incorporacion de nanoparticulas derivadas de recursos naturales
como nanorefuerzos de biopolimeros resultan interesantes para mejorar las propiedades
mecanicas y térmicas del PLA. En el presente trabajo se plastificé la matriz de PLA con
citrato de acetil tri-n-butilo (ATBC) no solo para aumentar la flexibilidad del PLA sino
también para facilitar su procesabilidad en el estado fundido. Se obtuvieron
nanoparticulas (nMt) a partir de residuos de yerba mate (llex paraguariensis), una planta
comercialmente importante de la region subtropical de América del Sur y se incorporaron
a las mezclas de PLA-ATBC observando una mejora de las propiedades mecénicas y
térmicas. Se observd que las nanoparticulas de mate protegen a la matriz polimérica de
PLA frente a la degradacion térmica, y por lo tanto se observé una menor disminucién del
peso molecular del PLA debido al tratamiento térmico. Los nanocomposites resultaron
totalmente biodegradables en condiciones de compostaje a escala de laboratorio en
menos de un mes. Se puede concluir que los nanocomposites de PLA-ATBC-nMt han
demostrado su interés para su aplicacién como envasado de alimentos mas sostenibles.

Palabras claves: nanocomposites, PLA, yerba mate, biodegradable.
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NANOBIOCOMPOSITES DE PLA-PHB PLASTIFICADAS CON LIMONENO Y
REFORZADAS CON NANOCRISTALES DE CELULOSA

Arrieta, P.*; Fortunati, E.%, Dominici, F.% Lopez, J.% Kenny, J.M.*?
Centro de Ingenieria de Materiales (UdR INSTM, NIPLAB), Universidad de Perugia,
05100, Terni, Italia
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Se ha demostrado que mezclando poli (&cido lactico) (PLA) y poli (hidroxibutirato) (PHB)
en una proporcién de 75:25 se obtiene un material con propiedades mejoradas debido a
gue el PHB aumenta la cristalinidad del PLA y el PLA facilita la procesabilidad del PHB.
Asimismo, el uso de nanocristales de celulosa (CNC) para reforzar las mezclas de PLA-
PHB permite mejorar la compatibilidad entre las matrices biopoliméricas. En particular, se
ha observado que modificando la superficie de los CNC mediante el uso de un surfactante
(CNCs) la dispersion de éstos en las matrices biopoliméricas mejora considerablemente
obteniéndose mejores propiedades. Sin embargo, los sistemas ternarios PLA-PHB-CNCs
son rigidos y por lo tanto se debe incorporar un plastificante para obtener peliculas
flexibles. En este sentido el D-limoneno (Lim), el principal componente del aceite esencial
de la cascara de naranja y un abundante residuo de la industria de los citricos, ha
demostrado ser eficaz como plastificante tanto de mezclas de PLA-PHB como de
nanocomposites de PLA-CNC. Por lo tanto en el presente trabajo se presentan los
sistemas cuaternarios basados en mezclas de PLA-PHB reforzados con CNCs vy
plastificados con D-limoneno: PLA-PHB-CNC-Lim. Tanto las peliculas de PLA y PLA
plastificadas (PLA-Lim y PLA-LIim-CNC) como la mezcla de PLA-PHB mostraron una
reduccién del peso molecular promedio en viscosidad (Mv) del PLA vy, particularmente del
PHB. Las peliculas de PLA-PHB-Lim y PLA-PHB-LIm-CNCs preservaron el Mv del PLA,
pero el peso Mv del PHB se redujo en PLA-PHB-Lim mientras que se mantuvo constante
para el sistema cuaternario de PLA-PHB-LIm-CNCs. Se observé que la incorporacion de
PHB, CNCs y Lim generd una disminucion en la estabilidad térmica del PLA puro. Sin
embargo, los sistemas cuaternarios de PLA-PHB-CNCs-Lim presentaron mayor
estabilidad térmica que PLA-PHB-Lim. Asimismo, se observé un aumento del moédulo de
Young y de la resistencia a la traccion debido a la adicion de CNCs. Por su parte el Lim
indujo una depresion en la temperatura de transicion vitrea (Ty) con un consiguiente
aumento de la elongacién del material. Se puede concluir que las peliculas de PLA-PHB-
CNCs-Lim presentan elevado interés para su aplicacibn como envases alimentarios
biobasados y biodegradables.

Palabras claves: PLA, PHB, nanocelulosa, nanocomposites, biodegradable.
Agradecimientos: La Dra. Marina P. Arrieta agradece al MINECO por el Contrato Post-
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La saliva juega un papel importante en los cambios que sufre un alimento durante su
ingestién, especialmente en matrices que contienen almidon. La digestion del almidén por
enzimas salivares en condiciones de cizallamiento no sélo afecta la percepcion de la
consistencia, sino también, la liberacibn de compuestos responsables del sabor o de
compuestos bioactivos. En este contexto, este estudio tuvo dos objetivos: evaluar y
modelar la degradacién estructural de matrices alimentarias con almidén durante el
proceso bucal in-vitro, y analizar el efecto de la presencia de diferentes hidrocoloides. Se
estudiaron dos matrices: nanoemulsion (10% p/p aceite de palta, 7,5% p/p Tween 80) y un
sistema lacteo (leche entera: 3,6% p/p grasa). Para cada matriz, se prepararon cuatro
muestras: una soélo con almidén-5% (p/p) y tres con almidén y un segundo hidrocoloide:
carboximetilcelulosa-0,1% (p/p), carragenato-0,2% (p/p) y goma de xantana-0,2% (p/p). El
flujo se caracteriz6 usando un reémetro (Rheostressl Haake) con geometria de platos
paralelos. Ademas, se evalud el cambio en la viscosidad debido a la adicion de saliva en
un redmetro (AR-G2 TA-Instruments) equipado con una célula para almidon. Se
registraron los valores de esfuerzo de cizalla y viscosidad durante 180 s a 60 s™,
aumentando la temperatura de 10 °C a 25 °C durante los primeros 60 s. Las curvas
obtenidas mostraron una disminucion de la viscosidad aparente con el tiempo de cizalla,
independiente del tipo de matriz y se ajustaron a un modelo de cinética de destruccion
estructural de segundo orden. Los sistemas s6lo con almiddn presentaron una estructura
mas débil, mostrando una mayor velocidad de destruccién estructural (k=0,10 s™). Al
adicionar un segundo hidrocoloide se reforzd la estructura de la matriz retrasando su
destruccién. En el caso de las hanoemulsiones, k fue igual para los tres hidrocoloides
(0,05 s™); sin embargo, en los sistemas lacteos la muestra con carragenato presentd
menores valores de k (0,13 s™), debido a la interaccién del carragenato con los iones de
calcio de la leche, lo cual reforz6 su estructura generando proteccién ante la actividad
enzimatica de la saliva. Finalmente, los hidrocoloides no sélo actian como espesantes,
sino que también, afectan la destruccion del alimento durante su procesamiento bucal, lo
gue podria tener un efecto sobre sus propiedades sensoriales.

Palabras claves: almidén, espesantes, nanoemulsion, matriz lactea, procesamiento oral,
viscosidad.
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The development of antimicrobial food packaging based on synthetic polymers requires
the selection of adequate antimicrobial compounds, great attention has been given to the
use of natural compounds but these agents are often thermosensitive being degraded
during traditional processing. In this way, the impregnation of active compounds in plastic
materials using scCO2 represents a green technology, which could overcome these
drawbacks. Moreover, it is necessary that the antimicrobial compound reaches a minimum
inhibitory concentration as fast as possible but if there is a too fast release, the inhibition
probably will not be sustained. In this case, hanocomposites appear as a tool to control the
release of active compounds through the generation of a tortuous path in the polymer that
could decrease its diffusion coefficient. Thus, supercritical impregnation of active
compounds into nanocomposites could also be more difficult and the study of
impregnation kinetics becomes essential in order to identify the shortest impregnation time
to obtain the maximum amount of impregnated compound.

In this work, incorporation kinetics of thymol into nanocomposites with different Cloisite
20A concentrations (2.5 and 5.0 w/w %) by means of scCO2 was studied experimentally at
12 MPa and 40°C using two different depressurization rates after the impregnation
process (1.0 and 10.0 MPa min-1). The changes in the polymer transport properties due to
the presence of nanoclays during the thymol impregnation process was analyzed in terms
of its structural (FTIR and SEM) and thermal properties (DSC and TGA).

The incorporation of thymol was improved by the presence of C20A in the LDPE films and
using the lowest depressurization rate. A fast thymol equilibrium concentration was
obtained for LDPE films. Meanwhile, for the nanocomposites the equilibrium time was
dependent of C20A concentration.

Keywords: Supercritical impregnation process; LDPE nanocomposite; thymol mass
transfer.
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Tradicionalmente, el secado de alimentos es estudiado macroscOpicamente por lo que su
microestructura es usada solo en términos de propiedades de transporte efectivas.
Desarrollar experimentos microscopicos empleando medios porosos bidimensionales y
transparentes (micromodelos) puede proporcionar informacion muy valiosa para
comprender los mecanismos de transporte que gobiernan el secado de los alimentos. El
objetivo de este estudio fue disefiar y construir micromodelos bidimensionales,
transparentes y deformables a partir de polidimetilsiioxano (PDMS) y emplearlos en
experimentos de secado. El tejido vegetal de alimentos tales como frutas u hortalizas fue
representado por una estructura simplificada, basandose en un sistema de tres
componentes: i) células, ii) espacio intercelular, y iii) plasmodesmos. Los micromodelos de
PDMS fueron construidos aplicando fotolitografia a través de una placa Toyobo
(KM43GS). Cada fotomascara requerida fue elaborada utilizando tres distribuciones de
tamano log-normal entre 160 y 500 um, definiendo: i) el medio poroso principal (espacio
intercelular), ii) el medio poroso secundario (plasmodesmos), v iii) el espesor de pared
(Iimite de cada célula). Los micromodelos fueron adheridos a través de plasma frio (aire,
200 mmTory 29.6 W), presién (3 Kgf) y calor (90°C). Antes del secado isotérmico (20 °C),
los micromodelos fueron impregnados con una solucién (6.5 gL™) de agua destilada y
marcador fluorescente (piranina) aplicando pulsos de vacio. Posteriormente, cada
micromodelo fue iluminado con luz ultravioleta y ubicado sobre una balanza analitica que
registrd su peso durante cada experiencia. EI comportamiento de los micromodelos fue
registrado por una camara digital y la informacion obtenida fue procesada mediante
analisis de imagen. Los micromodelos construidos fueron Utiles para observar y cuantificar
la distribucion de liquido mientras transcurria el secado. Ademas, curvas de secado y
encogimiento fueron obtenidas. En este trabajo se presentan resultados preliminares de
este estudio de secado de materiales porosos. Los micromodelos construidos constituyen
una herramienta experimental poderosa para mejorar la comprension del proceso de
secado de tejido vegetal de alimentos.
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Agradecimientos: Los autores agradecen a la Escuela de Graduados de la Universidad
del Bio-Bio, por el financiamiento otorgado a través del Fondo de Becas de Investigacion

de Postgrado i Primer semestre afio 2016 y proyectos INNOVA BIOBIO 16I1IP-65192 vy
proyecto Fodef Idea en dos etapas N° ID16110206.

27


mailto:lsegura@ubiobio.cl

EFECTO DEL pH DE EXTRACCION SOBRE LAS PROPIEDADES QUIMICAS,
TERMICAS Y REOLOGICAS DE GELATINA OBTENIDA DE PIELES DE
SALMON

Char, C.%; Pepczynska, M.*; Diaz-Calderén, P.*
!Biopolymer Research & Engineering Laboratory (BIOPREL), Escuela de Nutricién y
Dietetica, Facultad de Medicina, Universidad de los Andes, CHILE
pdiaz@uandes.cl

La extraccién de gelatina a partir de subproductos de la industria salmonera es una
excelente oportunidad para la valorizacion de residuos, obteniéndose un ingrediente que

se puede utilizar para aplicaciones de alto valor en la industria de alimentos. El objetivo de

este trabajo fue evaluar el efecto del pH sobre las propiedades fisicas, quimicas y
reolégicas de gelatina de piel de salmén (Salmo salar). El proceso de extraccion se realizo

a distinto pH (pH 3, 4 y 5) y 60°C por 3.5h. Gelatinas obtenidas fueron caracterizadas en
términos de sus propiedadest ®r mi cas (temperatura de gelif
(Bloom) y propiedades reol -gicas (m-dulos G©6
evalu6 vibracion molecular de grupos especificos. Estos resultados fueron
correlacionados con el perfil bioquimico (composicién proximal, perfil de aminoacidos y

peso molecular) de las gelatinas extraidas. Las condiciones de extraccién afectaron
notablemente el perfil bioquimico: gelatinas extraidas a pH 4 y 5 presentaron mayor
contenido proteico con PM>130kDa y mayor cantidad de prolina e hidroxiprolina, mientras

gue las muestras extraidas a pH3 presentaron mayor distribucién de PM (20-150kDa), lo

cual sugiere que pHs bajos promueven mayor hidrélisis de coldgeno, provocando la
ruptura de cadenas elementales. Estos resultados correlacionaron directamente con las
propiedades mec8nicas y reol-gicas observadas:
gelatinas de mayor PM, sugiriendo mayor cantidad de estructuras de triple hélice en la

matriz. La temperatura de gelificacion fue significativamente menor en gelatina de menor

PM, observandose valores consistentes entre calorimetria y reologia. El espectro Raman

mostré6 3 peaks correspondientes a Amida I, Il y Ill, asociados con la estructura

secundaria de las proteinas, ademas de un cuarto peak asociado con Amida B, que

presentd mayor intensidad a pH3. Por lo tanto se concluye que las condiciones de

extraccion tienen un efecto directo sobre el perfil bioquimico, lo que permite explicar las

diferencias observadas en las propiedades mecanicas, térmicas y reoldgicas. Estos

resultados sugieren la posibilidad de modular las propiedades fisicas de la gelatina

mediante el proceso de extraccién, lo cual es relevante si se desea obtener gelatina con
caracteristicas definidas para aplicaciones especificas.
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Palabras clave: gelatina de salmaén, triple-hélice, propiedades fisicas y reoldgicas.
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Los mariscos constituyen un significante aporte nutricional en la dieta humana,
alcanzando el consumo de estos un significativo incremento en los Gltimos 10 afios. No
obstante, algunas especies marinas de preferencia filtradores pueden acumular altos
niveles de toxinas marinas. Grupo-Saxitoxina (grupo-STX) corresponde a analogos
toxicos producidos por dinoflagelados, cianobacterias y diatomeas del genero
Alexandrium, Gymnodinium y Pyrodinium. En la dltima década ha sido posible establecer
la extrapolacion de zonas contaminadas con grupo-STX a nivel mundial, incluyendo Chile.
El objetivo de esta trabajo fue determinar la toxicidad del grupo-STX en todos los
organismos hidrobiologicos presentes en zonas con habituales florecimientos algales
nocivos (FANSs). La metodologia utilizada para la deteccion de las toxinas correspondié a
la cromatografia liquida con derivatizacién oxidativa post-columna (LC-PCOX, AOAC
2011.02). Los datos fueron expresados en base a los promedios + desviaciones
estandares y analizados por varianza ANOVA y test de Bonferroni. Los resultados
obtenidos establecieron deteccion de toxinas en todas las muestras, destacando a
gonyautoxina-4/1 (GTX4/GTX1), gonyautoxina-3/2 (GTX3/GTX2), neosaxitoxina (neoSTX)
y saxitoxina (STX) en concentraciones promedios entre 200-2500 grkg™, con predominio
de b-epimeros en todos los perfiles toxicos. El 95% de las muestras analizadas exceden
el limite maximo de toxicidad de 800 gnSTX-equivalentes kg™, incluyendo vectores no
regulados sanitariamente tales como erizos, jaibas y pulpos.

Conclusién: La identificacion del grupo-STX en mudltiples vectores y en especies no
reguladas, pone en evidencia la necesidad de actualizar la evaluacién y gestion de
riesgos, ademas de considerar la necesidad de establecer andlisis quimicos y especificos
para la deteccion de todos los analogos asociados al grupo-STX.
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CUANTIFICACION DEL PERFIL DE ACIDOS GRASQOS, COLOR, Y pH DE LA
CARNE DE CORDERO UTILIZANDO ESPECTROSCOPIA NIR
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El uso de la espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS) como tecnologia para analisis de
carne se ha desarrollado en respuesta a la demanda de los sectores productivos para
tener un control de calidad rapido y fiable para sus productos. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar la capacidad del NIRS para la rapida caracterizacion del perfil de
acidos grasos (AG), color y pH en carne de cordero en el sur de Chile.

Se utilizaron 80 muestras frescas para la medicion de AG y 359 muestras para la
medicion de color y pH de carne de cordero, las cuales fueron molidas en una
procesadora de alimentos, los AG fueron analizados por cromatografia gaseosa, la
medicién del color con un colorimetro y el pH con un pH-metro de carne. El registro de los
espectros se realiz6 en modo reflectancia usando un equipo BRUKER FT-NIR MPA. Para
cada registro se tomaron 64 puntos de la muestra cada 2 nm en el intervalo de 12000-
4000 cm™. Con objeto de generar los modelos predictivos se realiz6 una regresién de
minimos cuadrados parciales (PLS). Los descriptores de calibracién (R?y RPD), dieron
como resultado 82 i 2,37 AG Saturados, 83 i 2,39 AG Monoinsaturados, 88 i 2,9 AG
Poliinsaturados, 751 2 AG Trans, Color instrumental L* 58,04 7 1,54; a* 21,6371 1,13; b*
35547 1,24y 55547 1,5 pH respectivamente. Si bien los R?en AG fueron superiores a
75, es necesario realizar una validacion del método para lo cual se debe ampliar el
numero de muestras analizadas. En tanto a los parametros de color y pH se cree que es
necesario aumentar el nimero de muestras para obtener RPD con valores superiores a 2.
Los resultados obtenidos reafirman la elevada capacidad predictiva de la metodologia
NIRS, lo que la convierte en una alternativa real para la rapida cuantificaciéon nutricional
en la carne de cordero del Sur de Chile.

Keywords: NIRS, Acidos grasos, Carne, Cordero
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ELABORACION Y CARACTERIZACIQN DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA
DESTILADA A PARTIR DE CHANAR (Geoffroea decorticans)
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En el contexto del Proyecto FIA, Licores Nativos del desierto de Atacama (PYT 2015-
0447), ejecutado por la Universidad de Antofagasta, en conjunto con la Asociacién
Consejo de Pueblos Atacamefios del ADI Atacama la Grande (CPA), se evalué y
selecciond las condiciones de proceso para la obtencion de un fermentado, 100% natural
libre de aditivos, a partir del cual se obtuvo un destilado a base de chafar (Geoffroea
decorticans). La bebida obtenida fue analizada quimica y fisicamente segin métodos de
la Resolucion Exenta N° 788 del 04 de abril de 2001 i SAG, determinando: alcoholes
superiores, mediante cromatografia gaseosa; acidez por método oficial AOAC 945.08;
ésteres por método oficial AOAC 950.05; aldehidos por método espectrofotométrico;
densidad por balanza hidrostatica y graduacion alcohdlica por volumen con hidrémetro.
Ademas, fue descrita sensorialmente con un panel de jueces entrenados (15 personas) y
se determind contenido de Polifenoles totales (PFT) por método de Folin-Ciocalteu,
Flavonoides (FLV) y Capacidad antioxidante (CA) segin método FRAP, ABTS y DPPH. El
destilado obtenido tiene una graduacion alcohdlica de 33,4 (% Vol. a 20°C), Acidez Total
de 0,007 (g/L CH3COOH), Densidad de 0,9576 (g/cc) y Suma total de alcoholes
superiores de 2,38 (g/L en alc. 100% Vol). Presenta un perfil sensorial con los
descriptores de Astringencia (6-8), Alcohdlico (7-10), Color (0), Amargo (1-3), Opacidad (0)
y Frutado (4-6). El contenido de PFT es de 3,20+0,001 pg ac. Galico-ml™?, de flavonoides
de 4,033+0.006 pg eq quercetina-ml™, no se detecté capacidad antioxidante por método
FRAP, DPPH y ABTS. El destilado elaborado en base a chafiar es un producto nuevo con
caracteristicas sensoriales claramente diferenciables y agradables, obtenido de un
proceso 100% natural y que diversifica la oferta de productos tradicionales de la zona. Se
debe realizar la evaluacién técnico econdmica para la implementacion de una planta
procesadora de bebidas destiladas en San Pedro de Atacama, a cargo del CPA.
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En el contexto del Proyecto FIA, Licores Nativos del desierto de Atacama (PYT 2015-
0447), ejecutado por la Universidad de Antofagasta, en conjunto con la Asociacion
Consejo de Pueblos Atacamefios del ADI Atacama la Grande (CPA), se evalué y
selecciond las condiciones de proceso para la obtenciéon de un fermentado, 100% natural
libre de aditivos, a partir del cual se obtuvo un destilado a base de algarrobo (Prosopis sp).
La bebida obtenida fue analizada quimica y fisicamente segin métodos indicados en la
Resolucion Exenta N° 788 del 04 de abril de 2001 i SAG, determinando: alcoholes
superiores, mediante cromatografia gaseosa; acidez por método oficial AOAC 945.08;
ésteres por método oficial AOAC 950.05; aldehidos por método espectrofotométrico;
densidad por balanza hidrostatica y graduacion alcohélica por volumen con hidrémetro.
Ademas, fue descrita sensorialmente con un panel de jueces entrenados (15 personas) y
se determiné el contenido de Polifenoles totales (PFT) por método de Folin-Ciocalteu,
Flavonoides (FLV) y Capacidad antioxidante (CA) segun método FRAP, ABTS y DPPH. El
destilado obtenido tiene una graduacién alcohdlica de 32,3 (% Vol. a 20°C), Acidez Total
de 0,007 (g/L CH3COOH), Densidad de 0,9591 (g/cc) y Suma total de alcoholes
superiores de 1,90 (g/L en alc. 100% Vol). Presenta un perfil sensorial con los descriptores
de Astringencia (6-8), Alcohdlico (7-10), Color (0), Amargo (4-6), Opacidad (0) y Frutado
(5-7). El contenido de PFT es de 3,245+0,005 pg &c. Galico-ml?, de flavonoides de
4,05+0,01 pg eq quercetina-ml™, no se detecté capacidad antioxidante por método FRAP,
DPPH y ABTS. El destilado elaborado en base a algarrobo es un producto nuevo con
caracteristicas sensoriales claramente diferenciables y agradables, obtenido de un
proceso 100% natural y que diversifica la oferta de productos tradicionales de la zona. Se
debe realizar la evaluacién técnico econdémica para la implementaciéon de una planta
procesadora de bebidas destiladas en San Pedro de Atacama, a cargo del CPA.

Palabras clave: Destilado, Algarrobo, Bebida alcohdlica, Atacamefos
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Candida intermedia LAMAP1790 CON PROPIEDADES ANTIFUNGICAS
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La levadura Brettanomyces bruxellensis es la principal contaminante de vinos debido a la
produccion de aromas indeseados. Para evitar su crecimiento, el mosto es suplementado
con SO,, uno de los preservantes méas utilizado en la industria alimentaria. Sin embargo,
este compuesto esta siendo cuestionado debido a los problemas de salud que conlleva su
consumo. En nuestro laboratorio se ha descrito la levadura Candida intermedia
LAMAP1790 como productora de compuestos antimicrobianos. Asi, el objetivo de este
trabajo fue determinar la actividad antifungica del compuesto producido por C. intermedia
sobre B. bruxellensis y dilucidar su naturaleza quimica. Mediante ensayos de siembra
conjunta en agar nutritivo y viabilidad post exposicion directa a medio de cultivo estéril de
C. intermedia LAMAP1790, se determind que el compuesto secretado presenta actividad
fungicida sobre cuatro cepas de B. bruxellensis, sin afectar el crecimiento de
Saccharomyces cerevisiae. Luego de esto, para determinar la naturaleza quimica del
compuesto, las proteinas presentes en el sobrenadante fueron fraccionadas en distintas
masas moleculares y concentradas 250X mediante ultrafiltracion, determinandose que la
actividad antifangica se relaciona con la aparicion de dos péptidos de masa molecular
menor a 5 kDa. Finalmente, para determinar si dichos péptidos son los responsables de la
actividad antifiingica se realizé un tratamiento proteolitico sobre el sobrenadante estéril de
C. intermedia concentrado 250X por liofilizacion y fraccionado por ultrafiltracion. En estos
ensayos se determin6 que el compuesto antifiungico producido por C. intermedia
LAMAP1790 presenta naturaleza proteica y una masa molecular cercana a 3 kDa. Estos
resultados permiten presumir que el péptido secretado podria tener similitud a péptidos
antimicrobianos (AMPs) descritos en hongos filamentosos, con posibles aplicaciones
biotecnolégicas en el control de microorganismos contaminantes de la industria
vitivinicola.
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El maiz (Zea mayz) es el cultivo de mayor importancia en México y el estado de
Guanajuato ocupa el 9° lugar con el 5.17% de la produccion nacional. El gusano cogollero
del maiz (Spodoptera frugiperda) es una de las plagas de mayor importancia y causa
pérdidas de entre 30 y 40%; para su control se utilizan insecticidas quimicos que
ocasionan dafios al medio ambiente, salud, resistencia en insectos y contaminacion de los
alimentos. Una alternativa al uso de quimicos es el control biol6gico de plagas, dentro del
cual se encuentran los entomopatégenos como los baculovirus, un grupo diverso de virus
gue infectan artrépodos, incluidos S. frugiperda. El objetivo de la presente investigacion
fue identificar mediante la técnica de polimorfismo en la longitud de los fragmentos de
restriccion (RFLP’s) dos cepas de baculovirus aisladas de suelos en Coahuila, México
(SfNPV-AN; y SfNPV-An,) y asi corroborar la identidad de las mismas. Se llevaron a cabo
la amplificaciéon de baculovirus en larvas de S. frugiperda bajo condiciones de insectario
(12:12 horas luz:oscuridad, 70% humedad y 26°C) mediante infeccion por superficie en
dieta semi-artificial, con una concentracién de 8.6x10° cuerpos de oclusién/ml (CO’s) en
200 pl por caja, colocandose 20 larvas de 2° estadio; transcurridos 5 dias se procedi6 a
macerar las larvas y recuperar los CO’s y posteriormente se les extrajo DNA. El DNA fue
digerido con las enzimas de restriccion BamHI, EcoRIl y Hindlll (37°C/2 h) y se corrobor6 la
digestion en un gel de agarosa sometido a electroforesis (25 V/16 h). La cepa etiquetada
como SfNPV-An; presentd el mismo patron de restriccion reportado en articulos
relacionados a investigaciones previas a estas cepas, con la cepa SfNP-An,, y el patron
obtenido de la cepa SfNPV-An, no correspondié a ninguno de los reportados en dicho
articulo, lo que indica que dicha cepa posiblemente fue caracterizada biolégicamente,
pero no molecularmente. Posterior a la identificacibn molecular se pretende realizar la
caracterizacion bioldégica mediante bioensayos y caracterizacion protedmica mediante
geles SDS-PAGE.
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Introduccion: Annona cherimola es un arbol perteneciente a la familia Annonacea cuya
fruta (chirimoya) es altamente apetecida por su agradable aroma y sabor. No obstante,
sus semillas son actualmente consideradas como un desecho. Estudios reportados
indican que el extracto etandlico de semillas de A. cherimola, presenta actividad
antiproliferativa en tres tipos de células tumorales, sin embargo, dicha actividad no ha sido
estudiada en células de cancer gastrico. Objetivos: Los objetivos de este estudio, fueron:
1) evaluar la actividad antiproliferativa y selectividad de cuatro tipos de extractos
obtenidos de las semillas de A. cherimola, frente a la linea célular de adenocarcinoma
gastrico humano (AGS) y linea célular epitelial gastrica normal humana (GES-1); 2)
determinar las familias de metabolitos secundarios contenidas en el extracto con mayor
actividad antiproliferativa. Metodologia: Se utilizaron dos métodos de extraccion:
macerado etandlico y Fluido Supercritico. La actividad antiproliferativa fue evaluada por el
ensayo colorimétrico 3-(4,5-dimethylthiazol-2-yl)-2,5-diphenyl tetrazolium (MTT). La
identificacion de familias de metabolitos secundarios se determind a través de
Cromatografia en capa fina (CCF). Resultados: El extracto de mayor potencia, fue el
macerado etanolico de semillas (MESCHp) con un IC50 de 15,02 pg/mL en células AGS y
129,14 pg/mL para células GES-1, mostrando un Indice de selectividad de 8,63. Este valor
de selectividad fue dieciséis veces mayor que el farmaco Cisplatino (0,52). Al andlizar el
MESCHp mediante CCF se logré detectar la presencia de acetogeninas, lo cual podria
explicar la potencia y selectividad del extracto frente a las células cancerigenas, ya que,
se ha reportado anteriormente que estos compuestos presentan selectividad y una
potente actividad antiproliferativa en variadas lineas celulares cancerigenas. Conclusion:
El extracto etandlico de semillas (MESCHp) presenta una potente actividad
antiproliferativa para células de adenocarcinoma gastrico AGS, siendo muy selectivo en
su accion, superando ampliamente en selectividad al farmaco utilizado en terapias de
cancer gastrico, Cisplatino. A futuro, los estudios deberian enfocarse en la actividad
anticancerigena in vivo del extracto MESCHp, con miras a evaluar su uso efectivo como
terapia contra el cancer gastrico. Ademas, esto permitiria demostrar que es posible
aprovechar las semillas de un alimento que actualmente son descartados como desecho.
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La elaboracién industrial de jugos implica la acidificacion de los jugos de baja acidez, y la
aplicaciobn de tratamientos térmicos severos. Estos tratamientos inducen cambios
guimicos y fisicos que deterioran las propiedades organolépticas y reducen los
compuestos bioactivos. El propésito de este estudio fue disefiar un procesamiento minimo
para jugos mezcla zanahoria-naranja (1:1) aplicando el concepto de métodos combinados,
para obtener jugos inocuos con minimo impacto sobre sus caracteristicas fisicas,
guimicas y sensoriales. Se evalu6 el efecto de combinaciones ternarias de tratamientos
térmicos moderados (58 y 60 °C), adicion de vainillina (V; 0,8 y 1,0 g/L) y citral
emulsionado (C; 0,0125 y 0,025 mL/L) sobre la inactivacion de Escherichia coli ATCC®
35218E. Se aplic- el model o de We imhsefedtivopyar a sel e
un estudio de estabilidad en almacenamiento. Los tratamientos térmicos fueron
significativamente mas efectivos que la adicion individual de citral y vainillina. Todas las
combinaciones generaron un efecto sinérgico, con una inactivacion de E. coli adicional de
2,45 y 4,96 ciclos log a 60 °C y 58 °C, respectivamente. En funcién del pardmetro de
Weibull b (grado de inactivacion), se seleccionaron 2 tratamientos: 58 °C + 1,0 g/L V +
0,0125mL/L C por2,5miny 60 °C + 1,0g/L V + 0,0125mL/L C por 1,5 min,conb =1,01y
4,29, respectivamente. La efectividad de los tratamientos seleccionados fue validada por
inactivacion de una cepa patdgena. Durante el almacenamiento, los recuentos de
aerobios mesdfilos (RAM), E. coli y hongos y levaduras se encontraron en niveles
aceptables por 21 dias; mientras que el control super6 los limites permitidos de RAM al
tercer dia. Los solidos solubles, acidez titulable y los parametros de color L*, a* y b* de
ambos tratamientos se mantuvieron inalterados durante 14 dias. El analisis sensorial
descriptivo cuantitativo no arrojé diferencias significativas entre ambos tratamientos. En
conclusion, los tratamientos minimos seleccionados resultaron adecuados para inactivar
la microflora natural del jugo zanahoria-naranja y un eventual patégeno, sin modificar
apreciablemente la calidad sensorial, fisica y quimica, extendiendo su vida util por 14 dias
en refrigeracion, en comparaciéon con 3 dias para el control sin tratar.
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Agradecimientos: Proyecto FONDECYT de Iniciacion N° 11121548.

36



USO COMBINADO DE CONGELACION Y CENTRIFUGACION CON FILTRO
PARA CONCENTRAR SOLUCIONES MODELO

Orellana-Palma, P.'; Petzold, G.*?
! Department of Food Engineering, Universidad del Bio-Bio, Chillan, Chile.
2 Group of Emergent Technology and Bioactive Components of Food, Universidad del Bio-
Bio, Chillan, Chile.
patorell@alumnos.ubiobio.cl

En general, los procesos de concentracion de soluciones acuosas son realizados a través
de métodos tradicionales que involucran un gran gasto energético y econémico, tal como
el uso de altas temperaturas u osmaosis reversa. Por ende, una alternativa que ha ido
ganando interés es la concentracion por congelacion (crioconcentracion) y a su vez el
acoplamiento de fuerzas externas para aumentar parametros como eficiencia, soluto
recuperado, entre otros. Asi, el uso combinado de la congelacion-fuerza externa, se
fundamenta en congelar una muestra acuosa para crioconcentrarla y posteriormente bajo
la aplicacion de fuerzas externas, como centrifugacion, el proceso de separacion
(concentrado/hielo) se incremente significativamente, y de esta forma se obtenga un
producto altamente concentrado y con grandes mejoras del proceso. El objetivo de este
trabajo fue estudiar el uso combinado de congelacion y centrifugacion con filtro en
soluciones modelo de fructosa y sacarosa a 5, 10, 15 y 20% (p/p). La centrifugacion se
realiz6 a tres ciclos y se oper6 a tres velocidades de centrifugacién (800, 1200 y 1600
RCF), durante 10, 15y 20 min a 20 °C, donde las soluciones fueron congeladas de forma
radial o unidireccional, midiéndose en cada caso los pardmetros de procesos: eficiencia,
soluto recuperado y porcentaje de concentrado. Los resultados indican que existe un
aumento del porcentaje de concentrado y solutos recuperado, en todas las combinaciones
de tiempo, velocidad y concentracion inicial, principalmente porque la centrifugacion con
filtro percola el soluto concentrado a través de los canales de la matriz de hielo al exterior,
mientras que la eficiencia del proceso es inversamente proporcional, entre la
concentracion inicial con el tiempo y velocidad de centrifugacion, debido a que el soluto en
la matriz de hielo se encuentra mas concentrado, y presenta mayor viscosidad por cada
ciclo de centrifugacién. En conclusion, las condiciones dptimas de centrifugacién para
obtener mayor concentracion de sélidos solubles, y mejores parametros de procesos
(porcentaje de concentrado y soluto recuperado), para las soluciones de fructosa y
sacarosa, son velocidad de 1600 RCF, tiempo de 20 min y forma de congelacion
unidireccional.
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La concentracion por congelacion o crioconcentraciones un importante método para
concentrar alimentos liquidos y otras soluciones como vino. El vacio es una efectiva
técnica asistida que ha sido aplicada a la concentracion por congelacién para mejorar
parametros de procesos en la elaboracion de un concentrado de un alimento liquido. El
objetivo fue estudiar las propiedades fisicoquimicas del crioconcentrado de vino tinto
utilizando el vacio como técnica asistida en la concentracion de congelacion. Para forzar
la separacién de solutos del vino desde la fraccion de hielo se utilizé6 una bomba de vacio
a 40 kPa y 20 °C, aplicando un disefio experimental totalmente aleatorizado. Al aplicar
vacio, el contenido de sélidos en la fraccibn concentrada aumentd significativamente
(p&lt;0.05). La eficiencia alcanz6 valores cercanos al 90%, con altos valores de pureza del
hielo. El pH, alcohol, acidez y polifenoles totales aumentaron significativamente (p&lt;0.05)
en la muestra concentrada en comparaciéon con la muestra inicial. La evaluacién del color
indica que el crioconcentrado es mas oscuro que la muestra inicial de vino. Se concluye
gue la concentracion por congelacién asistida por vacio aplicado a vino es una técnica
eficaz para obtener una muestra concentrada con atractivas propiedades fisicoquimicas.
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Las emulsiones alimenticias muestran nuevas posibilidades en el disefio de ingredientes
activos, lo que podria aumentar la vida Util de los alimentos frescos para el uso del agente
antimicrobiano (AA) como aceite esencial de lemongrass (AEL) y su sustancia activa
(citral). El objetivo de este estudio es evaluar el efecto de la relacion antimicrobiano:
agente encapsulante en la estabilidad, el color y el tamafio de las gotas de las emulsiones
a utlizar como ingrediente activo. Las emulsiones se prepararon mediante
homogenizacién a 10000 rpm durante 2 min, conteniendo alginato (1% p/p) como matriz,
AEL vy citral (1% p/p) como AA (concentracion que inhibe el crecimiento microbiano),
maltodextrina y Capsul® como agentes encapsulantes en proporciones (antimicrobiano:
encapsulante) 1:1, 1:2, 1:3 y 1:4, posteriormente se ajust6 el pH a 5,5. Se determiné el
tamafo promedio y la distribucion de las gotas mediante microscopia 6ptica, la estabilidad
durante el almacenamiento a 4°C mediante Turbiscan y la diferencia de color entre las
diferentes formulaciones a través de un sistema computacional. Los resultados mostraron
una disminucion del tamafio de las gotas de las emulsiones preparadas con Capsul®
(" 1R0, 6&m) en comparaci-n naodnt odextrobt
indistintamente del agente antimicrobiano utilizado. A pesar de ello, las emulsiones con
Capsul® fueron menos estables, observando mecanismos de inestabilidad de
floculacién/coalescencia y cremado a las 40h de almacenamiento a 4°C, mientras que la
adiciébn de maltodextrina no mostré inestabilidad al mismo tiempo. Sin embargo, la
inestabilidad de las emulsiones aumenté a medida que aumentaba la concentracion del
agente encapsulante y no dependia del agente antimicrobiano. Ademas, se observaron
diferencias de color entre las diferentes emulsiones, sin embargo, las cuales no fueron
perceptibles por el ojo humano. Teniendo en cuenta estos resultados, la adicion de
maltodextrina en una relacién 1:1 fue el mejor agente encapsulante y proporcion para
ambos tipos de agentes antimicrobianos estudiados. Por lo tanto, otros estudios estan
relacionados con la aplicacién de la emulsion seleccionada en alimentos frescos.
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Entre los muchos ingredientes naturales que han demostrado efectividad en preservar
alimentos frescos debido a sus propiedades antimicrobianas, antioxidantes y otras, se
encuentran los aceites esenciales. Sin embargo, dada la naturaleza lipofilica de estos
productos, asi como su inherente aroma y sabor, surgen restricciones evidentes respecto
del espectro de posibles alimentos en que pueden ser utilizados. Una forma efectiva de
superar tales restricciones es incorporando estos aceites esenciales en el interior de
nanocapsulas con cubierta de polimeros hidrofilicos, facilmente dipersables en cualquier
alimento humedo. En este trabajo se estudi6 la nanoencapsulacion del aceite esencial de
la hierba de limén o lemongrass oil (LGO) en dos agentes encapsulates: caseinato de
Sodio (NaCas) y Capsul®, y la incorporacion de estas nanocapsulas en peliculas
comestibles de alginato. Las nanocapsulas se prepararon aplicando una técnica en dos
etapas: emulsificaciébn y sonicacion. El tamafio de las nanocépsulas se determiné
mediante difraccion dinamica de luz en un equipo Zetasizer Nano ZS90 (Malvern). La
cinética de liberacion del aceite de lemongrass se determind mediante espectrofotometria
UV a 247 nm La actividad antimicrobiana ini vitro se determino en base al efecto sobre la
curva de crecimiento de Escherichia coli y Listeria innocua medida mediante turbidimetria
a 650 nm en un equipo MultiscanGo (Thermo Scientific). Se logré obtener nanocapsulas
cuyos diametros variaron entre 179 y 332 nm y no hubo efectos estadisticamente
significativos de los agentes encapsulantes sobre el tamafio. Las peliculas de alginato
obtenidas con dichas nanocpsulas mostraron espesores que variaron entre los 0,12 y
0,26 mm, siendo las peliculas con nanocapsulas de Capsul® de 2000 y 4000 ppm de
aceite de lemongrass estadisticamente mas delgadas que las de Caseinato. En relacion
con la opacidad, todas las peliculas conteniendo nanocapsulas de Capsul® fueron
significativamente menos opacas que las de Caseinato. Los principios activos se liberaron
hacia el medio simulante (etanol:agua 50:50) desde todas las peliculas conteniendo
nanocapsulas de NaCas y Capsul® en sus diferentes concentraciones de LGO y siguieron
una cinética que ajusté solamente al modelo de Higuchi (R?*= 0,92 - 0,91). No hubo
diferencia estadisticamente significativa en los coeficientes de correlacion ni los valores
de las constantes para el modelo de Higuchi para las peliculas con nanocapsulas de
NaCas y Capsul® lo que sugiere que tanto la velocidad como el patrén de liberacién de
los principios activos estaria esencialmente determinado por la naturaleza de la matriz de
la pelicula de alginato y no por la organizacion macromolecular de la pared de las
nanocapsulas. El estudio del efecto antimicrobiano de las peliculas de alginato con los
diferentes sistemas de nanocapsulas mostré que el aceite de lemongrass es capaz de
inhibir tanto E. coli como L. innocua a cualquiera de las tres concentraciones de principio
activo evaluadas. Los resultados obtenidos sugieren que las peliculas de alginato
conteniendo LGO nanoencapsulado presentarian un gran potencial para ser utilizadas
para extender la vida util de alimentos frescos.

Palabras claves: Peliculas comestibles, nanocapsulas de lemongrass, inhibicién de E. coli y L.
Inocua.
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Ultraviolet light (UV-C) has considerable promise to reduce the levels of microbial
contamination for a wide range of liquid foods and beverages. Flow cytometry (FC) is a
powerful tool for analyzing microbial physiology on a single-cell basis. This study was
aimed to analyze the induced damage on Saccharomyces cerevisiae KE162 and Candida
paralopsilosis ATCC 22019 as affected by UV-C in peptone water (PW; 0.1%; pHaq: 3.8)
and in a carrot-orange juice blend (COJ; 1:1 ratio (v/v); pHag: 3.8; 10.6 °Brix; absorption
coefficient: 0.32 cm™; turbidity: 7667+15 NTU; particle size=Djzz: 5.1+0.1 pm, Dy
60.81+8.68 um) by FC. The inoculated system was recirculated through an annular
reactor (750mL) consisting of two serially connected UV germicidal lamps (253.7 nm,
100w), each one inside a 0.87 m-long glass tube leaving an annular flow channel (1.6
L/min, 15 min, 0-11.4 kJ/m? 20°C). Samples were taken at preset intervals and analyzed
for survivors by the CFU method. For FC study, treated microbial cells were labeled with
fluorescein diacetate (FDA) for detecting esterase activity, and with propidium iodide (PI)
for monitoring membrane integrity at different UV doses. After single UV exposure, 1.2-2.1
and 2.4-3.4 log reductions were obtained in COJ and PW, respectively. The lower
inactivation observed in COJ was attributed to its higher absorbance and turbidity. FC
study revealed the same damage pattern (although at different doses): a gradual shift
from FDA'-PI" gate (esterase active cells without membrane damage), to FDA-PI" gate
(cells with non-detectable esterase activity and compromised membrane), indicating that
all treatments, with different degree of intensity, provoked rupture of cytoplasmic
membrane allowing Pl to penetrate cells and progressive loss of esterase activity. The
shift was markedly more pronounced for the treated PW samples. Double stained cells
F'PI" (4.5-8.5%) were found at high doses only in COJ, indicating that cytoplasmic
membrane integrity was affected, but cells retained esterase activity. No esterase activity
was found in PW at high doses; whereas, a maximum of 2 log increase in membrane
permeability was observed. FC allowed elucidating microbial inactivation mechanism, and
to detect the presence of sub-lethally damaged microbial cells which could seriously affect
the shelf-life of COJ. Membrane permeabilization would not be the sole inactivation
mechanism, as more log reductions of viable cells detected by the CFU method were
obtained in comparison with the log increase in permeabilized cells at a given UV dose.

Keywords. Ultraviolet light, flow cytometry, turbid juice, viable non-culturable cells.
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El presente estudio investigd la aplicacién simultanea de deshidratacion osmética y alta
presion hidrostatica (IAPH) como tratamiento previo al proceso de secado de calamar
gigante (Dosidicus gigas) y abalon (Haliotis rufencens). La materia prima se obtuvo de la
empresa ALMAR, Regién de Coquimbo, Chile. Diferentes condiciones fueron aplicadas
como pretratamiento, alta presion (350 y 550 MPa), tiempo de presurizacion (5 y 10 min) y
concentracion de solucion osmética (10 y 15% NaCl) en un sistema de alta presién Avure.
Posteriormente las muestras se deshidrataron a 40 y 60°C en un secador convectivo. De
lo anterior, el disefio experimental (nk = 16) a evaluar fue de cuatro factores (k = 4) cada
uno con dos niveles (n = 2) para ambos productos. Los valores de las curvas de secado
experimentales obtenidas para ambas temperaturas de secado fueron modeladas
matematicamente por los modelos Weibull, Page y Logaritmico. En cuanto a la cinética de
secado las curvas presentaron una tendencia exponencial decreciente, ademas
mostrando que el pretratamiento de IAPH aceler6 la velocidad de secado con respecto a
las curvas control. Luego, la modelacion mostr6 que el modelo Weibull y Logaritmico
presentaron el mejor ajuste promedio para todas las curvas de secado en ambos
productos. La difusividad efectiva de humedad vari6 desde 3.82-6.59x109 m2/s, tanto
para el control como para las muestras pretratadas ( R2 0. 99) . En cuanto a pa
calidad estudiados, el tratamiento a 250 MPa mostré una minima dureza, mientras que
elasticidad, cohesividad y masticabilidad presentaron diferencias estadisticas respecto a
muestras no tratadas. Los parametros de color, como L* aumentd, mientras que b* y a*
disminuyeron al aumentar el nivel de presién. De esta manera, las muestras presentaron
un aspecto mas brillante y una apariencia ligeramente cocida. De acuerdo a los datos
obtenidos se puede deducir que la aplicacién de IAPH podria ser utilizado como un
tratamiento previo o un proceso de conservacién, para reducir el tiempo de secado (aprox.
20%). Los resultados presentados en este estudio pueden respaldar el enorme potencial
de aplicacién de presion hidrostatica como una técnica novedosa para la impregnacion de
compuestos a alta presion.

Palabras claves: jibia, abalon, impregnacién por altas presiones, secado.
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El mejoramiento de las propiedades espumantes de las proteinas de la leche es un
objetivo clave de la industria lactea. Debido a que los procesos térmicos pueden ser una
alternativa en el mejoramiento de las propiedades funcionales del aislado de proteina de
suero de leche (APSL), el objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto del tratamiento
térmico (denaturacién) sobre la formacion y estabilidad de espumas estabilizadas por
APSL. Dispersiones de APSL (10% p/p) con la adicion de NaCl (0.2, 0.4 y 0.6% p/p)
fueron tratadas térmicamente a 70 °C por 15 min en tubos de ensayo (diametro 7 mm,
largo 120 mm) para denaturar completamente la proteina. Los distintos porcentajes de
denaturacién (20, 40, 60 y 80%) fueron creados mezclando la proteina denaturada con
proteina nativa (0% denaturacion). Las espumas fueron formadas mediante agitacién
mecanica a 9000 rpm por 10 min. La tension superficial de las dispersiones de APSL fue
determinada por el método de la gota colgante, las propiedades reoldgicas fueron
obtenidas desde ensayos de curva de flujo; mientras que la estabilidad de la espuma fue
cuantificada utilizando un equipo Turbiscan, mediante el calculo del indice de Estabilidad
de Turbiscan (IET). La tension interfacial de las dispersiones de ASPL disminuyé en el
rango de 53 a 43 mN/m para todas las muestras. La dispersidn de proteina nativa produjo
la mayor disminucién en la tensién superficial. A medida que el grado de denaturacién
aumento la disminucién en la tensién superficial de las dispersiones fue menor, lo cual
indica que las proteinas nativas dominaron este fendmeno. La reologia de las
dispersiones cambié desde un comportamiento Newtoniano a uno pseudoplastico para
grados de denaturacion sobre el 20%, independiente del contenido de NaCl adicionado.
Los valores de IET variaron entre 7.9 a 12.4 a los 90 min de ensayo. La mayor estabilidad
se encontré para las espumas con 0 y 80% de denaturacion. La combinacion de
dispersiones de proteina nativa y denaturada puede ser una alternativa para mejorar la
estabilidad de las espumas debido a que las proteinas nativas dominan el proceso de
adsorcion a la interface mientras que la fraccibn denaturada entrega la viscosidad
aparente necesaria para estabilizar las espumas.

Palabras clave: Espumas, estabilidad, proteinas del suero
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i Ma q Wiistbtelig chilensis (Mol.) Stuntz) baya silvestre de Chile rica en antioxidantes
naturales que reducen el dafio oxidativo celular y el causado por dietas ricas en acidos
grasos y contaminacion ambiental. Se sabe que posee efectos sobre la salud como
antidiabético, cardioprotector, inhibe la adipogénesis e inflamacion, previene trastornos
digestivos y reduce el riesgo o retrasa la aparicion de enfermedades neurodegenerativas.
El objetivo fue determinar el efecto de la crioconcentracién de extracto de maqui sobre
color, capacidad antioxidante, polifenoles y antocianinas totales y monoméricas en
relacion a la concentracion por evaporacion. Se utilizé frutos de maqui de la comuna de
Coihueco, el cual fue procesado en pulpadora para obtener extracto acuoso 1:1 p/v. El
crioconcentrado (C) se obtuvo por congelacién del extracto en tubo falcon (-30°C), siendo
centrifugado a 4000 rpm por 10 min. Posteriormente el concentrado obtenido, fue
nuevamente congelado y centrifugado para la obtencion del crioconcentrado final. Los
concentrados por evaporacion se obtuvieron por rotavapor a 70 y 80°C hasta alcanzar la
concentracion de solidos solubles del C. Se determind el contenido de polifenoles totales
(PT) (Folin-ciocalteu), antocianinas totales (AT) (Diferencial de pH), antocianinas
monoméricas (AM) (HPLC), capacidad antioxidante (CA) (% inhibicion radical DPPH) y
color (Coordenadas CIELAB). Se encontré6 que ambos métodos elevan el contenido de
compuestos bioactivos, no obstante, el crioconcentrado, mostré color caracteristico del
fruto y mayor contenido PT, AT y CA (3592.7 mg EAG/100 mL, 169.1 mg eq cianidina 3
glucésido/mL y 89% inhibicion radical), en comparacion a los evaporados donde su color
tendio al café y el contenido de compuestos bioactivos fue menor, principalmente en AT
donde hubo una reduccién entre 55-60%. En el C se identificaron 8 AM (delfinidina-3-
sambubiodsido-5- glucoésido, deffinidina-3,5-diglucésido, cianidina-3,5-diglucdsido,
cianidina-3-sambubidsido-5-glucésido, delfinidina-3-sambubiésido, delfinidina-3-glucdsido,
cianidina-3-sambubidsido, cianidina-3-glucosido) siendo delfinidina la que se encontré en
mayor proporcion. En los evaporados a 70 y 80°C, no se detecté la presencia de
cianidina-3,5-diglucésido, debido probablemente al efecto de la temperatura. Se concluye
gue la crioconcentracion permite obtener un producto de color similar al fruto con mayor
capacidad antioxidante y contenido de compuestos bioactivos.

Palabras claves: Aristotelia Chilensis, maqui, antocianinas monomeéricas, evaporacion,
crioconcentracion.
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b-carotene is a pigment with antioxidant activity related to the presence of conjugated
double bonds in their structure, which also shows the activity of pro-vitamin A. Carotenoids
may be added as color additives or natural antioxidants, however, the addition of these
compounds may alter the properties of foods. Another form for use as a natural antioxidant
may be through the development of active packaging. The objective of this work was to
evaluate oxidative stability of butter during storage in active films with added of b-carotene
nanocapsules. The biodegradable films were developed through the gelatinization of
cassava starch in distilled water (4 g/100 g of solution) for 30 minutes at 80 °C.
Na n oc ap scarbtens (b £ Nwere added to 5% in the filmogenic solution after cooling
(35 °C), placed in polystyrene petri dishes and dried in an oven at 35 °C for 20 hours. The
samples (20 g butter) were stored in the active films under fluorescent light (900-1000 lux)
at 15 °C. The stability of the butter was determined at times 0, 1, 2, 3 and 4 hours through
the peroxide index (Pl), conjugated dienes (CD) and conjugated trienes (CT). Cassava
starch film without the addition of antioxidants (CSF) and a low density polyethylene film
(PF) were used as controls. The PI presented different behavior among the types of
packages, in which the PF and CSF films showed the rapid formation of oxidation products,
of 2.04 + 0.03 mEq kg™* and 1.66 + 0.11 mEq”, respectively. The PI increased as a
function of storage time for all packaging, ho we v e r bCN had nminthet ectabl
first hour of storage and 1.33 + 0.03 mEq kg after 4 h. Similar behavior was observed for
the determination of conjugated dienes and trienes, where the samples stored in the films
b C Nshowed a lower formation of secondary products of oxidation (p < 0.05), in the
following order P F < CS F < BridsNstudy demonstrates that packaging may have an
effect on the stability of food with high content fat and b CN f i Il ms showed a h
protective effect when compared to PF and CSF films.

Keywords: oxidative stability; b-carotene; nanoencapsulation; active packaging.
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MICROENCAPSULACION DE ACEITE DE PESCADO MEDIANTE SECADO
POR ATOMIZACION CONVENCIONAL Y LIBRE DE AGUA: OPTIMIZACION Y
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El aceite de pescado (AP) es la principal fuente de acidos grasos poliinsaturados de
cadena larga omega-3 (AGPICL). Mdltiples estudios han confirmado efectos positivos de
EPA y DHA en la salud de los seres humanos. No obstante, estos son altamente
susceptibles a oxidacién, lo que genera sabores-olores no deseables. La
microencapsulacion del AP se presenta como una opcién para retardar la oxidacién de los
AGIPCL y asi aumentar la vida util del producto. La literatura indica secado por
atomizacion como el método mas comun y menos costoso para encapsular AP. Sin
embargo, presenta algunas desventajas como el uso de altas temperaturas. Por esto, el
secado por atomizacion libre-de-agua, se presenta como alternativa para superar estos
inconvenientes, dado que utiliza bajas temperaturas y nitrdgeno como gas de secado. El
objetivo de este trabajo fue encapsular AP por secado por atomizacion convencional y
libre-de-agua (acetona), utilizando hidroxipropilcelulosa (HPC) como agente encapsulante.
HPC se seleccioné por su solubilidad en agua y en acetona. Se aplicO un disefio
experimental composito central mas punto axial para la encapsulacion mediante secado
por atomizacién convencional (APT HPC-C) vy libre-de-agua (AP-HPC-AC). Las variables
independientes fueron temperatura secado y relacién AP/HPC, y las respuestas eficiencia
de encapsulacion (EE) de AP y rendimiento (Y) del proceso. Metodologia superficie
respuesta se aplicO para optimizar. Las microparticulas fueron caracterizadas por
humedad, a,, morfologia y compuestos-polares(CP). Las condiciones Optimas de
temperatura de secado y relaciéon AP/HPC fueron 200°C y 1:4,3 para AP-HPC-C y 78°C y
1:4,3 para AP-HPC-AC. La diferencia en la temperatura se basa en los puntos de
ebullicion de los solventes 56°C para acetona y 100°C para agua. La EE, el Y y la
humedad para AP-HPC-C fue 57, 33 y 1,5%, y para AP-HPC-AC 97, 46 y 1,8%. La
morfologia fue irregular en forma y tamafio, presentando aglomeracién y hendiduras.
Mientras que el valor de CP fue 7,7+£0,6% (AP-HPC-C) y 5,1+0,2% (AP-HPC-AC). El
sistema libre de agua obtuvo EE significativamente mayor que el convencional, atribuida
al mecanismo de retencién de AP en la microparticula, en el caso de secado convencional
hay retencion de emulsién y en secado libre-de-agua interaccion triglicérido-polimero.

Palabras clave: microencapsulacion, secado por atomizacién, omega-3, secado libre de
agua
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Las hojas de olivo, son un desecho de la industria del aceite de oliva, sin embargo,
poseen un interesante perfil de polifenoles, siendo la secoiridoide Oleuropeina (OE) el
compuesto principal. Ademas, se ha reportado que la OE presenta efectos beneficiosos
para la salud humana, como antioxidante, anticancerigeno y antiinflamatorio, entre otros.
Sin embargo, la OE es susceptible a degradacion por las condiciones ambientales y
gastrointestinales. Bajo este contexto, la tecnologia de encapsulacion permitiria la
proteccion de la OE bajo condiciones ambientales y su liberacién en un sitio especifico del
tracto gastrointestinal. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la
encapsulacion de un extracto de hojas de olivo (EHO) con alginato de sodio (AS) sobre el
perfil de compuestos fendélicos en condiciones gastrointestinales simuladas in vitro. El
EHO (etanol:agua 50:50 v/v) se caracterizd de acuerdo al contenido de OE (38,7 mg
OE/mL), el perfil de compuestos fendlicos por HPLC-DAD-TOF-MS (32 compuestos),
capacidad antioxidante por DPPH (ECs 3,9 mg/mL) y contenido de polifenoles totales
(26,9 mg GAE/mL). Los polifenoles totales del EHO fueron mayores que otros extractos
reconocidos como una buena fuente de polifenoles como maqui y arandanos. Se
elaboraron microparticulas (MP) de EHO con AS por secado por atomizacion, aplicando
un disefio estadistico (compuesto central mas punto axial). Las condiciones Optimas de
eficiencia de encapsulacion de OE y rendimiento del proceso para las microparticulas
(MP-EHO-AS) fueron de un 58% y 52%, respectivamente. El EHO y las MP-EHO-AS
presentaron un perfil de compuestos fendlicos idéntico. La liberacion de OE desde EHO vy
las MP-EHO-AS en el sistema gastrointestinal se realizé utilizando un simulador
(SimuGIT), que consiste en un reactor de tangque agitado continuo y una membrana
tubular de microfiltracion conectados en serie. El perfil de compuestos fendlicos del EHO y
de las MP-EHO-AS presentaron diferencias significativas, mostrando una mayor
concentracion de OE en el intestino delgado para las MP-EHO-AS respecto a EHO. Asi
las MP-EHO-AS podrian ser adecuadas como aditivo para el disefio de alimentos
saludables y/o funcionales que deseen la proteccion de la OE en el estbmago y su
liberacidn en el intestino delgado.

Palabras claves: hojas de olivo, oleuropeina, microencapsulacién, simulacién
gastrointestinal.
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Leptocarpha rivularis es una planta endémica que crece al sur de Chile, y cuyos extractos
tienen propiedades contra varias enfermedades. Este trabajo presenta resultados de la
extraccion desde tallos de L. rivularis usando di6xido de carbono (CO;) supercritico
modificado con etanol. Se investigo el efecto de la concentraciéon de etanol (0,57 1,5%) y
presion (20 - 40 MPa) sobre el rendimiento de extraccion (Y;), contenido total de
polifenoles (Y;) y la actividad antiinflamatoria (Y3). Los ensayos de extraccion se
realizaron en una unidad de desarrollo de procesos (Applied Separations, PA). Los
polifenoles se midieron por el método Folin-Ciocalteu, mientras que la actividad
antiinflamatoria se midié por el método de inhibicién de la lipoxigenasa. Los resultados
experimentales fueron analizados usando la metodologia superficie de respuesta. El
rendimiento de extraccion mostré diferencias de 4,3 veces entre el valor mas alto y mas
bajo. Mientras que para el contenido total de polifenoles y la actividad antiinflamatoria las
diferencias fueron de 2 y 1,8 veces, respectivamente. La presion tuvo un efecto positivo
sobre el rendimiento de extraccion (p<0,0001) y la actividad anti-inflamatoria (p<0,01) y un
efecto negativo sobre el contenido total de polifenoles (p<0,01). El rendimiento de
extraccion y el contenido total de polifenoles fueron mas altos cuando se usé una
concentracion media de etanol (1%). Asi, una concentracion mas alta de modificador no
necesariamente dio como resultado una mejor recuperacion de extracto total y polifenoles.
La actividad antiinflamatoria aumentd con la adicion de modificador, siendo mas alta con
1,5% de concentracion de etanol. En la condicion seleccionada (1% y 40 MPa), se obtuvo
Y1=34,2 g/kg s.s., Y»,=19,3 mg GAE/g y Y3=3,4 mg/mL (valor ICs). Esta informacién fue
complementada con mediciones de la actividad antioxidante usando el método del radical
DPPH y método FRAP, demostrando importantes propiedades bioactivas del extracto
para aplicaciones en el desarrollo de productos funcionales.

Palabras clave: actividad antiinflamatoria, extraccién supercritica, polifenoles totales,
Leptocarpha rivularis
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Una alimentacion saludable, contribuye a la prevencion de enfermedades crénicas no
trasmisibles, como las cardiovasculares y la diabetes. Antioxidantes y fibra son dos
componentes de nuestra alimentacibn con demostrados beneficios para la salud.
Actualmente, en el mundo la ingesta de fibra y antioxidantes es menor a la recomendada
por la OMS. El objetivo de este trabajo fue desarrollar un alimento funcional carnico, rico
en fibra y antioxidantes, de alto consumo en Chile, para lograr un aumento en la ingesta
de estos componentes en la poblacion. Utilizando harina de bagazo de uva (HBU),
ingrediente funcional rico en fibra y antioxidantes, se prepararon hamburguesas y
salchichas de carne de vacuno y de pollo. Esta harina fue desarrollada en un Proyecto
FONDEF, en el que se demostr6 su funcionalidad en estudios preclinicos y clinicos. La
harina se elabor6 del prensado de uva tinta (Cabernet sauvignon) fermentada, destinada
a la produccion de vino. Inicialmente se prepararon hamburguesas y salchichas con
distintos porcentajes de HBU, seleccionandose los productos con 7% HBU. Se les realizé
andlisis proximal, determinacion de fibra, capacidad antioxidante, polifenoles totales y
productos de oxidacion de grasas (Tbars). La hamburguesa seleccionada fue evaluada
sensorialmente por consumidores. El resultado del andlisis de la hamburguesa HBU cruda
fue: 3,5% de fibra, 1,206 mg EAG/g de polifenoles, 17,15 umoles Trolox/g de capacidad
antioxidante ORAC y 0,125 mg MDA/kg de Tbars, todos valores comparativamente
mayores que el producto comercial (0% fibra; 0,396 mg EAG/g, 1,82 umoles Trolox/g y
0,127 mg MDA/Kkg de Tbars respectivamente). El andlisis de la hamburguesa HBU cocida
fue: 1,600 mg EAG/g de polifenoles, 25,62 umoles Trolox/g de capacidad antioxidante
ORAC y 0,127 mg MDA/kg de Tbars y el de la hamburguesa comercial 0,400 mg EAG/qg,
2,01 pmoles Trolox/g y 0,301 mg MDA/Kg, respectivamente. La evaluacion sensorial
mostré un 95% de intencién de compra y 73% de aceptacion del producto. Elaboramos
una hamburguesa con un ingrediente funcional que le aporta fibra en un 3,5% permitiendo
declararla como buena fuente de fibra, y con un aporte de polifenoles que reduce la
oxidacion de las grasas durante su coccion.
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Consumers are increasingly demanding products fortified with bioactive compounds.
However, they are many sensible technological conditions during food processing and the
gastro-intestinal transit. Microencapsulation using multilayer emulsions could be a strategy
to protect the bioactive compounds. The control of their composition and preparation
conditions permits to fabricate multilayer emulsions with different functional characteristics.
In this study, the influence of nanostructured coatings of canola oil emulsion on
microstructural, physico-chemical and release properties of microcapsules formed was
investigated. Nanoestructures were elaborated using different biopolymers (caseinate,
gelatin, sodium alginate, pectin or chitosan), deposition order and layers number. The
electrostatic layer-by-layer (LbL) deposition approach was used to prepare multilayer
emulsions containing canola oil droplets. The microcapsules were obtained by a Lab scale
spray dryer (Model YC 1500) using feed rate of 2.2 L/h, inlet temperature at 180 °C and
outlet temperature at 70 °C. Moisture content, encapsulation efficiency, size particle,
surface structure and oil release in acid and bilis conditions of microcapsules obtained
were evaluated. All canola oil microcapsules with different nanostructure presented a
spheroid form and the moisture content between 2-3 %. An increase of microcapsules size
(4,17 pm to 12,82 € m) and encapsulation efficiency (50, 4
when the layers number rise. These results were dependent of deposition order. The oil
release was dependent of the biopolymer used in the external layer. When sodium
alginate or pectin were use as external layer, the lower oil release was obtained. These
structures are useful for the design of delivery systems for bioactive compounds that need
to be encapsulated within foods but released in the human body.

Keywords: Multilayer emulsions, LbL deposition, Biopolymers, Release
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Los oleosomas son microcapsulas de origen vegetal que pueden proteger un compuesto
de la oxidacion por luz y oxigeno. La astaxantina al ser una molécula sensible a la
degradacion por estos factores, es una candidata perfecta para ser microencapsulada. El
objetivo del presente trabajo estuvo dirigido a la aplicacion de la astaxantina
microencapsulada en oleosomas (AMO) y como oleorresina (OA) en dos matrices lacteas,
una liquida (leche entera; LE) y otra sélida (helado casero; HE) con el propdsito de
simular el color del producto comercial (yogurt sabor damasco), asi como analizar y
comparar la estabilidad del pigmento en un tiempo de almacenamiento < 92 dias a T=
5+2°C. Se determindé la coloracion y estabilidad, mediante el analisis de las coordenadas
cromaticas L*, a*, b* y cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC). El tamafio de los
oleosomas extraidos varié desde los 0,89 hasta los 8,2 um, con un promedio de 3,21 pum.
Las muestras LE+AMO; LE+OA; HE+AMO y HE+OA exhibieron en tiempo 0 una
diferencia de color (pB de 2,68; 6,73; 10,32 y 12,82, respectivamente, en relacion al
producto comercial. En cuanto a la estabilidad, el color de LE+AMO y LE+OA se mantuvo
en intervalos de 1,06 OpPEO 2, 49 wEQ, B,71 10 da2diasnRoesu garte, el
color de HE+AMO y HE+OA se mawEQONWY EINOGEDt er val o:
2, 99 du92aiad. kos resultados, basados en los valores de oE indicaron que las
matrices pigmentadas con AMO presentaron un color mas parecido al producto patrén en
tiempo 0 y una mayor estabilidad de sus coordenadas cromaticas durante el tiempo de
almacenamiento, a diferencia de los productos pigmentados con OA. Los resultados de
HPLC demostraron un comportamiento lineal de la cinética de degradacion del pigmento
en las matrices lacteas en el periodo de almacenamiento de 92 dias, presentando valores
de R? en intervalos de 0,8672 a 0,9771. Los tiempos de vida media (ty;) de LE+AMO;
LE+OA; HE+AMO y HE+OA son 71; 45; 144 y 93 dias, respectivamente.
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La agricultura y la produccion agroindustrial producen millones de toneladas de biomasa
de residuos cada afio, un ejemplo son los residuos de la produccién del aceite de oliva.
Entre estos, el orujo de oliva, es un sub-producto sélido constituido por una combinacién
de pulpa, carozo y piel de oliva, que contiene cerca de un 45% de los polifenoles del fruto.
La extraccion y estabilizacion de polifenoles de orujo de oliva permitiria un mayor valor
agregado a este desecho. En este contexto, el objetivo del trabajo fue encapsular un
extracto de orujo obtenido por extraccidon con fluidos presurizados (Orujo-EFP) con dos
agentes encapsulantes: Maltodextrina (MD) e inulina (In).

La microencapsulaciéon de los disefios Orujo-EFP/MD y Orujo-EFP/In se realizé aplicando
un disefio experimental composito central 2* con puntos axiales. Las variables
independientes fueron: la relacidon extracto:agente encapsulante (E/EA) (1:0,5-1:2) y la
temperatura del aire de entrada al secador (1401 190°C) y las variables dependientes
fueron el rendimiento (R) y la eficiencia de encapsulacion (EE) de acido quinico, alcoholes
fendlicos, secoiridoides y lignanos. La optimizacion se realizé utilizando MSR y la funcién
deseabilidad. La identificacion de polifenoles fue por HPLC-DAD-ESI-TOF/MS, para la
cuantificacién se utilizaron estandares especificos por clase de polifenoles. Al comparar
ambos disefios se observa un mayor R en el sistema Orujo-EFP/MD (73,7-91,9%),
respecto a Orujo-EFP/In (37,9-82,5%). La EE en el sistema Orujo-EFP/MD fue superior a
90% para &cido quinico, alcoholes fendlicos y secoiridoides y entre 49 y 100% para
lignanos. Para el sistema Orujo-EFP/In se encontraron valores de EE entre 0 y 100% en
acido quinico, alcoholes fendlicos y lignanos y entre 69,3 y 99,3% para secoiridoides,
mostrando que la EE fue dependiente de la estructura de los polifenoles. Las condiciones
Optimas fueron una relacion E/AE de 1:2,07 y 1:1,92 y una temperatura del aire de
entrada de 140,1 y 145,8°C, para los sistemas con MD e In, respectivamente. Las
fotografias SEM para las microparticulas obtenidas bajo condiciones Optimas de los
sistemas Orujo-EFP/MD y Orujo-EFP/In fueron esféricas, con indentaciones en la
superficie. Por lo tanto, la encapsulacion de un extracto de orujo presenta un alto
potencial como ingrediente para alimentos.

Palabras clave: orujo de oliva, extraccion con fluidos presurizados, microencapsulacion.
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El nopal es una planta originaria de México, donde es muy consumida gracias a sus
increibles beneficios. Debido a que a pesar de ser un producto potencial de facil y bajo
costo de mantencién y acceso, no existen estudios en Chile sobre el aporte de esta
vitamina C en el Nopal, ni sus posibles usos en la industria alimentaria. Es por esta razon
que se estudié su concentracion de vitamina C en muestras de nopal fresco, a modo de
incluirlo en la dieta de los chilenos porque podria beneficiar a millones de personas si la
incorporan a sus habitos alimentarios a partir de novedosos y diversos formatos. Analizar
el contenido de vitamina C en 100 gramos de muestra de nopal fresco. Se analizé el
porcentaje de Vitamina C en muestras de Nopal fresco recolectado de la zona centro sur
de Chile. El estudio se realiz6 en el Laboratorio de Bromatologia de la Escuela de
Nutricion y Dietética de la Universidad de los Andes mediante el Método 967.21 de la
AOAC. Los resultados obtenidos fueron de 9,3 mg en 100 gr de muestra. El nopal es rico
en Vitamina C, vitamina hidrosoluble considerada como antioxidante natural. Su contenido
de 9,3 mg por cada 100 g de producto de Nopal Fresco, corresponde al 15% del
requerimiento diario de esta vitamina.
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El desarrollo de la reaccién de Maillard en productos horneados, y la formacion de
productos de esta reaccion como el hidroximetilfurfural (HMF), estan directamente
relacionados con el pH, la actividad del agua y la concentracién de cationes divalentes del
medio, como por ejemplo el sodio. El objetivo de esta investigacion es la determinacion
del efecto del contenido de sodio sobre el desarrollo de HMF y las propiedades
sensoriales del pan tipo marraqueta. Para ello, se desarrollaron cuatro diferentes
formulaciones de pan marraqueta con 400 mg, 200 mg, 100 mg y 0 mg de sodio por cada
100 g de producto, que fueron elaboradas en fermentador y horno de conveccion,
simulando condiciones industriales. Para determinar el efecto de la disminucién de sodio
sobre sus propiedades sensoriales, se realizé un test con 30 consumidores, y para
determinar el contenido de hidroximetilfurfural se realiz6 un analisis en HPLC DAD, con
una fase movil de acido acético al 1% acetonitrilo. Las muestras con 400 y 200 mg de
sodio/100 g pan presentaron una aceptabilidad de 5,5 y 5,3 en escala de 7 puntos,
respectivamente, sin diferencias significativas entre ambas, y fueron superiores a la
muestra de 0 mg de sodio/100 g de pan. Similares resultados se obtuvieron para
preferencia e intencion de compra. Se observdo un aumento del contenido de HMF a
mayor concentracion de sodio, esto se puede explicar porque el sodio tiene la capacidad
de reducir la actividad de agua en la masa del pan, aumentando la presion osmética
dentro de la levadura aumentando la liberacion de agua hacia el exterior de la célula. Por
lo tanto, una formulacién con baja concentracion de sal producira una fermentacion
excesiva con mayor actividad de la levadura, y por ende menos azUcares disponibles,
provocando una reaccion de Maillard menos intensa y, por lo tanto, un menor desarrollo
de HMF.

Palabras clave: marraqueta, sodio, hidroximetilfurfural, Reaccién de Maillard, propiedad
sensorial
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El estudio de la digestion de alimentos, en términos de tasa de digestion y liberacion de

nutrientes, es idealmente realizado en seres humanos, pero su aplicacién conlleva

inconvenientes éticos y econémicos, por lo que se hace necesario el desarrollo y uso de

sistemas in vitro que eliminen estas desventajas. El objetivo de este trabajo fue estudiar el

uso de un sistema mecanico gastrico in vitro (SMGI) en la digestion de emulsiones

alimentarias para su comparacion con un sistema convencional de recipiente agitado (RA).
El SMGI se aproxima a las condiciones fisiol6gicas de funcionamiento del estdmago

humano, en base a su anatomia, simulacion de fuerza y frecuencia gastrica, e

incorporacion de fluido gastrico simulado. Emulsiones alimentarias se prepararon a partir

de dispersiones

de aislado de proteina de suero de leche (APSL, 1% p/v) y aceite de maravilla, con 90% y

10% de cada fase, respectivamente. La mezcla se homogenizé a 5000 rpm por 6 min.

Ensayos de digestion fueron realizados utilizando dos metodologias: (i) i S MRIA i
donde la fase gastrica se realizé en el SMGI seguido de una fase intestinal en un sistema

RA (RA i ) ;RA i(id,) dRAdag en aRAbLa duratitm declesfass e

gastrica e intestinal fue de 90 y 120 min, respectivamente. Se analizd la microestructura
del material digerido después de ambas fases de digestién y se cuantific la lipolisis en
términos del porcentaje de acidos grasos liberados (%AGL) en la fase intestinal. La tasa
inicial de digestion fue similar en ambas metodologias, aunque la maxima liberacion de
acidos grasos se obtuvo a los ~67 min en RA g -RA i y ~115 min en SMGI-RA,. El
porcentaje de acidos grasos liberados al término de la lipdlisis fue de 23,0% para RA g -
RA iy 27,5% para SMGI-RA,. La diferencia en las cinéticas de lipdlisis entre ambos
sistemas se debid a la mayor inestabilidad fisica de la emulsion luego de ser digerida en
el SMGI. Esta inestabilidad se puede ver influenciada por las caracteristicas del SMGI ya
gue, a diferencia del RA, este posee la fisiologia del estbmago simulado, asi como las
fuerzas peristalticas ejercidas. Sin embargo, este sistema debe ser validado al compararlo
con estudios in vivo.

Palabras clave: digestion in vitro; motilidad géstrica; emulsion; lipdlisis
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La velocidad de digestion del almidén y sus respuestas glicémicas pueden verse
afectadas por la estructura del alimento. Por lo tanto, la caracterizacion micro-estructural
de productos amilaceos se vuelve de gran interés si se quiere entender su efecto sobre la
bioaccesibilidad y biodisponibilidad del almidon. Entendimiento que puede ser aplicado en
el disefio y/o formulaciébn de alimentos saludables enfocados a la mitigacion de la
obesidad o diabetes. La gelatinizacion del almidon se afecta usando procesamiento a
vacio debido a la depresion del punto de ebullicion y/o limitacion de agua. Este trabajo
tiene como objetivo caracterizar la microestructura de matrices almidon-gluten procesadas
a vacio con técnicas de microscopia avanzada y micro-CT, y compararlas con sus
contrapartes procesadas atmosféricamente con similar grado de gelatinizacién, para

entender la influencia de | a mnmwtrooo edsetlr vacltmirda- ns.o b

Matrices modelos fueron fritas bajo condiciones de vacio (9.9 kPa, tebulicion agua=45°C) 0
atmosféricas hasta alcanzar similar gelatinizacion (~62%). Microscopia electrénica de
barrido a presién variable (ESEM) y microscopia confocal laser de barrido (CLSM) fueron
utilizados para la caracterizacién micro-estructural; y métodos de micro-CT fueron usados
para andlisis 3D del contenido de aceite y porosidad total. Imagenes generadas por ESEM
muestran que el dafio de los granulos de almidén fue homogéneo a lo largo de las masas
fritas a vacio, y no presentan un gradiente de gelatinizacién desde el interior hacia la
costra, a diferencia de sus contrapartes atmosféricas, donde el almidén permanece
menos dafiado solo en la costra y algunas zonas cercanas a poros vacios. Atribuyéndose
a gue estas zonas tienen limitacién de la temperatura y/o disponibilidad de agua. Similar
comportamiento puede ser observado a través de CLSM. El analisis de imagenes del
micro-CT permiten una eficiente cuantificacion del contenido de aceite en muestras fritas
a vacio (0.51 g aceite/g solidos) y cuantificacion de la porosidad total (~55%).

Los resultados sugieren que el vacio permite disefiar snacks con una microestructura
porosa con almidén menos gelatinizado, en conjunto con un dafio homogéneo de los
granulos y mayor infiltracion de aceite que dificulta la bioaccesibilidad de las enzimas al
sitio de accion.
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Hoy en dia es comun encontrar investigaciones y aplicaciones de importantes
aplicaciones y productos que no presentan disefios/métodos éptimos en su desarrollo
tanto en sus factores experimentales como en el grupo de variables de respuesta, lo que
les resta potencialidad a las investigaciones y a los futuros desarrollos posteriores.

El objetivo de esta investigacion es presentar un grupo de herramientas y sus resultados
para el desarrollo y optimizacion de productos basados en método quimiométricos tales
como el Disefio experimental y los Métodos Multivariantes. Este tipo de métodos han
tenido gran auge y aplicacion en Biotecnologia e Industria Farmacéutica en paises
nordicos.

La investigacion hizo uso de métodos como Disefios de Mezcla D-Optimal, Metodos de
Optimizacién Multirespuesta, Evaluacién Sensorial Multivariante mediante Preference
Maps, Reemplazo de ingredientes mediante Escalas No Estructuradas y ANOVA
Multifactor, Optimizacion de productos/procesos mediante Experimentos Diseflados y
PCA/PLS. Para cada caso se presentan resultados de investigaciones en disefio de vinos,
formulacion de confites, bebidas de fruta, aceites de oliva, etc.

Los resultados obtenidos en disefio de vinos muestran que los métodos quimiométricos
presentan una mayor precision y exactitud, al tiempo que requieren en general menores
tamafos de muestra: n=6-8 para el total de atributos, versus 60-80 por cada atributo de
los métodos tradicionales. En el caso del disefio de vinos y Preference Maps se pudo
evaluar en conjunto las interacciones de los factores de disefios, permitiendo cuantificar la
sinergia de factores y ahorrando una cantidad importante de recursos (en especial tiempo
de disefio de los productos). En términos de tiempo se pudieron obtener productos en 45
dias versus 7-10 meses de los métodos tradicionales. Un elemento importante es la
posibilidad de evaluar conjuntamente variables de respuesta que permiten maximizar,
minimizar y fijar otras, como el caso de minimizar el costo del producto.

Como conclusion se puede indicar que los métodos Quimiométricos presentan un
conjunto de poderosas ventajas respecto de los métodos tradicionales que hacen
promisorio su aplicacién en Chile.

Palabras clave: Calidad, Disefio de productos, Quimiometria
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Una Respuesta Glicémica (RG) elevada se ha relacionado con enfermedades como
diabetes, existiendo consenso en que alimentos basados en carbohidratos con mayor
digestibilidad generan una incrementada RG. El objetivo de esta investigacion fue
estudiar in vivo el efecto de dos matrices alimentarias con distinta microestructura y
digestibilidad, con la hip6tesis de que una digestibilidad inicial mas alta puede generar
una menor RG. Se prepararon dos tipos de matrices almidon-lipido-gluten, usando
Aceite de Soya (AS) o Manteca de Palma (MP). La gelatinizacién del almidén se
monitore6 usando DSC y Microscopia de Luz Polarizada (MLP). La microestructura se
analiz6 mediante microscopia SEM. La digestibilidad se evalué usando un
procedimiento in vitro. La Concentracion de Amilasa Salival (CAS) en los participantes
del estudio (8 mujeres sanas) se midié colorimétricamente. La RG se midié usando
métodos estandar. Respecto a los resultados, no existieron diferencias en la
gelatinizacion del almidon (DSC: T, ~62°C, T, ~66°C, T. ~72°C; MLP: 50%
gelatinizacion a ~80°C, y 100% a 95°C). Cuando se usd MP la microestructura de la
masa resulté mas rugosa/porosa que cuando se usé AS, lo que se relaciona con una
mayor superficie de contacto. EI AS generé una matriz con menor digestibilidad total
(Dfina ~75%, vs ~90% con MP) pero con mayor digestibilidad inicial (Domin ~33%, VS
~20%). La mayor digestibilidad total de las muestras con aceite de palma puede ser
explicada por la microestructura que muestra una mayor superficie de contacto.
Respecto al ensayo in vivo, una persona presentd una CAS notablemente mayor que el

Santi a

reso( ~150 U/ mL vs O50 U/ mL). La RG para ambas ma

(~625 mg*min/dL), observandose la menor RG (165 mg*min/dL) cuando el consumidor
con mayor CAS consumié la matriz con AS. Se concluye que el tipo de lipido afecto la
microestructura de la matriz y la digestibilidad in vitro, pero no el grado de gelatinizacion
del almiddn, existiendo evidencia no concluyente que sugiere que personas con mayor
CAS pueden presentar una menor RG al consumir alimentos sélidos con mayor
digestibilidad inicial.

Palabras clave: Digestibilidad, Almidén, Amilasa Salival, Respuesta Glicémica.

Agradecimientos: Investigacion financiada por el Proyecto FONDECYT N° 1170594.

58



EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE INTERLABORATORIOS PARA
ANALISIS DE ACIDO DOMOICO (TOXINA AMNESICA) EN MARISCOS
BIVALVOS

Sandoval, S.:; Vaquero, A.%; Gonzalez, K.'; Esquivel, L."; Puentes, R.?
!Laboratorio Designado de Metrologia, Seccién Metrologia Ambiental, Departamento de
Salud Ambiental, Instituto de Salud Publica de Chile, ISP, Marathon 1000, Nufioa,
Santiago de Chile.

’Departamento de Asuntos Cientificos, Instituto de Salud Publica de Chile, ISP, Marathon
1000, Nufioa, Santiago de Chile.

soraya@ispch.cl

El acido domoico también conocido como veneno amnésico de los mariscos (VAM), esta
biotoxina es responsable de cuadros de intoxicacion alimentaria que incluye sintomas y
signos gastrointestinales (vémitos, diarrea, célicos abdominales) y neurol6gicos como
confusion, pérdida de memoria, desorientacién, convulsiones que pueden llevar en
algunos casos a coma y muerte. En Chile, el programa nacional de vigilancia y control
dei nt oxi caciones por floraciones algales
vigilancia epidemioldgica de biotoxinas marinas, a través del andlisis de mariscos de
riesgo. El Programa de Evaluacion Externa de la Calidad (PEEC SP13), tiene como
objetivo mejorar y asegurar la calidad de los analisis de determinacion de acido domoico
por cromatografia liquida con detector UV, entregando de este modo robustez analitica
al programa nacional. El ISP como proveedor de ensayos de aptitud PEEC ha evaluado
3 anos de rondas en las cuales han participado laboratorios nacionales (7-9) e
internacionales (0-2). Los datos de los ensayos de intercomparacion durante estos afios,
muestran que el valor del coeficiente de variacion porcentual (CV%) de los laboratorios
es de 6,9% el 2014, 12,3%el 2015 y 12,5% el 2016. Los sesgos obtenidos de la media
de los laboratorios respecto del valor asignado fueron inferiores al 15%. El porcentaje
general de resultados z-score satisfactorios se encuentran entre el 80% al 100%. Se
puede concluir que los laboratorios cuentan con un método adecuado para los fines de
control y vigilancia sanitaria.

Palabras clave: acido domoico, VAM, biotoxina, marea roja, PEEC, interlaboratorio,
ensayo de aptitud, z-score, ISP.
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Los neméatodos fitoparasitos son responsables de importantes pérdidas econdémicas para
la agricultura. Los neméatodos del género Globodera spp., son considerados la mas
peligrosa especie de nematodo de quiste para el cultivo de papa. El control de nematodos
generalmente esta asociado al uso de agroquimicos que pueden ser perjudiciales para la
salud y el medio ambiente, de ahi el interés por alternativas de origen natural. En este
sentido, en la presente investigacion se evalud la actividad nematicida de los residuos
generados durante el proceso de lavado en la industrializacion de la quinua
(Chenopodium quinoa). Para ello en el agua de lavado de quinua se realizé un tamizaje
fitoquimico para determinar su composicién cualitativa y ensayos de actividad nematicida
in vitro frente a nematodos de papa (Globodera rostochiensi), a diferentes
concentraciones del agua de lavado de quinua (50%, 75% y 100% v/v). A la vista de los
resultados, en los residuos del lavado de quinua se observo la presencia de saponinas.
Las saponinas son hemoliticas y presentan actividad biolégica y farmacol6gica como
actividad antiinflamatoria, antimicrobiana, citotéxica, control de insectos y de neméatodos.
Asimismo, se identificé que existe una relacién directa entre la concentracion del agua de
lavado de quinua con la actividad nematicida, a mayor concentracion, mayor actividad. Al
utilizar el agua de lavado de quinua sin diluciéon (100% v/v), y al cabo de 240 min de
exposicion de los nematodos, se produjo una mayor mortalidad (~94%) en comparacion
con el ~40% de mortalidad obtenido al utilizar el 50% y 75% (v/v) de concentracién al
mismo tiempo. Finalmente, los residuos de la industria del procesamiento de la quinua
son una alternativa promisoria y amigable con el ambiente para el control biol6gico de
nematodos fitoparasitos en cultivos de papa.

Palabras clave: residuos, quinua, nematicida.
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ELABORACION DE VINOS SIN SO, EMPLEANDO BIOPROTECCION
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El anhidrido sulfuroso (SO.) es el principal aditivo utilizado en la industria enolégica. En la
elaboracion del vino actta como un potente agente antioxidante, antioxidasico y
antimicrobiano. Sin embargo, su uso puede afectar de forma negativa a la salud humana
debido a que parte de la poblacién es alérgica a este aditivo. Por ello, varios organismos
internacionales han establecido limites maximos para su utilizacién y recomiendan su
reduccion e incluso su eliminacion. El objetivo de este estudio fue buscar alternativas al
uso del SO, para la elaboracion de vinos mas saludables sin detrimento de su calidad y
seguros desde el punto de vista alimentario. Para ello, uvas de la variedad Tempranillo
vendimiadas en su momento 6ptimo de madurez fueron divididas en cuatro lotes para su
elaboracion. Se llevaron a cabo dos tratamientos (control y bioprotegido) con dos
repeticiones cada uno, sin adicionar en ningiin caso SO,. En las fermentaciones control se
siguié el método tradicional de la Denominacion de Origen Calificada Rioja, con
inoculacion de levaduras Saccharomyces cerevisiae para llevar a cabo la fermentacion
alcohdlica, y de bacterias lacticas Oenococus oeni para realizar la fermentacion
malolactica. En el caso del tratamiento mediante bioproteccion, inicialmente se inocularon
bacterias Lactobacillus plantarum vy, tras 48 h, levaduras no-Saccharomyces,
sembrandose O. oeni para la finalizacion de la fermentacion malolactica. La composicidn
volatil de los vinos se determind mediante cromatografia de gases acoplada a
espectrometria de masas (GC-MS). Los resultados mostraron que la cinética de
fermentacién de los vinos control fue mas rapida que en los tratados, siendo los vinos
bioprotegidos los que tuvieron mayor acidez total, concentraciones mas elevadas de acido
lactico, y de algunos compuestos volatiles fermentativos (triptofol, acetato de isoamilo,
octanoato de etilo, 3-hidroxibutirato de etilo y acetato de 2-feniletilo). Todos los vinos
fueron muy bien valorados sensorialmente, alcanzadndose mayor intensidad aromatica en
los vinos bioprotegidos, siendo ademdas considerados por el panel de catadores como
vinos mas afrutados y frescos. El uso de microorganismos bioprotectores (bacterias
lacticas del género Lactobacillus y levaduras no-Saccharomyces) durante las
fermentaciones permitié la elaboracién de vinos en ausencia de SO,y con una mayor
concentracion de compuestos volatiles, que mejoraron el perfil aromatico de los vinos.

Palabras clave: Lactobacillus, no-Saccharomyces, bioproteccién, vino, sin sulfitos.
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IDENTIFICACION DE ESPECIES COMERCIALES DE MEJILLON (MYTILUS
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Los mejillones son bivalvos intensamente cultivados y comercializados a nivel mundial. En
Chile son el segundo grupo de especies acuicolas mas exportadas después de los
salménidos y nuestro pais se ubica como el segundo pais productor a nivel mundial. Para
satisfacer los requisitos de rotulacion y trazabilidad exigidos por los principales mercados
de destino, debe declararse el nombre cientifico de la especie en la etiqueta. La
identificacion de la especie usando criterios morfolégicos no es confiable debido a la
plasticidad de estas caracteristicas y a la ausencia de concha en los productos
procesados. Los métodos de identificacion molecular basados en el analisis de un solo
locus (mono-locus), han mostrado resultados inconsistentes cuando se aplican
simultdneamente, ya que analizan diferentes regiones dentro del genoma que tienen
distintas tasas evolutivas. El uso de polimorfismos de usa sola base (SNP) distribuidos a
lo largo del genoma permiten superar este inconveniente, Se genotiparon, con un panel
de 49 marcadores SNP bialélicos, 338 individuos del género Mytilus, de las especies M.
chilensis, M. galloprovincialis, M. edulis y M. trossulus previamente asignados a su
respectiva especie con método mono-locus estandar usado por la industria conservera.
Se realizé andlisis de clustering usando tres metodologias (DAPC 1T AWclust 1
STRUCTURE). En los ensayos de reasignacion de individuos a especie se utilizd el
criterio frecuenti st a y el pr omre @li pragramat o Al ea
GeneClass2.0. Los individuos se consideraron correctamente asignados cuando la
probabilidad de asignacion a esa especie fue mayor que a otras especies. Para
seleccionar los loci altamente informativos para la identificaciébn de especie se probaron
tres criterios (Fst outliers, Frecuencia del alelo menor (MAF) y el algoritmo aplicado por el
programa BELS). Usando el panel completo (49 loci) el método asigné correctamente 337
de los 338 individuos a especie (99.7%). El criterio MAF>0.2 identificé 19 loci como los
mas informativos, que asignaron correctamente 336 individuos a especie (99.4%).

Palabras clave: Identificacién de la especie i Mejillones i Mytilus chilensis i Mytilus
galloprovincialis i SNP
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Hoy en dia los consumidores exigen cada vez mas informacién respecto de los
productos al momento de la compra. Esto se ha vuelto crucial a nivel mundial con
el comercio internacional, en particular en los modelos de trazabilidad hoy
imperantes.

El color es un parametro de calidad crucial en vinos y que resulta facil y rapido de
evaluar en terreno como en laboratorios de vifias; ésto sumado a determinadas
técnicas de clasificacion, es posible discriminar/autentificar variedad y procedencia
de vinos ensamblados embotellados destinados a exportacion.

El objetivo de esta investigacion fue desarrollar modelos Simplex Lattice basados
en espectros colorimétricos, para discriminar/autentificar de vinos ensamblados
Merlot y Cabernet Sauvignon provenientes de los valles de Rapel y Casablanca.
Para la investigacion se muestrearon vinos de los valles de Casablanca y Rapel,
de las variedades Merlot y Cabernet Sauvignon. Se utilizé un disefio de mezclas D-
Optimo (Ericksson et al., 2006), homogenizacion vy filtrado, colorimetro Minolta CR-
400 con iluminante D65, y software Simca P+ 12 (Umetrics, Umea, 2012). Se
evalu- el espectro de color L, a, b vy
vifia facilitadora.

Los resultados principales indican que para la L* el modelo lineal explico el 89.24%
de la varianza explicada; para a* fue el modelo cubico especial el que explico el
73.01 % de la varianza explicada, mientras que para b* fue el modelo cuadrético el
gue explico el 93.60% de la varianza total. Para la optimizacién del color y
aceptacion multifactor se utilizaron referencias de la vifia facilitadora.

Como conclusion se puede indicar que los modelos de a* y b* fueron capaces
discriminar los vinos segun su composicion al tiempo de correlacionar la mezcla
con mayor aceptacién organoléptica en base a la extrapolacion de los vinos de
referencia.

Palabras clave: Vino, Autentificacion, Disefio de Mezclas, Quimiometria.
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BIODEGRADABLE BILAYER FILMS: EFFECT OF PLA PARTIAL
REPLACEMENT ON WATER VAPOR BARRIER PROPERTIES
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Poly(lactic acid) (PLA) is a biodegradable and renewable polymer that represent a
sustainable alternative to petrochemical-derived packaging materials. Considering that
water vapor barrier is a significant property of food packaging, PLA is a suitable material
for food quality maintenance due to its low water vapor permeability (WVP). However, PLA
relative high price when compared with commodities polymers encourage the investigation
of blends that offer cost performance benefits without compromising their barrier properties
and the environment. Owing to its complete biodegradability, low cost and renewability,
starch and maltodextrin are promising carbohydrates for developing sustainable materials.
In this study, bilayer films were produced and compared with a PLA single-layer film
(PLA100%) in relation of its humidity content and WVP. PLA was partially replaced by a
starch-maltodextrin (SM) film layer in different proportions: 50% (PLA:SM_50:50) and 75%
(PLA:SM_25:75). The same amount of solids per area (15.5 mg/cm?) was used to all film
formulations, which were produced by the casting technique. The PLA layer was prepared
by PLA dissolution with chloroform, which solution was placed in a Teflon recipient. The
SM layer was poured above and was produced with a suspension of starch:maltodextrin
(0.625:1), glycerol (15.4% related to solids) and anthocyanins. The PLA partial
replacement by a SM layer increased films humidity in 26% for the PLA:SM_50:50 film,
and in 64% for the PLA:SM_25:75 film when compared to PLA100%. It was expected,
since PLA is hydrophobic while starch and maltodextrin exhibit hydrophilic properties.
Starch and maltodextrin water affinity could also explain the WVP increase when SM layer
was present in higher ratios. WVP values, expressed in [g-m''s'*Pa'! x10'"] were
1.840.2 (PLA100%), 1.9+0.1 (PLA:Starch_50:50), and 3.8+0.1 (PLA:Starch 25:75).
Despite the WVP of the bilayer film PLA:SM_25:75 was twice as much as the WVP of
PLA100% film, the substitution of 50% of PLA for SM (PLA:SM_50:50) did not affect films
WVP, which infers that the proportion of PLA layer in this film was enough to prevent the
water vapor permeation. The PLA partial substitution with starch and maltodextrin could be
a promising alternative to the development of low cost food packaging material with
satisfactory barrier properties.

Key-words: poly(acid lactic); food packaging; barrier properties; starch; maltodextrin
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ESTUDIO DE LA ESTABILIDAD DE EMULSIONES DE ACEITE DE CANOLA EN
CASEINA-ALGINATO DURANTE EL ALMACENAMIENTO: EFECTO DEL
AGENTE EMULSIFICANTE
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El poder prevenir la degradacién de compuestos bioactivos como los antioxidantes por
efecto de factores abiéticos es de suma importancia para la industria alimentaria. El uso
de emulsiones permite conservarlos de forma 6ptima, abriendo nuevas posibilidades en el
disefio y desarrollo de alimentos funcionales, esto ha aumentado el estudio de la
estabilizacion de complejos formados por polisacaridos y proteinas en emulsiones
aceite/agua. El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia de los surfactantes
tween®20 y lecitina de soya sobre la estabilidad de emulsiones de caseina/alginato/aceite.
Las concentraciones utilizadas fueron caseina 0.2%, 0.4% y 0.6%, alginato 1.0%, aceite
10% vy los surfactantes al 2%. Las emulsiones fueron preparadas formando el complejo
caseina/aceite/surfactante con un homogenizador (Polytron PT 2500, Suiza) a 15000 rpm
por 1 minuto, seguido por la adicion por goteo de este complejo sobre una solucion de
alginato en agitacion (MS-H280- Pro, Scilogex, USA) a 1500 rpm. La emulsién control no
posee surfactante en su formulacién. Todas las emulsiones fueron almacenadas a 4.0 °C.
El indice de cremado fue determinado durante el almacenamiento a temperatura ambiente,
cuantificando la separacién de fases. Por otro lado, se determiné la viscosidad de cada
emulsiéon utilizando un viscosimetro brookfield LVT-DV- | (con un spindle LV-1). Los
resultados muestran un aumento en la viscosidad del 15% para las emulsiones que
utilizan lecitina de soya y un 20% para las que utilizan tween®20, manteniendo la
viscosidad estable durante el almacenamiento. El indice de cremado disminuye cerca del
90% en el caso de las emulsiones con tween®20 y 50% en el caso de las emulsiones con
lecitina de soya, ambos en comparacion a las emulsiones sin la adicién de tween®20 y
lecitina durante el tiempo de almacenamiento. El estudio demuestra que el uso de
tween®20 y lecitina de soya mejora la estabilidad de las emulsiones en cualquier
concentracion de caseina y alginato, manteniéndolas estables en el tiempo. La
estabilizacion de la emulsién fue atribuida a cambios en la particién de los emulsificantes,
aumentando su adsorcion en la interfase. Las emulsiones con menor concentracion de
caseina, presentaron un comportamiento no newtoniano, en cambio a mayor
concentracion de caseina se observd un comportamiento newtoniano.

Palabras clave: emulsion, caseina, alginato, cremado, tween®20, lecitina de soya
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AISLAMIENTO QUIMICO DE CELULOSA DESDE EL TUNICADO PYURA
CHILENSIS
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La nanocelulosa es un material natural que ha despertado el interés de muchos
investigadores gracias a sus diversas aplicaciones potenciales. La nanocelulosa se
produce mas comunmente a partir de la celulosa, un recurso abundante, renovable, no
toxico y con excelentes propiedades fisicas. La busqueda por encontrar nuevas fuentes
de nanocelulosa ha fijado el interés de muchos cientificos en los tunicados. Se ha
descubierto que la tunica (estructura presente en los tunicados) es una fuente de
nanocelulosa de alta calidad. Existe una gran variedad de especies tunicidas que
contienen celulosa incluyendo especies como Ciona intestinalis, Halocynthia roretzi,
Ascidia sp. y Styela plicata.

Por su parte, en las costas chilenas, esta presente el tunicado Pyura chilensis. Sin
embargo, nunca se ha investigado como una fuente posible de nanocelulosa. El objetivo
del presente trabajo consiste en el aislamiento de la celulosa pura de Pyura chilensis
utilizando un método quimico y caracterizar la celulosa aislada mediante espectroscopia
FTIR, Analisis termogravimétrico, espectroscopia Raman, difraccion de rayos X en polvo y
microscopia electronica de barrido.

En este estudio, pequefios trozos de pefia de P. chilensis fueron triturados hasta obtener
un polvo fino, para luego ser sometido a hidrolisis alcalinas consecutivas utilizando KOH a
una concentracion de 5% p/v, seguido por un proceso de blanqueamiento con una
solucion con acido acético e hipoclorito de sodio con el fin de obtener un polvo blanco y
puro de celulosa. Posteriormente, las muestras generadas en cada etapa se
caracterizaron.

Finalmente, se confirmo la presencia de celulosa altamente pura presente dentro de la
tunica de Pyura Chilensis mediante Espectroscopia FTIR, analisis termogravimétrico,
espectroscopia Raman, difracciébn de rayos X en polvo y microscopia electronica de
barrido, demostrando que la celulosa de la tinica de P. chilensis se aislé con éxito
empleando este método quimico. La nanocelulosa extraida a partir de Pyura chilensis
podria servir como modelo para disefiar alimentos dietéticos y para disefiar alimentos con
memoria de forma.

Palabras claves: Tunicados, Pyura chilensis, nanocelulosa, extraccién quimica.
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INCORPORACION DE PELILLO (Gracilaria chilensis) EN REEMPLAZO DE
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Las hamburguesas son de alto consumo en la poblacién y se caracterizan por ser ricas en
un nutriente critico: la materia grasa de origen animal. Su reemplazo por otro ingrediente
gue disminuya su concentracién, en particular acidos grasos saturados y que aporte
compuestos bioactivos, se considera que es una necesidad. Se plantea la opcion de
utilizar pelillo cocido con vapor en reemplazo de carne y grasa de origen animal, y mejorar
las caracteristicas nutricionales y fisicas de esta, al ser ricas en fibra dietética total, con
bajo contenido de materia grasa, rica en acidos insaturados, principalmente oleico. Las
formulaciones ensayadas de hamburguesa fueron caracterizadas fisica, quimica y
sensorialmente y comparadas con una formulacion control. Ademas de analizar su
idoneidad microbioldgica, desde un disefio de mezcla simplex centroide cubico especial
aleatorizado y mediante el criterio de mayor fibra dietética y aceptabilidad sensorial se
concluy6 que el tratamiento 6ptimo fue: 10,1% pelillo, 6,0% grasa de cerdo y 69% carne
bovino. Con un estudio de envejecimiento acelerado se determind la Energia de
activaci - -n (SBboy Rapcwd ay elsu Avi da %t il .imo $an
hamburguesa control (0,0% pelillo, 16,0% grasa de cerdo y 69,0% carne bovino). Estando
aptas microbiolégicamente para el consumo, la hamburguesa optimizada presento
mayores contenidos de cenizas (9,7 ¢g/100g m.s.), proteinas (16,8 g/100g m.s.) y
polifenoles (209,5 mg/100g m.s.), menor contenido graso (10,5 g/100g m.s.) y rico en
acidos grasos insaturados. Ademas de obtener mayor rendimiento a coccion (94,5%),
retencion de humedad (53,5%) y grasa (81,5%), sin disminucién de sus dimensiones.
Durante su almacenamiento el deterioro de lipidos es menor al precisar mayor Ea (61,1
kJ/mol) y por tanto, el alga ejerce un efecto protector. La hamburguesa con incorporacién
de pelillo se presenta como una interesante opcion, para la alimentacién saludable,
ademas de contar con mayor vida Util que una hamburguesa tradicional.
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La region de Narifio se destaca en la produccion y comercializacién de papa Solanum
tuberosum (papa comuan) y Solanum tuberosum grupo phureja, por sus condiciones
favorables de cultivo. Narifio cuenta con un importante numero de variedades nativas del
grupo phureja, sin embargo, su estudio ha sido escaso y su procesamiento industrial no
ha sido aun explotado. El objetivo de este trabajo fue determinar y comparar algunas
caracteristicas reoldgicas y funcionales del almidon procedente de tres genotipos de papa
nativa (Solanum phureja) de Narifio, Colombia. Dentro de las propiedades reoldgicas se
determinaron: Analisis del perfil amilografico, sinéresis y dureza del gel, y dentro de las
propiedades funcionales: contenido de amilosa, indice de absorcién de agua (IAA), indice
de solubilidad en agua (ISA) y poder de hinchamiento (PH). El andlisis de datos se realizo
con el programa Statgraphics © Plus Centurién XV.ll, mediante Anova. Los porcentajes de
amilosa y las temperaturas de gelatinizacion (TG) para las variedades Jardinera, Latina y
Colombia fueron de 26.266 %, 25.967 % y 24.824 % y 63.45 °C, 63.05 °C y 62.3 °C
respectivamente. Los valores del IAA se situaron entre 5.20 a 9.28 g gel/g muestra, con
indices significativamente menores a 60 °C, menor temperatura evaluada. El ISA en el
almidon de las tres variedades oscilé entre 0.87 a 3.92 g soluble/ g con los mayores
valores a 90 °C, y mientras el PH de los tres almidones vario entre 5.24% y 9.46 %. La
variedad Latina presentdé el menor porcentaje de sinéresis después de 7 dias de
refrigeracion, con 34.1 %, asi como la viscosidad maxima (Vm) mas alta con 7202 cP. La
variedad Jardinera registré la temperatura de viscosidad maxima y dureza de gel (12 %
P/V) méas elevadas con valores de 89.4 °C y 4.5 N respectivamente. El andlisis de
varianza mostré diferencias estadisticamente significativas (p-valor<0.05) entre las
siguientes propiedades de los almidones: contenido de amilosa, IAA, ISA, PH, sinéresis,
dureza de gel, TG, Vm y su respectiva temperatura. Los almidones de estas variedades
nativas, presentaron buena calidad y buenas propiedades reoldgicas y funcionales,
comprobando su potencial como aditivos para la industria alimentaria.

Palabras clave: Solanum phureja, almidén nativo, reologia, funcional.
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Las tecnologias de suministro para nutrientes e ingredientes en la Industria Alimentaria no
permiten asegurar la disponibilidad y funcionalidad de agentes bioactivos promotores de
la salud. Ultimamente se ha difundido el uso de hojas de Annona muricata por su
propiedad anticancerigena, atribuida a fitoquimicos como acetogeninas, alcaloides y
compuestos fendlicos. La tecnologia funcional indicada es la microencapsulacion, que
implica el atrapamiento y liberacién controlada de componentes biolégicamente activos
ylo sensibles, y se utiliza con éxito en administracion de farmacos. En aplicaciones
alimentarias se ve limitada por la disponibilidad de agentes encapsulantes GRAS, que
afectan los compuestos de interés. El objetivo de esta investigacion fue estudiar la
concentracion y el efecto del encapsulante en la microestructura de microcapsulas a partir
del extracto de hojas de Guanabana (Annona muricata L.), mediante secado por
atomizacion. La extraccion se realizd macerando hojas pulverizadas en una solucion
hidroalcohélica (EtOH 20 %) a 70 °C durante 30 min, relacién 1 a 36 (m/v). El extracto fue
centrifugado a 2500 rpm por 30 min; el sobrenadante se mezclé con goma ardbiga y
maltodextrina al 5 y 10%, por su condicibn GRAS, compatibilidad quimica y difusion del
extracto a través de la microcapsula. La mezcla se homogeniz6 5 min, a 10000 y 15000
rom en un Ultra Turrax a temperatura ambiente. El secado se realizé en un atomizador
Buchi mod B-290, utilizando una boquilla de 1 mm de didmetro, las temperaturas de
entrada y salida fueron 140 °C y 78 + 2°C, respectivamente. Se observaron las
caracteristicas estructurales de las microcapsulas en un microscopio electrénico de
barrido SEM (JEOL JSM-6380 LV) con un aumento creciente de 1200 a 20000x. Las
microfotografias se obtuvieron utilizando el software Jeol scanning electron microscope
incorporado al sistema operativo del equipo. La morfologia de las microcdpsulas fue
dependiente de la concentracion y tipo de encapsulante, resultando una correlaciéon
positiva entre la concentracién del encapsulante y la esfericidad de las microcapsulas,
siendo mayor la proporcién de esfericidad al utilizar maltodextrina. Es necesario emplear
encapsulantes de calidad microestructural comprobada para comprender la
transformacion de extractos liquidos en polvo seco fluido.

Palabras claves: microencapsulacion, extracto, actividad antioxidante.
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En los dltimos afios existe un fuerte interés en la obtencién de gelatina a partir de fuentes
de origen marino para su uso en la industria de alimentos y tecnologias biomédicas.
Especificamente, la gelatina obtenida a partir de piel de salmén es un producto de gran
interés debido a su facil obtencion, procesamiento y su potencialidad de tener una mayor
aceptacion en el mercado debido a su origen. Para la comercializacién de un producto, es
importante definir los atributos clave que permitan determinar su estabilidad y vida util. En
el caso de la la gelatina, la solubilidad es uno de estos atributos ya que por efectos de
temperatura y/o humedad (envejecimiento) ésta comienza a disminuir debido
principalmente a procesos de deterior asociado a su entrecruzamiento. El objetivo de este
trabajo es determinar un método simple para poder evaluar la estabilidad de la gelatina
frente a distintas condiciones de almacenamiento. Se evalué la solubilidad de la gelatina
(producto intermedio de produccién) y gelatina metacrilada (producto final), utilizando un
método modificado usado ampliamente en la industria famaceutica. Peliculas de gelatina

se solubilizaron en agua destilada mediante agit
3 min a alicuotas de muestra se le midieron su absorbancia a 218nm. Para determinar si
la técnica discriminaba entre gelatina fresca y envejecida se realizaron pruebas con
gelatina previamente incubada a 100eC (envejeci
determinar si el congelamiento de gelatina en solucién afectaba su estructura, se
realizaron pruebas con gelatina previamente disuelta y congeladaa -2 0 ¢ C. Los resulta

indicaron que este método permite detectar diferencias entre gelatina fresca y gelatina
envejecida. En el caso de la gelatina metacrilada, el envejecimiento practicamente no
afectd su solubilidad lo cual implica que sus modificaciones permiten una estructura de
gelatina méas estable en el tiempo. Los estudios también indicaron que este método es
muy sensible a cambios como el congelamiento de la muestra previo al analisis.

Palabras clave: gelatina, salmon, solubilidad, estabilidad
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Effect of carbohydrates weight fraction and molecular weight on salmon gelatin film was
investigated. The gelatin-carbohydrates composite films were prepared by adding glucose,
sucrose and maltodextrin at 0, 0.2, 0.4, 0.6 weight fractions respectively and cold casted.
For all the analytical work, the films were conditioned at O relative humanity (RH) with P,Os.
Water sorption was assessed dynamically by Dynamic Vapour Sorption (DVS) and
modelled following the GAB. Chemical characteristics of the composites were evaluated
by FTIR and Raman spectroscopies. Composites morphology was studied using 2D
Raman imaging and the crystallinity of each sample was assessed by wide angle x-ray
diffraction (WAXD). The glass transition temperature (Tg) of each composite was obtained
by differential scanning calorimetry (DSC) and Dynamic Mechanical Analyzer (DMA). This
data was mathematically represented by the Gordon-Taylor equation. To determined
molecular mobility of these systems the Tg the concept of fragility was applied. The
activation energy (e&eE) at Tg and fragili-ty indebd>
Tammann-Fulcher (VTF). Results show that the monolayer (mo) value from GAB model
was in the range from 4% to 8% (w/w) and was decreased with increase in carbohydrates
content in the composition. The FTIR and Raman spectra did not show interaction
between carbohydrates and gelatin. 2D Raman imaging revealed an inhomogeneous
dispersion of glucose and sucrose within the gelatine matrix which could be affected by
crystallization processes of the carbohydrates. These results were confirmed by WAXD.
Moreover, the addition of carbohydrates depressed Tg of the composites from 90°C even
until 30°C. @kthe composites increased with carbohydrate content from 160 kJ/mol until
400 kJ/mol. Consequently, the system becomes weaker (increased in m) but the value of
m was not higher than ~50. Results of this research could be used for applications in either
packaging, pharma or in the cosmetics industries where molecular mobility for controlled
release is an important feature.

Keywords: Salmon gelatin, Physicochemical properties, Carbohydrates, Composites
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Bacterial cellulose has been described as multipurpose advanced material, however
applications of bacterial cellulose in food technology and nutrition is still not enough
explored. In order to have more insight about structural changes in starch matrices
addressed by the presence of bacterial cellulose fibrils (BCF), the aim of this work was to
analyse the effect of BCF on gelatinization profile of starches from different sources (wheat,
maize and waxy maize). Blends of starch with different BCF levels (0, 0.5, 2, 6 and 10%
dry basis) were prepared and tested by Rapid Visco-Analysis (RVA), Differential Scanning
Calorimetry (DSC) and both Optical and Polarized Light Microscopy. Results showed that
BCF produce a significant modification of gelatinization profile of starch granule and
conducting quite high impact on viscosity (high increase in viscosity at low levels of BCF).
All pasting parameters were significantly modified by increasing concentration of BCF (e.g.
higher peak and final viscosity and pasting temperature shifting to lower values).
Interestingly, analysis by DSC showed that gelatinization enthalpy decreased as a function
of increase in BCF concentration in all starches tested, whereas the gelatinisation
temperature was not significant modified. On the other hand, analysis by microscopy
showed the presence of two clear domains in blend: one of them rich in full gelatinised
starch, and the other rich in huge size BCF highly aggregated. Apparently, presence of
BCF does not modify the gelatinisation mechanism of starch, while visco-thermal
behaviour reported could be explained because of water binding capacity of BCF and
interaction BCF-starch during blending. These results open interesting perspectives about
the use of bacterial cellulose to design novel biocomposites with advanced technological-
nutritional properties and tailored structures.

Palabras clave: bacterial cellulose, starch, gelatinisation, pasting properties.

Agradecimientos: FONDECYT Grant N°11140729 and PAI-CONICYT Grant N°79130039

73



MATRIZ DE PROTEINA DE SUERO DE LECHE REDUCE LA GELATINIZACION
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El almidon es nuestra principal fuente de energia y, junto con las proteinas, el
determinante en numerosas estructuras alimentarias. Existen redes de proteinas capaces
de atrapar a los granulos de almidén, restringir su gelatinizacién y actuar como barrera
durante la digestion (ej., fideos y pastas). De este modo resultan alimentos amilaceos con
un indice glicémico bajo, lo cual es de mucho interés para casi 422 millones de personas
que actualmente viven con diabetes en el mundo. Granulos de almidén de papa nativo
atrapados en un gel de proteina de suero de leche aislada (WPI) formado por gelificacién
en frio fueron utlizados para estudiar los fenémenos que ocurren durante su
calentamiento en agua usando DSC/hot-stage. Gracias a este sistema fue posible
investigar en simultaneo los cambios entalpicos, la perdida de birrefringencia y el
hinchamiento de los granulos de almidén, lo cual permite un estudio detallado del proceso
de gelatinizacién. No se observaron cambios en la temperatura de gelatinizacién del
almidoén (Tinicio = 59,6°C, medido por DSC con un programa de calentamiento a 10°C/min
entre 30 y 85°C). Sin embargo, esta matriz si influyd sobre la cinética de perdida de
birrefringencia y la entalpia de gelatinizacion fue significativamente reducida (de 8,8 a 5,0
J/g). Comparado con el control en agua, el hinchamiento de los granulos de almidon
atrapados en el gel de proteina fue retrasado de 4°C vy restringido a la mitad. Respecto a
las propiedades mecanicas, se observaron cambios significativos en la textura del gel
(fuerza del gel y médulo de Young) antes y después del calentamiento en agua a 55, 70 y
90°C por 30min. Un mejor conocimiento de estas matrices proteina/almidén podria tener
aplicaciones, por ejemplo, en el disefio de productos amilaceos con respuestas glicémicas
postprandiales controladas.

Palabras clave: almidén, proteina, gelatinizacion, gel.
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Es sabido que la estructura de un alimento influencia sus propiedades texturales y la
biodisponibilidad de los nutrientes que contiene. En lo particular, los geles emulsionados
(GE) contienen una fase lipidica que les permite ampliar su funcionalidad bajo un disefio
racional de su estructura. Las condiciones de fabricacion de emulsiones alimentarias,
previo a la formacién de una matriz gelificada, debiesen influenciar la estructura de GE. El
objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto del pH y de la presiéon de homogenizacion
en la etapa de emulsificacion sobre las propiedades texturales de GE. Se prepararon
dispersiones de aislado de proteina de suero de leche (9% p/p) a dos pH (4 y 7). Pre-
emulsiones fueron elaboradas con 30% de aceite de maravilla y 70% de dispersion
proteica bajo homogenizacion a 6000 rpm por 5 min. Luego, emulsiones finas fueron
homogenizadas a alta presion (500 y 1000 bar) en tres ciclos. Las emulsiones obtenidas
se sometieron a un tratamiento térmico a 90 °C por 30 min, para posteriormente ser
llevadas a refrigeracion a 5 °C por 24 horas. La determinacion de las propiedades
texturales de los GE se realiz6 mediante ensayos de compresion hasta su quiebre y
analisis de perfil de textura (TPA). El esfuerzo de compresién fue mayor en GE a pH 7 y
1000 bar, obteniéndose un valor de 94.96 + 2.51 (kPa). Los resultados de TPA entregaron
un valor de dureza mas alto para GE a pH 7 y 1000 bar (13.27 + 0.28 N). En el caso de la
masticabilidad, ésta fue mayor a pH 7 y 500 bar (8.52 + 0.38 N); por otro lado, la
adhesividad fue mayor para GE a pH 4, mientras que la cohesividad tuvo valores
maximos en GE a pH 7. La elasticidad no se vio afectada ni por el pH ni por la presion de
homogenizacién de las muestras. El control de los parametros de fabricacion de
emulsiones impacté las caracteristicas fisicas y mecanicas de GE, lo cual resulta critico
para el uso de estas matrices alimentarias para la liberacion controlada de compuestos
bioactivos.

Palabras clave: emulsion; gel; pH; presién de homogenizacion.
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Los recubrimientos comestibles han generado gran interés en los Ultimos afios en la
ciencia de los alimentos dada su capacidad de alargar la vida util de productos
alimenticios, sin recurrir a plasticos u otros derivados del petréleo, que generan problemas
de contaminacion. Un recubrimiento comestible se define como una delgada capa
formada sobre el alimento, constituida por biopolimeros como almidén y que ademas de
proteger el alimento cumplen un rol activo en evitar el crecimiento de microorganismos,
mediante la inclusién de agentes antimicrobianos como quitosano y gel de Aloe vera. En
este trabajo se evalu6 la aplicacion de recubrimientos comestibles a base de almidon de
platano guayabo (Musa paradisiaca) conteniendo como aditivos dos agentes
antimicrobianos, quitosano y Aloe vera, para conservar frutos enteros de fresa (Fragaria
spp). Se encontrd que la inclusion de gel de Aloe Vera al recubrimiento alarga la vida util
de los frutos entre 5 y 6 dias mas, por encima de aquellos sin recubrir. Los frutos
recubiertos con Aloe Vera presentan una pérdida de peso menor con respecto al control
(fruto fresco) y a los frutos recubiertos sin Aloe vera. La densidad superficial de sélidos
aumenta al incrementarse el porcentaje de Aloe vera en el recubrimiento. La aw y el
contenido de humedad de los frutos de fresas recubiertos se mantuvieron relativamente
estables durante el almacenamiento, no se modificaron sustancialmente los °Brix. Se
evidencio el efecto conservante de los recubrimientos utilizados respecto al color de la
superficie de las fresas recubiertas, dado que para alcanzar los mismos val or e s
gue en las fresas control, fue necesario llegar a los dias 10, 12 y 15 de almacenamiento
refrigerado. La adicion de Aloe Vera al recubrimiento mantiene la firmeza de las fresas por
mayor tiempo. La RVA de las fresas recubiertas frente al control, se incrementa con la
adicién de concentraciones mayores de almidén y de quitosano a la matriz filmogénica.
Se evidencia notoria disminucion del crecimiento microbiano en los frutos de fresa, siendo
mas intensa esta actividad sobre el crecimiento de mesofilos y psicrofilos.

Palabras clave: recubrimientos comestibles, almidon de platano, fresa, Aloe vera
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Las peliculas comestibles biodegradables se pueden definir como una matriz preformada,
delgada, que posteriormente sera utilizada en forma de recubrimiento del alimento o
estard ubicada entre los componentes del mismo. En los Ultimos afios se ha iniciado el
desarrollo de peliculas comestibles que no solo sean una barrera protectora para el
alimento sino también que ayuden al control del crecimiento microbiano en la matriz
alimenticia. En este sentido los aceites esenciales se han convertido en una alternativa
para dar propiedades antimicrobianas a las peliculas biodegradables. Sin embargo,
debido a su baja solubilidad en agua estos deben ser encapsulados en emulsiones. En
este trabajo se estudi6 la aplicacién de peliculas biodegradables de almidon de platano
(Musa paradisiaca) activadas con emulsiones de aceites esenciales de limoncillo
(Cymbopogon citratus) y romero (Rosmarinus officinalis) para la conservacion de rodajas
de banano (Musa acuminata). El uso de las peliculas biodegradables permiti6 ampliar el
tiempo de vida en anaquel de las rodajas de banano en dos dias con respecto a las que
no fueron recubiertas pasando de 3 a 5 dias en los que la textura y color de las rodajas
sufrieron menos cambios que aquellas no recubiertas, de igual manera se inhibié el
crecimiento de mesofilos aerobios casi en 2 Log con respecto a las rodajas sin recubrir.
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Existen diferentes métodos de conservacion para evitar la degradacion de frutos frescos,
uno de estos métodos es el uso de recubrimientos comestibles, como una capa
biodegradable que evita la perdida de humedad y gases que generan senescencia.
Teniendo en cuenta lo anterior, en el presente trabajo se formularon recubrimientos a
base de colageno hidrolizado como matriz polimérica (3%) con adicion de sorbitol (1% vy
1,5%) y quitosano (1% y 2%), evaludndose sus propiedades mecanicas y de barrera, para
asi, determinar la mejor formulacion para ser aplicada sobre frutos frescos cortados de
guayaba manzana. Posteriormente se evalué el comportamiento en almacenamiento en
refrigeracion de los frutos de guayaba manzana a través de sus propiedades
fisicoquimicas (pérdida de peso, pH, °Brix, Actividad de agua y Resistencia al Vapor de
Agua) y fisicos (color y firmeza). La formulacion filmogénica seleccionada como
recubrimiento sobre los trozos frescos de guayaba manzana fue aquella que contenia 3%
p/p de colageno hidrolizado, 1,5% p/p de sorbitol y 1% p/v de quitosano, ya que se
obtuvieron valores de Permeabilidad al Vapor de agua (1,2517 ng / m.s.Pa), Esfuerzo de
Tension (43,42 MPa) y Porcentaje de Elongacion (5,91%) adecuados para la aplicabilidad
indicada. Durante el almacenamiento de los trozos de guayaba manzana recubiertos con
la formulacion seleccionada se evidencié que la incorporacion de quitosano a la matriz
polimérica produjo un incremento en la Resistencia al Vapor de Agua, contribuy6 al
control de la pérdida de peso (el dia 9, fin del tiempo de vida util de los trozos de guayaba
manzana sin recubrir, el porcentaje de pérdida de peso de dichos frutos fue de 26,98% y
de los frutos recubiertos 14,73%), las caracteristicas sensoriales y el pH. Los sélidos
solubles no se vieron afectados por la incorporacion de quitosano. A partir de estos
analisis se evidencié que el recubrimiento seleccionado contribuye de manera significativa
a la prolongacion del tiempo de vida atil de los frutos frescos de guayaba manzana, pues,
se aumenta seis dias mas con respecto a la guayaba manzana sin recubrir.

Palabras claves: Recubrimiento, colageno, quitosano, Permeabilidad, porcentaje de
elongacion, esfuerzo de tension.
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La organizacién y composicion de los tejidos vegetales durante la maduracion determinan
el grado de porosidad de la estructura vegetal. Incrementar los espacios porosos usando
técnicas como la deshidratacién osmética (O.D) en las matrices alimenticias, se convierte
en una alternativa de valor, ya que permite una mayor incorporacion de componentes
fisiolégicamente activos (CFA).Este trabajo tiene como objetivo evaluar la porosidad
durante la maduracion del banano y durante procesos de O.D. La porosidad de las
muestras se determind mediante la relacion entre la densidad real y la densidad aparente.
La maduracion se relacion6 con el cambio de sélidos solubles en un periodo de 18 dias
postcosecha. Laminas de banano fueron osmodeshidratadas en soluciones hiperténicas
de 55 °Brix a temperatura ambiente por 2h. Se empled sacarosa e inulina como agentes
osmodeshidratantes. Se obtuvo un cambio inversamente proporcional en el contenido de
sélidos solubles y en la porosidad del banano a medida que la matriz se desarrolla
plenamente. La porosidad inicial en las muestras de banano fue de 0,046 £0,008, para las
muestras con OD fue de 0,099 +0,012 y 0,152 £0,023 con inulina y sacarosa
respectivamente. Se observé un incremento en la porosidad de la matriz de banano
generada por la OD, ello podria favorecer la incorporacion de CFA mediante la aplicacion
de tecnologias en ingenieria de matrices, por otro lado la OD con inulina estaria
confiriendo propiedades prebidticas al alimento obtenido.

Palabras clave: Ingenieria de matrices, Deshidratacién osmética, porosidad, alimentos
funcionales.
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Mango is one of the most important tropical fruits in Brazil. In this way, the food industry
generates a large amount of waste originated from the processing of mango, being these
from the removal of the peel and seeds being, 15% and 25% of total weight, respectively.
These residues are released in environment and may have future consequences, because
although they are biodegradable, they are slow to decompose. With the constant research
for compounds with bioactive activity and sustainable products, the food industry trying to
combine these two purposes. Studies report bad health effects related to the consumption
of artificial additives in food. However, the additives are important constituents for the
quality of food, for example: addition of emulsifiers in products containing water and lipid.
Natural emulsifiers those from plants can be extracted from fruits residues (peel and seed),
which certainly generates a sustainable destination for these, and added to this the
production of a natural substance and useful for application in food, as an alternative to
synthetic additives, that can also adding nutritional value to the products. In this way, this
work proposes to determine the emulsification index of the residues mango (Mangifera
indica). For this, a central rotational compound (CRC) was designed with three
independent variables: time, temperature and pH, where the Emulsification Index (El) was
the dependent variable. The mango peel was dried at 650 for 24h and then crushed. The
residue was diluted in water at a ratio of 1:30 and subjected to the conditions of CRC. The
IE was then calculated, this analysis consisting of adding 1 mL of the fermented (cell-free)
culture medium in test tube, adding the same volume of hexadecane, followed by high
speed vortexing for 2 minutes. After 24 hours the ratio between the height of the emulsified
region and total height is calculated. The data were evaluated by Statista 7.0 software.
According to statistical analysis, the time and temperature were the parameters that
influenced positively in the IE, concluding that the higher the temperature and time the
residue is submitted, the greater its emulsifying capacity.

Key words: food waste; sustainability; food science
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Uno de los principales problemas asociados al procesado de puré de aguacate reside en
la alteracidon que tiene lugar durante su almacenamiento, que usualmente requiere de
congelacion o refrigeracién. En la agroindustrializacion de productos perecederos se
procura la generaciéon de matrices estables con valor agregado, en este sentido se
propone el uso de estabilizantes y matrices de mezcla intima soportada en un disefio
experimental validable. Es importante desarrollar nuevos procesos que permitan ofrecer al
consumidor productos elaborados con aguacate que presenten un aspecto agradable
después de un tiempo aceptable de almacenamiento. En este trabajo se ha considerado
el aprovechamiento de frutos de aguacate variedad Choquette como estrategia para la
elaboracion de guacamole como producto estable con valor agregado. Se evaluaron
frutos maduros sobre parametros morfo anatémicos y andlisis proximal de la pulpa.
Haciendo uso de herramientas de disefio de mezclas para nuevos productos se evaluaron
19 formulaciones de componentes: Pure de aguacte 93 a 94%; acido citrico 0.5 a 1.50% y
especias 5.5 a 9.5% p/p entre sal y estabilizantes naturales sobre los que se realizaron
determinaciones fisicoquimicas para pH, conductividad, luminosidad, cromaticidada a* y
b*, croma, angulo de tono (CIElab) y perfilaciones sensoriales para aroma, sabor, color,
acidez, textura, salado y aceptacion global. Las formulaciones presentaron caracter acido
con pH’s en el rango 2.84 a 3.75; el 4cido citrico y las especies aportan conductividad
entre 5.0 y 19 mS/cm. La luminancia y cromaticidad a* entre 44.2 a 56 y -19.0 a 8.60. El
panel sensorial revela un producto de gran aceptabilidad en las formulaciones evaluadas;
la estabilidad del producto entre 4 y 10° es de dos semanas sin pérdida de los atributos.

Palabras clave: Alimentos. Aguacate. Agroindustria. Guacamole. Propiedades
fisicoquimicas.

81
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El aguacate es un tipo de fruto climatérico, sensible desde el beneficio y en condiciones
de post-cosecha, ademas en la elaboracion de pureé se presentan alteraciones que
evolucionan dependiendo de las condiciones de entorno, que obedecen a la actividad
enzimatica de la Polifenoloxidasa (PPO) vy las Lipoxigenazas (LIOX's) principalmente,
gue causan cambios importantes en la calidad del pureé elaborado, ademéas este
pardeamiento genera pérdidas importantes en la calidad del producto trasformado. La
produccion nacional es del orden de un total de 226.307 tn/Ha. En este trabajo se ha
estudiado la cinética y estabilidad del color del pureé de la Variedad Hass a -5, 7, 15 y
30°C, durante 8 h continuas con intervalos de 30 min, sobre los parametros de
Luminancia (L), cromaticidad ojo/verde (a*), amarillo/ azul (b*), Croma (C) y angulo de
Tono (h). Se construyd una camara de 0.50x0.50x0.50 m dispuesta con paneles
fluorescentes equivalentes a 2700°K. Y se realizaron registros de n-imagenes en n-min de
proceso, se us6 un PC, dispuesto con el software Munsell conversion™ v.12.17.4d
acoplado a una camara Canon™ EOS REBEL T5i. El patrén de color se ajustd usando
ColorChecker de x-rite. En todos los casos se determinaron los n-parametros de
(0" A3 ra3 w6 ). Se realizaron conversiones fraccionales para la estimacion de los
pardmetros cinéticos. La degradacion del color se ajusta a una cinética de primer orden
sobre a*, las combinaciones a* x b*; L x a* x b*; y (DL?*+Da** +Db**)"? sobre los cambios
de color. Las constantes de velocidad se ajustan a una relacion de Arrhenius. Las
energias de activacién observadas son consistentes con los valores observados en otras
variedades de aguacates. El trabajo contribuye a la valoracién de la estabilidad de frutas
procesadas y sus cambios de color por efectos de pardeamiento y puede ser usado para
monitorear el efecto de antioxidantes.

Palabras clave: Alimentos. Agroindustria. Aguacate. Cinética. Propiedades fisicoquimicas
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El contenido de fosfato de calcio coloidal (FCC) juega un importante rol en la capacidad
tampon de quesos, el cual se relaciona con sus propiedades texturales y tecnolégicas.
Para contrarrestar el efecto de acidificacién, los grupos fosfatos liberados de FCC se
combinan con iones de hidrogeno, impidiendo una disminuciébn de pH. Mediante
titulaciones de acido-base y registro en los cambios de pH, es posible obtener curvas de
capacidad tampoén para cuantificar FCC. Sin embargo, este método es altamente
demandante de tiempo, debido a las bajas tasas de acidificacién-alcalinizacién. El objetivo
de este estudio fue evaluar el efecto del incremento en la tasa de acidificacion y
alcalinizacion sobre la capacidad tampon de queso. Muestras de queso Cheddar (8 g) de
2 dias de maduracion (23.5% proteina; 2820 mg Ca total/100 g proteina, pH 5.05) fueron
homogenizadas con agua (40 g) a 55°C durante 3 min y enfriadas a temperatura ambiente
(~25°C), las que luego fueron tituladas con HCI 0.5 N a tasas de 0.1 (control), 0.2, 0.5 6
1.0 mL/30 s desde su pH inicial hasta pH 3.0. Las muestras acidificadas fueron tituladas
con NaOH 0.5 N hasta pH 7.0 con los mismos incrementos utilizados en la etapa previa.
Curvas de capacidad tampon fueron obtenidas graficando el indice tampén (dB/dpH;
numero de equivalentes de acido o base necesarios para modificar pH en una unidad)
versus pH, con el fin de obtener la capacidad tampoén (diferencia de areas bajo curvas de
acidificacion y alcalinizacién obtenidas entre pH 4.0 y 5.1) normalizado a 100 g de
proteina. Un aumento en la tasa de acidificacién-al cal i ni zaci - n 00.
significativamente (P < 0.05) la capacidad tampdn de quesos (Area >0.95/100 g proteina),
en comparacién con control (Area ~0.85/100 g proteina), lo cual puede atribuirse a
insuficiente tiempo para equilibrar pH durante la adicion de 4cido-base. Los resultados de
este estudio sugieren que aumentando la tasa de acidificacion-alcalinizacion de 0.1 a 0.2
mL/30 s es posible obtener la misma capacidad tampdn de quesos, con el fin de estimar
el contenido de FCC en menor tiempo de analisis.

Palabras clave: Capacidad tampdn, fosfato de calcio coloidal, queso Cheddar, pH
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Biotoxinas lipofilicas marinas (BLM) constituye un grupo de toxinas que son producidas
por dinoflagelados marinos dentro del proceso denominado floraciones algales nocivas
(FANs). Entre estas toxinas destacan el grupo-yessotoxina (YTX) producidas por el
dinoflagelado Protoceratium reticulatum, especie detectada en el sur de Chile. El grupo-
YTX es acumulado por vectores primarios tales como choritos, almejas y ostiones, los
cuales constituyen un riesgo para la salud humana al sobrepasar la norma establecida de
3,75 mg YTX equivalentes kg™. El objetivo de este trabajo fue determinar por primera vez
los niveles de asimilacion y distribucién del grupo-YTX en bivalvos y gasterépodos
obtenidos desde el sur de Chile. La metodologia utilizada para la deteccién de analogos
toxicos fue cromatografia liquida acoplada a un detector masa (LC-MS/MS). Los datos
fueron expresados en base a los promedios + desviaciones estandares y analizados por
varianza ANOVA vy test de Bonferroni. Los resultados obtenidos desde recursos de estrato
rocoso choritos y almejas, muestran que la toxina prevalente corresponde a YTX en
concentraciones de 0,001-0,060 mg YTX equivalentes kg™, sin deteccién de analogos
asociados a biotransformacion y con una distribucién toxica en tejidos predominada por
hepatopancreas>manto>pie>musculo aductor. Adicionalmente en especies gasterépodas
como caracol locate y loco se detectaron rangos téxicos entre los 0,001-0,045 mg YTX
equivalentes kg™, sin deteccién de anélogos asociados a biotransformacién y con una
distribucion toxica de predominante en el pie (& 9 0 %) . Los datos obt
las primeras detecciones asociadas a la identificacion individual del grupo-YTX. La
variabilidad téxica fue dependiente del tejido y de la especie evaluada, evidenciando la
transferencia tréfica sin  biotransformacién del andlogo primario YTX. Los niveles
detectados no sobrepasan la norma sanitaria, pero pone en evidencia la presencia de
este grupo de toxinas y que su asimilacién va en relaciébn a florecimientos locales
asociados al dinoflagelado productor en zonas del sur de Chile.

Conclusién: grupo-YTX es asimilado y distribuido en los tejidos de vectores primarios sin
generar procesos de biotransformacion, lo cual se mantiene al ser asimilados por
carnivoros gasterépodos tales como el loco. Se pone en evidencia un eventual riesgo
sanitario de toxinas asociadas al grupo-YTX.

Palabras claves: Yessotoxinas, mariscos, toxicidad, Chile.
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Hamburguesas de vacuno frescas fueron sometidas a condiciones de almacenamiento
congelado con el fin de determinar los cambios relevantes a la oxidacion de grasas y a
cambios de color (intensidad de color rojizo a*). En los experimentos, 400 hamburguesas
de vacuno, con un contenido de 21 % de grasa, fueron almacenados a en camaras de
almacenamiento a 4 temperaturas de congelacién (-5 °C, -9 °C, -13 °C y -18 °C). Las
hamburguesas fueron monitoreadas durante un lapso de 1, 3, 5y 7 meses en
almacenamiento respectivamente. Indicadores asociados a la oxidacion tales como el
indice de peroxido y sustancias reactivas TBARS, fueron consideradas en el andlisis
cinético. El parametro de intensidad de color rojizo (a*) del espacio Lab también fue
monitoreado. Las cinéticas a cada temperatura fueron ajustadas al modelo exponencial
de Weibull. Los resultados confirman que las hamburguesas usadas en los experimentos,
mostraron cambios significativos en sus indicadores de oxidacion, asi como en el color
rojizo durante el almacenamiento congelado. EI modelo de Weibull pudo describir
satisfactoriamente los datos experimentales en los indicadores usados a las 4
temperaturas de almacenamiento; obteniéndose buenos coeficientes de correlacion de
Pearson. Las velocidades del aumento de la oxidacién y del cambio de color rojizo en las
hamburguesas, fueron mayores cuando mayor fue la temperatura de almacenaje.
Hamburguesas almacenadas a -18 °C no alcanzaron los valores limites asociados al mar
olor y sabor (> 2,0 mg MDA / Kg grasa) mientras que el color rojizo disminuyé
significativamente durante 7 meses de almacenamiento a -18 °C (desde 40 unidades en
a* hasta las 20 unidades en a*).

Palabras clave: Hamburguesas, congelacion, oxidacion, color rojizo
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COMPOSICION DE ACIDOS GRASOS DE PIURE CRUDO Y PROCESADO
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El piure (Pyura chilensis) es un recurso marino conocido por su fuerte sabor, pero la
informacién respecto a su composicion nutricional es escasa, por lo cual el objetivo de
este trabajo es informar la composicion de &acidos grasos de este tunicado. Los piures
fueron obtenidos del sector de Maullin de la Region de Los Lagos durante los afios 2015 y
2016. En cada oportunidad las muestras fueron analizadas en estado crudo, deshidratado,
molido y tamizado (T1); cocido, deshidratado, molido y tamizado (T2) y eviscerado, cocido,
deshidratado, molido y tamizado (T3). Las condiciones del proceso de coccién fueron
ebullicion por 10 minutos y las de la deshidratacion fueron de 60+2°C y los tiempos
variaron entre 24-48 h, hasta obtener muestras aptas para la molienda. El perfil de acidos
grasos y colesterol se determinaron a través de AOAC Official Methods of Analysis 969.33
y 976.26 respectivamente, edicion 19, 2012. Los resultados indican que no hay
diferencias significativas entre los tratamientos, alcanzando niveles de acidos grasos
saturados entre 27,95 y 31,94 expresados como % de ésteres metilicos, siendo el mas
importante el acido palmitico (C16:0) cuyo contenido esta entre >15,7 y 17,5%. Los
niveles de 4cidos grasos monoinsaturados varian entre 27,75y 31,39 %, donde el oleico
(C18:1 w7 y w9) y palmitoleico (C16:1w7) alcanzan aproximadamente 11, 4,6 y 10%
respectivamente. Los niveles de poliinsaturados varian entre 27,7 y 33,42 %, donde el
contenido de eicosapentaenoico (C20:5 w3) y docosahexaenoico (C22:6 w3) es cercano
al 20% y 6,5% respectivamente. Los niveles de trans estan entre 0,1 y 0,2%. Los niveles
de colesterol varian entre <0,2 y 25mg/100g. La relacién g/100g entre Saturados:
Monoinsaturados: Poliinsaturados: Trans es en promedio global 3,0: 3,1: 3,3: 0,2. Estos
resultados indican que el piure en todas las presentaciones estudiadas tiene una gran
calidad lipidica.

Agradecimientos: Proyecto FIC 30233123-0 financiado por el Gobierno Regional de Los

Lagos a través del Fondo de Innovacion para la competitividad y Vicerrectoria de
Investigacién de la Universidad de Los Lagos.
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El aroma de la uva esta constituido por numerosos compuestos volatiles que pertenecen a
diferentes familias quimicas, siendo los mas importantes ésteres y alcoholes. Dos
posibles alternativas para mejorar la calidad de la uva y del vino son la aplicacién de
compuestos nitrogenados y de elicitores. Los amino&cidos son precursores de numerosos
compuestos volatiles fermentativos y los elicitores pueden mejorar la composicion
aromatica. El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la aplicacién foliar en el
vifiedo de compuestos nitrogenados y elicitores sobre la composicién aromatica del vino
elaborado con las variedades Tempranillo, Garnacha y Graciano.

Se llevaron a cabo tratamientos foliares con urea, fenilalanina, jasmonato de metilo y
extracto de levadura. A las plantas control se les aplico6 una disolucién de agua. Los
tratamientos fueron aplicados a la vid durante el envero y una semana después,
llevandolos a cabo por triplicado. Se realizaron vinificaciones de la uva procedente de
cada tratamiento y repeticion. Los vinos fueron analizados por GC-MS para determinar su
composicion volatil.

Los resultados mostraron que el tratamiento con fenilalanina aumento el contenido en los
vinos de alcoholes, &cidos, compuestos C6 y ésteres, en las variedades Tempranillo y
Garnacha; no mostrando ninguna diferencia respecto al control los vinos de la variedad
Graciano. Los vinos procedentes del tratamiento con urea mostraron diferencias en el
contenido de alcoholes y ésteres para las tres variedades. El tratamiento con jasmonato
de metilo aumentd la concentracion de los alcoholes, ésteres y compuestos C6 en vinos
de la variedad Tempranillo; los alcoholes, ésteres y acidos en la variedad Garnacha; y los
alcoholes y ésteres en la variedad Graciano. Sin embargo, los vinos del tratamiento con
extracto de levadura presentaron mayor concentracion de alcoholes y ésteres para la
variedad Graciano, no encontrando diferencias para las otras dos variedades.

El andlisis de componentes principales, utilizando como criterio de clasificacion la
variedad y el tratamiento, mostré que la composicién volatil es capaz de diferenciar los
vinos tanto por variedad como por tratamiento.

En conclusion, el efecto de los tratamientos fue funcion de la variedad, siendo los ésteres
los compuestos mas favorecidos por los tratamientos.

Palabras clave: Aroma, compuestos nitrogenados, elicitores, aplicacion foliar.
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Las vienesas constituyen una variedad, en la industria de los embutidos, que registra uno
de los mayores consumos. El mercado chileno ofrece una gran gama elaboradas
principalmente a base de carne de cerdo, vacuno, pollo o pavo. La principal preocupacion
en estos alimentos se debe a los efectos tdxicos por un exceso de nitratos en la dieta, y
por otro lado porque pueden causar la formacién endégena de N-nitroso compuestos, de
efectos cancerigenos, conocidos como nitrosaminas.

El maqui (Aristotelia chilensis), es un fruto de la familia Elaeocarpaceae, siendo nativo de
la zona central y sur de Chile. Este fruto es de caracter comestible y ha sido reportado
como uno de los berries mas saludables en la naturaleza.

Las materias primas utilizadas en este trabajo, como la carne de vacuno, carne de cerdo y
materia grasa (gordura) fueron obtenidas en la carniceria Dofia Carne y los aditivos como
el lactato de sodio, sal de cura PR-500 y condimento de salchicha F-103 de Prinal S.A.

En el presente estudio se realizaron cuatro formulaciones de vienesas cuya Unica
variacion consistié en la adicion de maqui en reemplazo de la sal de cura afiadida a la
formulacion base.

Para las formulaciones reducidas en sal de cura hubo un reemplazo del 30%, 40% y 70%
de ésta, utilizando maqui en polvo liofilizado como reemplazante.

El analisis proximal se llevé a cabo con el fin de verificar cuantitativamente la existencia
de alguna diferencia en los valores de humedad, cenizas, grasa y proteinas a causa de
los cambios en la formulacién. La luminosidad presentd disminucion en su valor a medida
gue se agregaba mayor concentraciéon de maqui, mientras tanto el parametro a* también
presentd un descenso en sus resultados y el pardmetro b* mostré un comportamiento con
menor variacion.

Los resultados evaluados por panel sensorial de 30 personas, indicaron una aceptabilidad
general de 3,17 para las vienesas control, 3,47 para las vienesas con 30% y 3,00 para la
formulacion con 70% de polvo de maqui, pigmento en estudio.

En cuanto a los resultados obtenidos para el pH, a una temperatura promedio de 16,05°C,
no presentaron gran variacion.

Palabras clave: Vienesas, Nitratos, Maqui, Evaluacion Sensorial.
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El uso de la espectroscopia de infrarrojo cercano (NIRS) como tecnologia para analisis de
carne se ha desarrollado en respuesta a la demanda de los sectores productivos para
tener un control de calidad rapido y fiable para sus productos. El objetivo del presente
trabajo fue evaluar la capacidad del NIRS para la rapida caracterizacion del perfil de
acidos grasos (AG), color y pH en carne de cordero en el sur de Chile.

Se utilizaron 80 muestras frescas para la medicion de AG y 359 muestras para la
medicion de color y pH de carne de cordero, las cuales fueron molidas en una
procesadora de alimentos, los AG fueron analizados por cromatografia gaseosa, la
medicién del color con un colorimetro y el pH con un pH-metro de carne. El registro de los
espectros se realizé6 en modo reflectancia usando un equipo BRUKER FT-NIR MPA. Para
cada registro se tomaron 64 puntos de la muestra cada 2 nm en el intervalo de 12000-
4000 cm™. Con objeto de generar los modelos predictivos se realiz6 una regresién de
minimos cuadrados parciales (PLS). Los descriptores de calibracién (R?y RPD), dieron
como resultado 82 i 2,37 AG Saturados, 83 i 2,39 AG Monoinsaturados, 88 i 2,9 AG
Poliinsaturados, 751 2 AG Trans, Color instrumental L* 58,04 7 1,54; a* 21,6371 1,13; b*
355471 1,24y 55547 1,5 pH respectivamente. Si bien los R?en AG fueron superiores a
75, es necesario realizar una validacion del método para lo cual se debe ampliar el
numero de muestras analizadas. En tanto a los parametros de color y pH se cree que es
necesario aumentar el nimero de muestras para obtener RPD con valores superiores a 2.
Los resultados obtenidos reafirman la elevada capacidad predictiva de la metodologia
NIRS, lo que la convierte en una alternativa real para la rapida cuantificaciéon nutricional
en la carne de cordero del Sur de Chile.

Keywords: NIRS, Acidos grasos, Carne, Cordero
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DETECCION DE PESTICIDAS ORGANOCLORADOS EN FRESA (Fragaria sp)
POR SISTEMA MULTISENSORIAL

Maldonado, Y.}; Maldonado, L.}; Rivera, M. E.}
'Facultad de Ingenierias y Arquitectura, Universidad de Pamplona, Km 1
via Bucaramanga, Pamplona-Norte de Santander, Colombia.
johamalob@gmail.com

El uso excesivo de plaguicidas en la produccion de alimentos genera consecuencias que
afectan los ecosistemas y la salud del consumidor; en paises como Colombia existe una
tendencia fuerte de los agricultores a usar plaguicidas en forma excesiva sin tener en
cuenta los parametros recomendados por el fabricante ni los limites de residualidad
permitidos. El objetivo de la presente investigacion fue detectar la presencia de
plaguicidas organoclorados en Fresa (Fragaria sp) por medio de un Sistema
Multisensorial. Para ello las muestras objeto estudio se recolectaron en el mercado
principal de la ciudad de Pamplona, Norte de Santander (Colombia) de manera aleatoria,
posteriormente se realizaron los analisis fisicos (area superficial, color y firmeza) y
guimicos (humedad, pH, solidos solubles y acidez titulable) para establecer el indice de
madurez adecuado. Se detectaron los residuos de plaguicidas organoclorados (Aldrin,
Endrin Aldehido, Beta -BHC, Delta - BHC, Gama - BHC, Heptacloro, Heptacloro epéxido,
Endosulfan I, Endosulfan I, 4, 4 - DDE) por el método de Cromatografia de gases
acoplado a masas con detector de electrones (GC-ECD) y finalmente se realizé la
medicion y validacién del método con la nariz electrénica. Se determind que el sistema
multisensorial alcanza a detectar pesticidas organoclorados en concentraciones de 0.5,
0.7 y 1 ppm. Conclusiones: Es interesante esta aplicacion de la nariz electrénica ya que
tiene mucho potencial como método alternativo para la deteccién temprana de trazas de
organoclorados y por ende de la inocuidad de los productos agricolas.

Palabras clave: fresa (Fragaria sp), sistema multisensorial, pesticidas, organoclorados.

90


mailto:johamalob@gmail.com

ESTUDIO DE LAS CONDICIONES DE OPERACION PARA MAXIMIZAR LA
PRODUCCION DE BIOMASA DE Bifidobacterium animalis subsp. Lactis BB-
12 EN UN BIORREACTOR DE 1 LITRO

Bustos, R.:; Preger, T.
'Departamento de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria, Universidad de Santiago de
Chile, Las Sophoras 165, Estacion Central, Santiago, Chile.

En los ultimos afios se ha comenzado a generar conciencia respecto de los beneficios del
consumo diario y de alimentos probiéticos. Se ha demostrado que dicho consumo altera la
flora microbiana en el intestino y promueve la generacién de una serie de efectos
favorables como como disminucion de desordenes intestinales y constipacion,
estimulacion del sistema inmune, prevencion del cancer de colon y otros. Existe mas de
una decena de bacterias probidticas actualmente comercializadas en Chile y una que
resulta particularmente interesante tanto por su importancia comercial como por sus
particularidades fisiolégicas y estructurales es Bifidobacterium animalis subsp. Lactis BB-
12 (B. animalis), cepa que, en general, suele presentar desafios mayores al momento de
su produccién a gran escala. El presente estudio tuvo por objetivo determinar el efecto de
la temperatura, la velocidad de agitaciéon, el pH y le nivel de oxigeno sobre la
productividad de biomasa. El estudio se realizé utilizando un Biorreactor Applikon, Modelo
Biobundle de 1 litro de capacidad y con facilidades de control para todos los parametros
en estudio. EI medio de cultivo utilizado fue Triptona-Peptona-Extracto de levadura (TPY)
y el microorganismo se crecié a una temperatura constante de 37 °C y se midi6 la
biomasa utilizando un espectrofotdmetro visible a una longitud de onda de 600 nm. A
partir de los datos experimentales se construyeron las curvas de crecimiento respectivas y
se determin6 los pardametros cinéticos del microorganismo y la manera que dichos
pardmetros fueron afectados por las diferentes condiciones de crecimiento. Los resultados
de estudio mostraron que B. animalis puede alcanzar niveles de biomasa de hasta 8,5 x
108 ufc/ml en un lapso de tiempo de alrededor de 12 horas. El uso de control pH en la
cinética de crecimiento, genera un aumento en la velocidad de obtencién de biomasa de
un 27 % y reduce los tiempos de incubacion de 24 horas a 12. El tratamiento con niveles
normales de oxigeno durante el crecimiento del microorganismo produjo una disminucion
de un 9,2 % en la biomasa obtenida al final del periodo de cultivo, en comparacion al
cultivo tradicional. Cuando los niveles de oxigeno se controlaron entre un 15y un 5 %, se
observé que el nivel de biomasa aumenté hasta 2,3 x 10 ufc/ml. Los resultados
obtenidos demuestran que el control adecuado de pH, nivel de agitacién y concentracién
de oxigeno disuelto permite aumentar en mas de 2 6rdenes de magnitud la concentracion
maxima de biomasas y disminuir a la mitad el tiempo de cultivo de este microorganismo.

Palabras claves: Bifidobacterium animalis subsp. Lactis BB-12, crecimiento en
Biorreactor de 1 It, Efecto de parAmetros de proceso.
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ENRIQUECIDO EN COMPUESTOS POLIFENOLICOS OBTENIDOS A PARTIR
DE LA BORRA DE CAFE
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'Escuela de Ingenieria Bioquimica, Facultad de Ingenieria, Pontificia Universidad
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La Borra de Café (BC), es un residuo de café que contiene compuestos fendlicos (CP),
entre ellos acido clorogénico. Los CP presentan propiedades antimicrobianas, pudiendo
ser una alternativa a los antibioticos de origen quimico. El objetivo del estudio fue la
extraccibn de compuestos polifendlicos de la BC y determinar su capacidad
antimicrobiana in vitro en bacterias Gram (+) y Gram(-). El extracto de BC fue obtenido
mediante fermentacion en medio sélido con Aspergillus sp., y extraccion hidroalcoholica
(80% etanol v/v).La capacidad antimicrobiana se determin6 en placas petri en triplicado
con 25 mL de volumen total, utilizando un medio especifico para E.coli, Salmonella sp.,
S.aureus, y Listeria sp. en cada caso. Indculo de 0.001 ml. Se utiliz6 como dosificacion
4% y 10% de extracto de BC diluido 1:20. El extracto presentdé 9,8 mg de CP/g BC en
base seca (HPLC). Las placas fueron incubadas a 37°C por 48 h. Cuando se us6 el
extracto al 4%, se observé que el crecimiento en placas de S.aureus y Listeria sp. fue nulo
en presencia de extracto, mientras que con E.coli y Salmonella sp. se vio reducido de una
a tres colonias frente a un crecimiento confluente de las placas control. Mientras que
cuando se utilizé el extracto al 10% no hubo crecimiento de ningln microorganismo. Se
realizaron las cinéticas de crecimiento en medio liquido para cada microorganismo en
triplicado, con un in6culo al 10% (10°-10%cél/mL). Se trabajé con control y con adicién de
extracto (al 10% de extracto diluido 1:20). Se realizd recuento celular en cAmara de New
Bauer. S. aureus presentd un crecimiento hasta 8,14*10°cél/mL en el control y
1,60*10%cél/mL con adicién de extracto. De forma similar, Listeria sp. en el control alcanz6
un valor de 9,6*10%cél/mL, mientras gue con extracto alcanzé 1,60*10°%él/mL. Sin
embargo, para E.coli y Salmonella sp., los controles alcanzaron 7,8*108 y 3,08*10%cél/ml,
y con extracto hubo un crecimiento menor, de 1,6 y 2,7*108cél/mL, respectivamente. Se
pudo observar que si bien existié inhibicion por parte del extracto de BC sobre todos los
microorganismos, su efecto fue superior en las bacterias Listeria sp. y S.aureus -Gram(+)-,
testeadas en este trabajo.

Palabras Claves: Borra de café, capacidad antimicrobiana, bacterias Gram+, bacterias
Gram-.
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IDENTIFICACION DE LOS GENES INVOLUCRADOS EN LA PRODUCCION DE
4-VINILFENOL EN LA LEVADURA CONTAMINANTE Brettanomyces
bruxellensis LAMAP2480

Gonzélez, C.:; Pefia, R.*% Godoy, L.*; Ganga, M.A.*?
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Levaduras pertenecientes al género Brettanomyces son consideradas el principal
microorganismo contaminante de la industria vitivinicola, debido a su capacidad de
transformar los acidos hidroxicinamicos del mosto de uva en derivados fendlicos de vinilo
y etilo. Dicha transformacion implica la accion secuencial de las enzimas acido fenilacrilico
descarboxilasa (PAD) y vinilfenol reductasa. Estudios previos realizados por nuestro
laboratorio han reportado la secuencia del gen DbPAD de B. bruxellensis, el cual codifica
la enzima que transforma el acido p-cumarico en 4-vinilfenol (4-VF), precursor del defecto
aromatico. Sin embargo, en la cepa LAMAP2480 se ha observado la presencia de un
segundo marco de lectura abierto (MLA) para este gen (denominado DbPAD?2), el cual
codificaria una enzima con la misma actividad. Con estos antecedentes, el objetivo de
este trabajo fue evaluar la capacidad de DbPAD2 para generar una acido fenilacrilico
descarboxilasa funcional y determinar mediante modelamiento molecular in-silico si
ambos MLAs codifican distintas isoformas de la enzima PAD. Para esto, mediante
clonamiento del marco de lectura DbPAD2 en el vector episomal YEpACT4 y su posterior
expresion heteréloga en Saccharomyces cerevisiae se demostré el aumento en la
produccion de 4-VF, lo que es indicativo de la funcionalidad de la PAD codificada en
DbPAD?2. Junto con esto, mediante la traduccion in-silico de DbPAD2 se determiné que la
proteina obtenida presenta una secuencia aminoacidica que posee el sitio catalitico acido
fenilacrilico descarboxilasa, pero con un tamafio global mas pequefio debido a la pérdida
de 45 residuos en el extremo amino-terminal. Finalmente, el modelamiento trimidensional
de la proteina codificada por DbPAD2 mostré un plegamiento similar a PAD, lo que
permitiria suponer que B. bruxellensis LAMAP2480 produce dos isoformas de la enzima.
De este modo, este estudio permite establecer las bases biolégicas involucradas en la
produccion del defecto aromatico, con el objetivo de desarrollar estrategias que permitan
minimizar el impacto de éste en la industria vitivinicola.

Palabras clave: B. bruxellensis, PAD1, fenoles volatiles, vino.
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OPTIMIZACION DEL PROCESO DE REMOCION BIOLOGICA DE FOSFORO DE
UN LODO ACTIVADO

Pacheco, L."%; Alvarez, M.!
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Las aguas residuales municipales pueden contener de 5 a 20 mg / | de fosforo total. La
remocion bioldgica de este nutriente se basa en la habilidad de algunos microorganismos
de consumir mas fosforo dentro de sus células. Este proceso se logra al someter el lodo a
condiciones aerébicas y anaerobias. Proceso que se ve afectado por varios factores. El
objetivo del presente trabajo es la evaluacion de la acumulacion biolégica de fosfato en
lodos provenientes del Rio Seco El Alto Bolivia. Metodologia - Se tomaron diferentes
muestras de lodo de Rio Seco, se seleccioné el lodo que mostraba un mayor contenido de
fosfato. Para la activacion y enriquecimiento de biomasa se procedié al armado de un
reactor a escala de laboratorio. Al cual se realizé un monitoreo de las condiciones de:
demanda quimica de oxigeno, fosfatos en solucién, fosfatos en lodo, pH e hibridacion
fluorescente in situ para la determinacion de poblaciones bacterianas en el lodo.
Resultados: El lodo activado mostro una remocién de hasta un 67 % del fosfato en
solucién en un medio de cultivo preparado, cuya fuente de carbono son acidos grasos
volatiles y polipéptidos. Bajo ciclos de 22 h (fase aerobia de 18 h, anaerobia 4 h). La
remocion se evidencio ademas por la cuantificacion de fosfatos en el lodo y las tinciones
realizadas en este. Con las variaciones en la proporciéon C:P se observd que la remocion
es altamente afectada por la cantidad de carbono presente en el medio. La remocion es
afectada al aumentar el numero de ciclos, probablemente por la falta de nutrientes.
Entonces, se procedié a cambiar el sistema a uno de tipo continuo. No se logré la
completa remocién de fosfatos, pero los fosfatos se mantienen en una concentracion baja
(&It;10 mg/L). La caracterizacion de la biomasa determiné alfa y beta proteo bacterias.
Conclusién - El proceso de remocién biolégica de fosforo se logré a consecuencia de
varios ciclos con sus respectivas fases aerobias y anaerobias. Los organismos
acumuladores de fosfatos removieron este elemento disuelto hasta en un 67%. El factor
mas importante e influyente es la carga organica.

Palabras clave: PAOO s, remoci-n biol-gica, |l odos acti va
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EFECTO DE LA INCLUSION DE PREBIOTICOS EN LA VIABILIDAD DE
MICROORGANISMO PROBIOTICO EN BEBIDAS DE FRUTOS ROJOS
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Universidad Nacional de Colombia, sede Bogota.
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Una de las estrategias aplicadas para mejorar el crecimiento de probiéticos en bebidas de
fruta es la adicién de prebidticos, debido a que estas sustancias pueden ejercer un efecto
protector. El objetivo de este trabajo fue evaluar la viabilidad de un probiético de tipo
comercial (Lactobacillus casei) en presencia de tres prebitticos: inulina,
fructooligoscaridos (FOS) y galactooligosacaridos (GOS). Se produjo el inoculo en caldo
MRS y 10% de bebida de frutos rojos (fresa, mora y papaya), alcanzando la fase
exponencial (9,96 Log UFC/mL) a las 24 horas de incubacion a 37°C. Se evaluaron seis
tratamientos: inulina 1% y al 5%, FOS 1% y al 5%, GOS 1% y al 5% en un medio de
cultivo sintético. Los controles fueron caldo MRS sin adicion de prebiético y con 7% de
sacarosa. Noseencontraron diferencias significativas en
realiz6 un andlisis sensorial mediante una prueba de preferencia a un panel de
evaluadores no entrenados sobre una bebida de frutos rojos con adiccion de inulina y una
de FOS al 1%. Se determind que no habia diferencias significativas entre la preferencia
(3 00, G&realizé una cinética de crecimiento de L. casei en la bebida de frutos rojos
con 1% de inulina por 50 horas a 37°C. Se midi6 la viabilidad (recuento en placa), el pH,
la acidez titulable y los solidos solubles (°Brix) a las 0, 10, 24 y 50 horas de fermentacion.
Se deter min- que existen di f enrle wiabilidad y lesi gni f i ca
paramentos fisicoquimicos, entre los tratamientos de bebida de frutos rojos con adicion de
inulina, sin inulina y los controles. La densidad celular en el tratamiento de inulina fue de
7,03 Log UFC/mL mientras que sin inulina fue de 6,81Log UFC/mL, lo cual sugiere que su
adiccion a la bebida puede aumentar la viabilidad del microorganismo, especialmente en
este tipo de matriz vegetal la cual es un ambiente poco favorable para la proliferacion de
probidticos, debido al pH. En conclusién, se determind que el prebibtico (inulina al 1%)
podria ejercer un efecto protector sobre el probiético (L. casei) en condiciones fisioldgicas
adversas (bebida de frutos rojos).

Palabras claves: Lactobacillus casei, probiéticos, prebibticos, bebidas de frutos rojos.
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Actualmente, existen mas estudios dedicados a los resultados obtenidos para la
sobrevivencia de bacterias deshidratadas por secado spray, que para las levaduras.
Distintas investigaciones referentes a la evaluacion del efecto de factores en este proceso
de secado de microorganismos indican que la variable de respuesta mas importante es el
porcentaje de sobrevivencia. Es asi que, el objetivo del presente trabajo es evaluar y
optimizar el secado spray de una levadura aislada desde Murta (Ugni molinae Turcz)
proveniente de la zona de Curanilahue (VIII Region, Chile) e identificada como
Rhodotorula mucilaginosa. La deshidratacion del microorganismo se realiz6 en un
secador spray a nivel de laboratorio. Se evaluaron parametros operacionales del proceso
como la temperatura de entrada del flujo de aire, la concentracién del agente protector
(maltodextrina) y el flujo de alimentacién, siendo las variables de respuesta, el porcentaje
de sobrevivencia, de humedad del producto y de recuperacion de sélidos. La viabilidad se
determind mediante recuento en placa por superficie y la humedad del polvo resultante a
través del método gravimétrico. El resultado mas destacable se obtiene en la
optimizacion del porcentaje de sobrevivencia, logrando un 106,2+6,3 % en la levadura,
cuando el proceso se llevé a cabo a 130°C de temperatura de entrada del flujo de aire,
20% de maltodextrina (agente protector) y 9,25 mL/min de flujo de alimentacién. A estas
condiciones, el porcentaje de humedad y recuperacion fueron 4,9+0,3 % y 43,3£2,7 %,
respectivamente. A razén de lo anterior, se concluye que es posible deshidratar la
levadura, Rhodotorula mucilaginosa, usando secado spray y obtener un 100% de
sobrevivencia.

Palabras clave: Secado spray, sobrevivencia, levadura, Rhodotorula mucilaginosa
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El desarrollo de alimentos funcionales ha aumentado debido a la creciente demanda de
alimentos enriquecidos con componentes fisiolégicamente activos como los probioticos.
Los probidticos estan disponibles principalmente en productos lacteos, sin embargo,
técnicas como la impregnacion a vacio permiten utilizar una matriz distinta a la lactea,
como son las frutas y verduras. La murta es un fruto endémico del sur de Chile que posee
un alto nivel de antioxidantes, que al ser deshidratado puede obtenerse un producto con
alto valor agregado, manteniendo sus propiedades funcionales. El objetivo de estudio es
combinar los efectos beneficiosos de los probioticos y la murta, mediante la aplicaciéon de
impregnacion a vacio y su posterior deshidratacion. La murta se impregné utilizando jugo
de manzana comercial con una carga inicial entre 10’-108 UFC/ml de Lactobacillus casei,
empleando diferentes condiciones de impregnacién (Presion: 50, 150 y 300 mbar; Tiempo:
5, 10 y 15 min). Las muestras de murta impregnadas se deshidrataron mediante dos
procesos, vacio a 40°C y 150 mbar vy liofilizacion a una temperatura de -40 hasta 20°C y
200 mTorr. La capacidad antioxidante (CA) se midié mediante los métodos ORAC y
DPPH. Los recuentos de microorganismos viables después del proceso de impregnacion
fueron de 10°-10” UFC/g y después del secado a vacio y liofilizacién fueron de 10°-10° y
10%-10" UFC/g respectivamente. Ademas, los resultados mostraron que la murta
impregnada v liofilizada present6 los mayores porcentajes de retencion en CA con 77.7 y
79.5 % para DPPH y ORAC respectivamente, ademas de los mayores recuentos de
microorganismos viables, demostrando ser suficiente para un posterior desarrollo de un
alimento probiético, ya que los productos finales deben contener 10° UFC/g para que el
alimento sea capaz de transferir el efecto probidtico y, por lo tanto, recibir este calificativo.
Como conclusién es importante resaltar que el desarrollo de un alimento funcional a base
de frutas con alto contenido en microorganismos es extremadamente interesante no solo
porque representa una oportunidad dentro de la industria de los alimentos funcionales
sino también porque puede ser utilizado para reducir las desventajas y efectos
secundarios de los tratamientos tradicionalmente utilizados.

Palabras claves: Impregnacion vacio, murta, probiético, L. casei, deshidratacion
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La industria de los alimentos se ha focalizado en la utilizacion de procesos térmicos y el
uso de conservantes quimicos para la inhibicion de hongos filamentosos. Sin embargo,
muchos de los conservantes utilizados han demostrado tener una considerable toxicidad
para el ser humano, lo cual ha llevado a que el consumidor prefiera el uso de compuestos
naturales como alternativa para el control de hongos. En este contexto, se han descrito
algunos inhibidores naturales, como por ejemplo la enzima proteolitica bromelina derivada
de la pifla (Ananas comosus) capaz de inhibir el crecimiento de hongos filamentosos
como Fusarium verticillioides. En Chile, la papaya (Carica candamarcensis) contiene
enzimas proteoliticas que se encuentran en el latex de la fruta verde y su aislamiento ha
derivado en un conjunto de enzimas denominada P1G10. Por lo tanto, el objetivo de este
estudio fue determinar la actividad antifingica de P1G10 contra el patdgeno fangico
Botrytis cinerea, agente causal de las enfermedades en pre y pos-cosecha en frutas y
hortalizas. Los resultados de la curva de supervivencia de B. cinerea en presencia de
diferentes concentraciones de P1G10 muestran que 1 mg/mL de P1G10 era suficiente
para inhibir el 50% el crecimiento micelial después de 72 h de incubacién y su cinética de
inhibicion se ajustd a la funcién de distribucién de Weibull, estos datos fueron confirmados
por el ensayo ECso. Nuestro estudio mostré que la inhibicion en la germinacion de
conidios y el alargamiento del tubo germinal de B. cinerea en presencia de P1G10 fue
mayor en comparacién con los conidios sin tratar. Es importante destacar que P1G10
también present6 efectos inhibitorios sobre la adhesion en conidios tratados con este
conjunto enzimatico. Por otro lado, se observaron alteraciones significativas en la pared
celular del micelio en presencia de P1G10 debido a una hipersensibilidad a agentes
perturbadores de la pared celular tales como Calcofluor blanco y Rojo Congo. Asociado a
lo anterior, P1G10 alter6 la integridad de la membrana y causé dafio celular. En Resumen,
podemos concluir que P1G10 podria ser un candidato prometedor como un nuevo bio-
fungicida para controlar enfermedades de la agroindustria alimentaria.

Palabras clave: Actividad antifingica, P1G10, Botrytis cinerea, Carica candamarcensis
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Paralelo al interés en estudiar la creciente resistencia bacteriana a antibiéticos, la
busqueda de potencial antimicrobiano presente en alimentos se ha incrementado
desde décadas pasadas, al igual que la tendencia del consumidor hacia adquirir
productos bien elaborados, ligados a un origen geografico y naturales, para
cumplir con el beneficio nutricional y funcional al organismo con contribucion de
sustancias fitoquimicas en tratamientos con beneficios terapéuticos.

La miel es un alimento natural de sabor dulce obtenido a partir de nectario floral,
extrafloral suministrado a través del tejido conductor de nutrientes organicos e inorganicos
de la planta que exhibe sustancias biolégicamente activas capaces de inhibir el desarrollo
de microorganismos. El objetivo del trabajo fue evaluar el poder antimicrobiano
empleando la técnica in vitro de Concentracién Minima Inhibitoria (CMI) en diluciones de
20, 40, 60 y 80% v/v frente a bacteria Gram positiva y Gram negativa, a 14 muestras de
miel de abejas de la especie Apis mellifera provenientes de siete empresas con
plantaciones forestales de Acacia mangium del departamento de Vichada (Colombia), con
el fin de conocer y comparar los valores obtenidos con reportados en bibliografia para
mieles de otras zonas geograficas. Los resultados se analizaron a través de analisis de
varianza para cada una de las interacciones en el modelo matematico de disefio
parcialmente anidado de tres factores, al relacionar la medida del halo de inhibicién con
los factores empresa, concentracion de miel y empleo de enzima catalasa se encontré un
valor p <0.05, indicando que existe una diferencia significativa estadisticamente con un
nivel de confianza del 95.0%. La miel present6 capacidad inhibitoria de crecimiento a la
bacteria gram negativa Escherichia coli en las concentraciones de miel 60 y 80% vl/v,
mientras que, para el microbio Staphylococcus aureus no se observé accion
antibacteriana en las concentraciones evaluadas. Otro estudio de mieles multiflorales
colombianas mostré resultados de efecto bactericida contra cepas de Escherichia coli,
Salmonella enterica sp y Micrococcus luteus, en miel obtenida de cultivos de Acacia no se
reportan datos, siendo este uno de los primeros trabajos que evalla el poder antibacterial
en este tipo de miel.

Palabras clave: Apicultura, actividad bioldgica, concentraciébn minima inhibitoria, origen
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PASTEURIZACION DE CERVEZA
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La cerveza es una bebida alcohdlica que se elabora a partir de agua, lGpulo, levadura,
cebada y cereales malteados, los cuales se someten a proceso de molienda, maceracion,
coccioén para la obtencion del mosto donde los azlcares presentes se transforman por
consecuencia de reacciones bioquimicas a etanol por efecto de la fermentacién de la
levadura que se agrega una vez terminado el proceso de coccién y enfriado. El objetivo
de este trabajo fue estudiar la resistencia térmica de la levadura Saccharomyces cervisiae
aplicando calentamiento éhmico (OH) en el proceso de pasteurizacion de cerveza. Los
procesos de pasteurizacion fueron realizados con dos tratamientos, OH y calentamiento
convencional (CH) a tiempos de 10, 15, 20, 30, 35, 40 y 50 minutos respectivamente con
una temperatura constante de 60°C. Ademas, se observd la microestructura de
Saccharomyces cervisiae mediante microscopia electronica de barrido (SEM). Los
resultados muestran que la aplicacion de los tratamientos en cerveza produjo ganancia en
la reduccion de levaduras y en los tiempos de pasteurizacion significativas (p>0.05)
respecto a la muestra sin tratamiento. En ambos tratamientos (OH y CH), se observaron
diferencias significativas (p>0.05) en cuanto a los tiempos de exposicion de las muestras.
La microestructura en la cerveza tratada y no tratada, presentd una alteracién en la
levadura especialmente con el OH, produciendo una alteracion y hundimiento en levadura.
En conclusion, el efecto del OH en la Saccharomyces cervisiae produce aceleracion en la
inactivacion de acuerdo con los tiempos en el tratamiento de pasteurizacién. Finalmente,
se obtuvo una menor resistencia térmica de la levadura con el calentamiento 6hmico.

Palabras clave: calentamiento 6hmico, pasteurizacion, cerveza, Saccharomyces
cervisiae.
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CONCENTRADO DE GRANADA
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El desarrollo de tratamientos y procedimientos eficaces para mantener la cantidad de
polifenoles en la muestra de rodajas de manzana (var. Granny Smith). Los campos
eléctricos moderados (MEF) forman parte de las tecnologias emergentes en la industria
alimentaria y consiste en hacer pasar una corriente eléctrica alterna a través de un
alimento con el propdsito principal de calentar por la generacién de energia interna. Esta
tecnologia es preferible a los procesos convencionales, ya que permite el mantenimiento
de la calidad nutricional y sensorial, ademas hace posible una mayor eficiencia y
velocidad de calentamiento. El objetivo de este estudio fue investigar el efecto combinado
de tratamiento osmoético con pulso de vacio (PVOD) y campos eléctricos moderados (MEF)
utilizando jugo concentrado de granada (var. Wonderful) como agente osmético en la
obtencién de rodajas de manzanas deshidratadas enriquecidas. Las rodajas de manzanas
fueron sumergidas en una solucién osmotica de 60°Brix a temperatura de 50°C durante
90 minutos. Se aplicaron tratamientos con deshidratacion osmética con pulso vacio (50
mb por 5 minutos) y campo eléctrico moderado de 1.3 V/cm (PVOD/MEF). Para el secado
con aire se utilizaron temperaturas de 40, 50 y 60°C y velocidad del aire de 1.5 m/s. Se
determinaron las cinéticas de transferencia de masa y sus propiedades fisicoquimicas. Se
selecciond el tratamiento combinado PVOD/MEF considerando la mayor pérdida de agua,
ganancia de sélidos solubles y el enriguecimiento de las muestras en polifenoles totales
de 4 mg EAG/100 g muestra respecto de la fresca, luego en la etapa secado el proceso
gue presento mayor retencion del 72.3% de polifenoles totales fue la aplicar la
temperatura de 40°C en la obtencion de rodajas de manzanas deshidratadas y
enriquecidas en polifenoles.

Palabras clave: pulso de vacio, campo eléctrico moderado, deshidratacion osmotica,
polifenoles totales.
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El proceso de salado de alimentos es uno de los métodos mas utilizados para preservar y
asegurar calidad en los productos, ademas de otorgar sabor y nuevas caracteristicas
sensoriales. Tal es el caso del Salmén Atlantico, producto nacional de importantes
exportaciones al que se le aplican técnicas de salado para el objetivo descrito, sin
embargo, estas técnicas presentan grandes tiempos de maduracion, en el que el proceso
puede tomar mas de 48 horas. La aplicacién de campos eléctricos causa cambios en las
propiedades fisicas, modificAndose la permeabilidad celular, efecto conocido como
electroporacién y que es favorable para acelerar los procesos de transferencia de masa,
en efecto, la difusion de sal desde salmuera hacia el salmén. El objetivo de este estudio
es evaluar la aplicaciébn de campos eléctricos moderados para acelerar el proceso de
salado de Salmén Atlantico en salmuera, ademas de evaluar el efecto sobre parametros
de calidad tales como textura y color. Se realizaron una serie de experimentos con
muestras de salmén en 2 concentraciones de salmuera y se aplicaron para cada caso, 4
niveles de corriente (0,3,6 y 9 amperios). El analisis de resultados muestra que la
aplicacion de campos eléctricos moderados acelera el proceso de salado en un 50% para
concentraciones de salmuera de 6% cuando se ocupa una corriente de 6 amperios para
cuando se alcanza una concentracion de 1,5 [g NaCl/100g]. Del mismo modo, la técnica
registra una aceleracién de un 56% cuando se trabaja con salmuera a 24% utilizando una
corriente de 9 amperios para cuando se alcanza una concentracion de 5 [g NaCl/100g].
Por otro lado, no existen diferencias significativas en cambio de color por el tratamiento
seg¥%n el par 8metro E, mi e n mueatrss trqtadas cene9
amperios bajo salmuera al 24% registran un 15,6% mas de dureza que las tratadas sin
campo eléctrico. Estos resultados muestran que el tratamiento es positivo frente a la
aceleracion de difusion de sal desde la salmuera al salmén, sin embargo, el tiempo
ahorrado debe contrastarse con el costo energético y de instalacion propios de la
metodologia, como también someter a discusién y a mayor investigacion los efectos sobre
las propiedades organolépticas.

Palabras clave: Salmon Atlantico, campos eléctricos, electroporacion, difusion.
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SIMULACION COMPUTACIONAL DE LA ETAPA DE CONGELACION DEL
PROCESO DE LIOFILIZACION DE MURTA

Moraga, N.:; Gémez, L.
'Departamento de Ingenieria Mecénica, Universidad de La Serena, Benavente 980,
La Serena,
’Departamento de Ingenieria de Alimentos, Universidad de La Serena
Benavente 980, La Serena, Isgomezp@gmail.com
nmoraga@userena.cl

El objetivo de este trabajo es presentar los resultados de la simulacion computacional
para predecir el comportamiento de barras elaboradas a partir de puré de murta silvestre
durante la etapa de congelacion del proceso de liofilizacion. Para ello se utilizd un modelo
matematico conjugado de conveccion en aire y de difusién de calor tridimensional
transiente, con cambio de fase y propiedades termofisicas variables de la murta con la
temperatura. El enfriamiento por conveccién de calor mixta fue provocado por un flujo
laminar de aire frio. El problema se resolvié utilizando el Método de Volumenes Finitos,
con una malla variable, por medio de un software propio escrito en lenguaje fortran. La
densidad, la conductividad térmica y el calor especifico de la murta se calcularon
empleando las ecuaciones de Choi y Okos, con la composicion proximal de la murta
silvestre que fue determinada de manera experimental. Los resultados permitieron
predecir el perfil de temperatura en la superficie y en el centro térmico del alimento, que
fueron validados con datos experimentales. La mecanica de fluidos en el aire alrededor
del alimento fue caracterizada mediante la variaciéon en el tiempo de la distribucién de
velocidad. Se representd la evolucion de las lineas de corriente para caracterizar el
comportamiento del aire en el medio y su influencia en el proceso de enfriamiento. La
utilidad de la simulacion computacional en la prediccion de la calidad del alimento y en la
eficiencia del proceso térmico fue analizada y discutida.

Palabras clave: liofilizaciébn, murta, prediccion computacional, método de volimenes
finitos
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PREDICCION DE CONGELACION DE ALIMENTOS SOLIDOS CONJUGADA
CON CONVECCION MIXTA TURBULENTA DE CALOR EN AIRE
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Una préactica frecuente utilizada en la industria alimentaria es la congelacion de
alimentos solidos empleando un flujo turbulento de aire. La descripcion precisa del
movimiento del aire frio alrededor del alimento es fundamental para lograr un
proceso de enfriamiento que garantice que el producto congelado sea de alta
calidad. La escasa informacion disponible en el uso de modelos matematicos que
puedan caracterizar en forma precisa la conduccién de calor transiente de calor
con cambio de fase del agua contenida en el alimento a hielo y la conveccion
mixta de calor turbulenta en el aire motiva el desarrollo de este trabajo. En
particular se analiza y discute el uso de tres modelos alternativos de turbulencia: k-
e, k-w y k-w SST, para describir con eficiencia la variacion espacial y temporal de
la velocidad, presion y temperatura del aire, junto con la variacion en el tiempo de
la distribucion de su temperatura en el enfriamiento del alimento y la congelacion
de su contenido de agua. ElI modelo matematico incluye las ecuaciones
transientes tridimensionales de continuidad, Navier-Stokes y energia de la
conveccion mixta turbulenta de calor en el aire junto con la ecuacion de difusion
transiente de calor con cambio de fase en el alimento sélido. Una ecuacion de la
fraccion liquida de cambio de fase que varia linealmente con la temperatura se
emplea para incorporar la energia transmitida en el cambio de fase del agua en el
alimento. La elevada complejidad del modelo matematico tridimensional transiente
de conveccion mixta conjugada con difusion de calor y cambio de fase se resuelve
empleando el método de volumenes finitos. El estudio numérico incorpora la
variacion de la densidad, calor especifico y conductividad térmica del alimento,
carne de salmdn, con la temperatura durante el proceso térmico de congelacion en
aire y se valida con resultados experimentales.

Palabras clave: congelacion, carne de salmon, modelacibn matematica, simulacion
computacional
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La mayoria de los alimentos liquidos exhibe un comportamiento no-Newtoniano que
dificulta la prediccién de los flujos de fluidos y de calor. Conocer con precision la evolucion
en el tiempo de las distribuciones de velocidad y temperatura en procesos de congelaciéon
y fusién es fundamental para lograr alimentos procesados de alta calidad nutricional, en
base a procesos eficientes, econémicos y con minima contaminacion. Sin embargo, esto
es dificil debido a que los modelos mateméaticos que rigen los procesos térmicos de
solidificacion y fusion de alimentos son acoplados y altamente no-lineales. Por estas
razones, el objetivo de este trabajo es proponer el uso de modelos matematicos 2D y 3D
pertinentes para alimentos con diferentes reologias: ley de potencia, plastico de Bingham
y Hershell-Bulkley, y utilizar el método de volimenes finitos para describir la mecanica de
fluidos y la transferencia de calor que permita caracterizar los procesos de solidificaciéon y
fusion. Los alimentos no newtonianos investigados son jugos de frutas. Los resultados
obtenidos permiten describir la mecanica de fluidos en los alimentos durante los procesos
con cambio de fase mediante la evolucién de la distribucion de velocidad y de las lineas
de corriente, y la transferencia convectiva de calor, en base al cambio en el tiempo de la
distribucién de temperatura en los alimentos no-newtonianos. El andlisis y discusion de
los resultados incluye determinar la influencia del modelo reol6gico y de los pardmetros de
los procesos de solidificacién y fusién en los tiempos de proceso y en la calidad del
alimento procesado. La metodologia utilizada permite adicionalmente mejorar el disefio de
los equipos empleados en estos procesos y a interpretar los resultados de experimentos
fisicos.
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Poly (lactic acid) (PLA) is one of the most important commercially available bio-based and
biodegradable thermoplastic polyesters. On the other hand, during the last years the
research on the development of active materials with antimicrobial and antioxidant
properties has increased with the purpose to protect food from oxidative reactions and
microbial growth. There are several techniques for incorporating additives or active
substances in plastic films. One of the most used in the packaging industry is the extrusion
process. However, this process has disadvantages such as the possible volatilization or
degradation of the active agent(s) because of the high temperature values used during the
plastic processing. So, the supercritical solvent impregnation (SSI) represent an alternative
at this process. The supercritical impregnation process offers important advantages as
controlling the solvent power of the fluid by small changes in pressure and temperature
and also avoids the use of organic solvents. This type of impregnation technique uses a
non-toxic and inert media, commonly CO2, as solvent to incorporate the additive or active
compound in the polymeric matrix. The aim of this investigation was to study the influence
of different conditions of supercritical solvent impregnation method on the thermal,
mechanical and structural properties in the PLA films. In this work, supercritical solvent
impregnation has been tested for the incorporation of active compounds into biopolymer
for antimicrobial food packaging. Cinnamaldehyde (Ci), with proved antimicrobial activity,
was successfully impregnated into PLA using supercritical carbon dioxide (scCO2).
Impregnation tests were carried out under two pressures conditions (9 and 12 MPa) and
three depressurization rates (0.1, 1 and 10 MPa min™) in a high- pressure cell at constant
temperature (40 °C). This investigation has demonstrated the effective incorporation of
cinnamaldehyde into PLA films by means of supercritical impregnation process, with
impregnation yields between 8 and 13 %. The incorporated amount of active compound
was not influenced by the process conditions used in this study. The thermal properties of
PLA are affected by the inclusion of the active compound, lowering the glass transition,
crystallization and melting temperature of the polymer. The scCO2 processing, on the
other hand, did not have a significant effect on the thermal and mechanical properties.

Keywords: Supercritical impregnation, Cinnamaldehyde, Poly (lactic acid) (PLA), Active
packaging, Characterization.
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Los liposomas, estructuras coloidales esféricas, tienen la capacidad de atrapar y
transportar compuestos (hidréfobos como hidréfilos). Incluir antioxidantes, como rutina, en
liposomas es una alternativa eficaz para aumentar la vida util de algunos alimentos y
aportar un potencial beneficio a la salud. El estudio de las propiedades fisico-quimicas de
liposomas resulta fundamental para predecir el comportamiento y la estabilidad de la
suspension. El principal objetivo de este trabajo fue caracterizar las propiedades fisico-
guimicas y eficiencia de atrapamiento de liposomas frescos y liofilizados con rutina como
antioxidante incorporado. La suspension liposomal con rutina (SLR), se preparé usando el
método de hidratacion en film con reduccién de lamelaridad y tamafio por varilla de
ultrasonido, incorporando un 1 mg de rutina por mL de suspensiéon; como comparacion, se
prepararon liposomas vacios (SLV). El 50% de las suspensiones se sometieron a
liofilizacion y el otro 50% se almacend a 4 °C. Se caracteriz6 diametro, polidispersidad
(IPD) y potencial Z, utilizando la técnica de dispersién dinamica de luz (DLS). La
morfologia mediante microscopia electrénica de transmision (TEM). La eficiencia de
atrapamiento mediante columnas de filtracion por exclusion molecular. Los valores de
didmetro promedio obtenidos, indican que ambas suspensiones liposomales,
corresponderian a particulas LUV (Large unilamellar vesicles) ya que su tamafio estd en
el rango >100 nm <999 nm; la SLR liofilizada presentd un diametro promedio mayor (489
nm) en comparacion con la SLR a 4 °C (177 nm). Los valores promedio del IPD para
ambas suspensiones fueron de 0,30 y 0,40 respectivamente, indicando suspensiones
liposomales monodispersas. Respecto al potencial Z, se observan valores entre -64,8 y -
52,0 mV para liposomas liofilizados y para los almacenados a 4 °C, por lo que se pueden
considerar como suspensiones estables. Las imagenes obtenidas por TEM muestran
liposomas esféricos y unilamelares. Asimismo, las suspensiones almacenadas a 4 °C
presentaron una eficiencia de atrapamiento de 92,7% mientras que las liofilizadas de
85,0% lo que se pudo deber a una ruptura de las vesiculas esféricas durante el proceso
de liofilizado. En conclusién, se obtuvieron vesiculas esféricas unilamelares estables y
monodispersas, capaces de contener en su interior la rutina como antioxidante
incorporado.

Palabras clave: Liposomas, Rutina, Antioxidante y Potencial Z.
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La vida util de los frutos y vegetales frescos envasados, estd estrictamente
relacionada con la composicién de O,, CO,, humedad y temperatura, en el espacio de
cabeza de los paquetes. Sin embargo, las condiciones éptimas de almacenamiento
dependen de la transferencia de masa y calor a través del film, y de la tasa de respiracion
de las frutas. En este sentido, La simulacién numérica puede ser aplicada para predecir la
composicion de gas en el espacio de cabeza, y ser también una buena herramienta de
disefio de las condiciones Optimas de almacenamiento. Por este motivo, el objetivo de
este trabajo fue desarrollar y validar un modelo numérico transiente en 2D para el
transporte de O,, CO,, humedad y calor de arandanos almacenados en atmosfera
modificada. ElI dominio consideré tres zonas fundamentales: fruta; espacio de cabeza y
film. El transporte de masa y energia en estas tres zonas, se consideré como resistencias
en serie y se usaron las ecuaciones de transporte de masa y energia acopladas para
resolver el fenémeno. El modelo consider6 tres lados impermeables a la transferencia de
masa y para el film se consider6 las propiedades de transporte (difusividad de O,, CO, y
Humedad) y un parametro termodindmico fundamental en el transporte de masa de O,,
CO, y Humedad, (coeficiente de distribucion). El film utilizado fue PSF530 (Criovac®) de
25 uym y la temperatura de almacenamiento utilizada en el modelo fue de 10 °C. Las
ecuaciones de transporte se discretizaron por la técnica de diferencias finitas para una red
de 100x100 nodos. El sistema de ecuaciones fue resuelto por el método de Crank
Nicolson, utilizando Matlab® (version R2012a). Se consideré6 un periodo de
almacenamiento de 10 dias. El proceso de simulacion duré 3 horas y se utilizé6 un
computador Dell®, procesador Intel® i3 (3.10 GHz) bajo Windows 10®. El modelo fue
validado con datos cinéticos y experimentales de arandanos almacenados de tres autores
diferentes. El modelo numérico permitié describir la dinamica de transferencia de masa vy
calor y predecir las concentraciones de O,, CO, y la Temperatura en el espacio de cabeza
de arandanos almacenados en atmoésferas modificadas.

Palabras claves: Modelo numérico, transferencia de calor y masa, Crank Nicolson,
atmosfera modificada
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El luche (Pyropia orbicularis) es una alga roja que posee un gran potencial econémico
para su cultivo y explotaciéon debido a su alto valor nutricional. Dado que esta especie es

perecedera en su estado fresco, es necesario determinar las condiciones de conservacion.

La deshidratacion es la técnica mas comun de conservacion en algas y, tradicionalmente,
se realiza al sol, pero la demanda creciente de productos estables puede satisfacerse con
el uso de otros métodos de secado como el secado al vacio. El objetivo de este estudio
fue determinar la cinética de secado al vacio a 40, 50, 60, 70 y 80 °C y la isoterma de
desorcion de la Pyropia orbicularis. La isoterma de desorcién se determind siguiendo la
metodologia recomendada por el proyecto europeo COST 90. Se compararon cinco
diferentes modelos matematicos semi-tedricos en funcion de su error de suma cuadratico
(SSE) y chi-cuadrado (G ) para caracterizar las curvas de secado en las condiciones
experimentales. La isoterma de desorcion de agua se modeld utilizando el modelo de
Halsey (r* = 0.97). Las curvas de secado proporcionaron excelentes ajustes a los datos
experimentales mediante el modelo de Weibull en comparacion con los otros modelos

matematicosen t odo el rango de temperaturas estudi

Suponiendo una geometria de lamina infinita, los correspondientes coeficientes efectivos
de difusién de agua aumentaron con un aumento de la temperatura de secado (1,8-10,8 x
103 m?/s). A partir de estos resultados es posible estimar las condiciones de secado al
vacio del luche y obtener un producto deshidratado como alternativa al secado solar. No
obstante, es necesario realizar mas estudios prospectivos sobre los posibles cambios
nutricionales y funcionales que puedan ocurrir durante el secado al vacio de esta alga
marina a diferentes temperaturas.

Palabras claves: Pyropia orbicularis, secado al vacio, cinética de secado, isoterma de
desorcion, difusividad efectiva.
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Actualmente, la produccion y comercializacion de carne de conejo en México es escasa.
Por tal motivo, en los ultimos afios se ha impulsado la innovaciéon y el desarrollo de
nuevos productos en este sector carnico con la finalidad de incrementar su competitividad
en los mercados nacionales e internacionales. El uso de tecnologias emergentes, tal es el
caso de los ultrasonidos de potencia (UP), representa una opcién eficaz para acelerar los
fenébmenos de transporte de materia durante el marinado de productos carnicos. Ademas,
investigaciones previas han demostrado que la optimizacion de las variables de un
proceso de marinado asistido por UP puede contribuir de manera positiva en la calidad del
producto final. Por tal motivo, el objetivo de esta investigacion fue evaluar el efecto la
concentracion de NacCl en las propiedades fisicas (textura, color, humedad y capacidad de
retencion de agua) de la carne de conejo durante el proceso de marinado asistido por UP.
Muestras cilindricas de piernas de conejo (5 x 3 x 1 cm®), se sumergieron en soluciones
de marinado las cuales presentaban diferentes concentraciones de NaCl (140g/L, 200g/L
y 70 g/L), una sola concentracion de acido citrico (1.5 g/L) y de nitrito de sodio (3 g/L). Los
tratamientos se realizaron con y sin la aplicacion de UP (40 kHz, 110 W de potencia de
salida, Branson, modelo CPXH). A diferentes tiempos de inmersién (15, 30, 45, 60, 90 y
120 min) se determind la concentracion de sal en las muestras (4 7 18 mg/L) y se
evaluaron las principales propiedades fisicas, tales como la textura (0.5 N -2.5 N), color
(L:40-67, a*:1-6, b*:6-36), humedad (75%-65%) y capacidad de retencion de agua (4% -
18%). El contenido de NaCl en la carne aument6 al aplicar UP en los tratamientos de
inmersién, ademas éste se increment6 cuando mayor fue el contenido de sal en
soluciones y el tiempo de marinado. Los valores de textura, color, capacidad de retencion
de agua y humedad fueron afectados significativamente (p <0,05) por los tratamientos con
UP, siendo mayor el efecto al aumentar la concentracion de NaCl en la solucion de
inmersion.

Palabras clave: carne cunicola, ultrasonidos, cloruro de sodio, acido citrico.
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El mol usco conoci do c o Géncholepastcencholepas) O L FAD@I O n
chilenoodo es un producto gour met de alto wvalor
internacional debido a sus atributos sensoriales de textura y sabor. Actualmente, la

tenderizacibn de este molusco se realiza de manera convencional como un

Afabl andamiento mec8ni coo, en donde | a carne se s
masajeando, de tal manera que se vuelva blanda y flexible. Sin embargo, estos golpes

provocan el rompimiento de tejidos junto con la deformacion visible del musculo. El
principal objetivo de este trabajo fue realiza
mediante la aplicaciébn de una solucién enzimatica de latex de papaya liofilizado,

evaluando el mejor método de difusion enzimética mediante una inyeccién, una inmersion

y una impregnacion por Alta Presion Hidrostatica (APH). Las concentraciones del latex

empleadas variaron entre 3.1<ug/mi<3.8 y las condiciones de temperatura y tiempo una

vez sometidas a los distintos métodos de difusion enzimatica fueron de 37°C por 1h, 20°C

por 6 h y 5°C por 24 h, respectivamente. Los parametros de calidad evaluados fueron el

perfil de textura (TPA), capacidad de retenciéon de agua (CRA), parametros de color

(CIELab, WI) y la evaluacion sensorial con el método descriptivo cuantitativo. Los

resultados del perfil de textura mostraron que la impregnacion del latex de papaya por Alta

Presién Hidrostatica (APH) obtuvo un valor estadisticamente similar a la muestra control

qgue fue sometida previamente a un fabl andami ento
temperatura 6ptima del proceso fue de 3.4 pg/mL y 37°C (1 h), respectivamente. El

parAmetro de CRA para el tratamiento por APH entregd valores estadisticamente

similares a la muestra control (92.86 + 0.24). Ademas, el coeficiente de correlacién de

Pearson (0.98) entre las variables de firmeza sensorial e instrumental permitié validar lo

anterior. A partir de estos resultados es posible estimar que la tenderizacion del molusco

fi | o Congholepas concholepas) es eficiente con la impregnaciéon del latex de papaya

sometida al tratamiento por Alta Presion Hidrostatica (APH). No obstante, es necesario

realizar mas estudios prospectivos sobre enzimas proteoliticas a productos de origen

marino.

Palabras claves: Concholepas concholepass, Tenderizacion, Perfil de textura, Alta
Presiéon Hidrostatica.
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El abal6on es un molusco muy apreciado y de alto valor en el mercado que aporta
proteinas de alta calidad para el mantenimiento y crecimiento del cuerpo humano. En la
industria de productos marinos, la tecnologia de altas presiones hidrostaticas (APH) se
utiliza como método de conservacién alternativo a los métodos térmicos. Basado en que
modifica la estructura proteica, esta tecnologia puede producir cambios que mejoren la
digestibilidad de las proteinas de los alimentos tratados. Por lo que, el objetivo del trabajo
fue evaluar el efecto de la alta presion hidrostatica sobre la digestibilidad in vitro de
proteinas del abalén (Haliotis rufescens). Misculos de abalones se trataron a 0,1 (control),
200, 300 y 400 MPa durante 5 min. Se caracterizaron sus proteinas mediante SDS-PAGE
y se determiné el contenido de proteina por el método Dumas. La determinacion de la
digestibilidad proteica se basé en el grado de hidrélisis (DH) empleando el método del o-
ftaldehido en condiciones gastrointestinales simuladas. Los hidrolizados durante la
digestion fueron caracterizados mediante la distribucion del peso molecular de los
péptidos empleando cromatografia liquida de exclusién por tamafo. EI masculo de los
abalones control y presurizados estuvo compuesto de miosina, meromiosina, actina y
colageno, y un alto contenido proteico (74,6 £0,7 g /100 g base seca), independiente del
nivel de presién aplicado. En la fase géastrica, no existieron diferencias significativas entre
los valores de DH del control y las muestras presurizadas en los primeros 20 min. Sin
embargo, al final de la etapa, el abaldén control (23,6 +0,1 %) y tratado a 200 MPa (28,7
+1,2 %) presentaron el valor mas bajo y alto, respectivamente. Los resultados del perfil
peptidico evidenciaron la formacion de agregados proteicos en esta fase. En la etapa final
de la fase intestinal, los valores de DH aumentaron significativamente de 33,9 a 44,3% al
aplicar 300 MPa x 5 min.; y hasta 49% para 200 y 400 MPa x 5 min. En conclusion, el
empleo de la alta presion hidrostatica aumenta la digestibilidad in vitro de las proteinas del
abalon.

Palabras clave: digestibilidad, altas presiones, abalén Haliotis rufescens
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El presente estudio caracteriza la transferencia simultanea de calor y masa (agua) desde
un conjunto de uvas al aire que se mueve en flujo laminar en el interior de un secador
solar, incorporando la conveccion mixta de calor y masa (vapor de agua). El flujo de aire
alrededor del alimento granular se calcula con el modelo poroso de Darcy-Brinkman-
Forchheimer (DBF). EI modelo matematico se resuelve con el Método de Volumenes
Finitos y un programa de codigo abierto. La precision del calculo de velocidad,
temperatura y humedad del aire junto con la temperatura y contenido de agua en uva se
verifica con resultados experimentales en Egipto. La investigacion se realiza con las
condiciones climaticas de Vicufia, Chile. Los resultados muestran que el modelo DBF
predice correctamente y con precision el secado solar de uva. Se concluye que las
condiciones climaticas de Vicufia permiten secar uva en un tiempo similar al que se
requiere en Tanta, Egipto. Finalmente, se realiza el disefio asistido por computador de un
secador de frutas, que incluye un acumulador de energia solar. Se realiza un analisis
estético permanente a la estructura del deshidratador. El estudio del disefio se realiza con
el Método de los Elementos Finitos, implementado en el programa comercial
SOLIDWORKS. EIl equipo ha sido construido integramente por el Departamento de
Ingenieria en Alimentos de la Universidad de La Serena (Figura 1).

Figura 1.

a) Disefio computacional
del secado solar

b) Contruccién fisica del

secador solar

Palabras claves: uvas, secado solar, modelacién computacional, porosidad.
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Incorporar aire a los alimentos entrega una fase adicional permitiendo que cumplan con
nuevas demandas texturales y nutricionales (e.g. densidad cal6rica reducida). El objetivo
de este trabajo fue estudiar el efecto de las condiciones de aireacion en las caracteristicas
estructurales y texturales de geles aireados (GA) mixtos de aislado de proteina de suero
de leche (ASPL) y almidén (A). El tratamiento térmico de las mezclas de ASPL (8.0 o
8.5%), KCI (0.6%) y A (0.5 o 1.0%) fue realizado a 80 °C por 3.5 min en un bafo
termorregulado, utilizando dos relaciones ASPL:A (8.5:0.5 y 8.0:1.0). Las dispersiones se
airearon a velocidades de 3000, 6000 o 9000 rpm por 10 min. Las dispersiones aireadas
se mantuvieron a 5 °C por 24 h para gelificar la matriz de los GA. Geles de ASPL sin la
adicion de A fueron utilizados como control (GC). La estructura de los GA fue
caracterizada en términos de densidad y distribucion de tamafo de burbujas. Las
propiedades texturales fueron cuantificadas en términos del esfuerzo (sg) y deformacion al
quiebre (e;) de los geles y analisis del perfil de textura (TPA). La densidad de los GA
disminuyd con el aumento en la velocidad de aireacién para ambas relaciones ASPL:A,
con valores entre 725 y 988 kg/m? (densidad GC = 1052 kg/m®) La aireacién a mayores
velocidades (i.e. mas energia incorporada al sistema) resultdé en una mayor incorporacion
de burbujas de aire disminuyendo la densidad de los GA. El analisis de imagenes mostré
gue no hubo diferencias en las curvas de distribucion de tamafio de burbujas de los GA
para las diferentes velocidades de aireacion, con un rango de tamafo de didmetro medio
de burbuja entre 30 y 165 mm. s, se incrementd6 mientras que g, disminuyo con la
velocidad de aireacién, con valores en el rango de 45 a 150 Pa y 0.63 y 0.87,
respectivamente. La cohesividad, adherencia y masticabilidad disminuyd con la velocidad
de aireacion. No se encontraron diferencias significativas en la elasticidad y dureza de los
AG. El control del proceso de aireacidn de dispersiones ASPL:A permitio la fabricacion de
GA con diferentes estructuras y propiedades texturales para su uso en productos lacteos
aireados.

Palabras clave: gel; aireacion; proteina; almidén
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La pimienta murupi (Capsicum chinense Jacg.) es una espécie de condimento picante. El
mercado para las pimientas es muy segmentado y diversificado, debido a la gran variedad
de productos y subproductos, usos y formas de consumo, siendo divididas basicamente
en produataoas adinformas pr oces amhges pyoblemasnda ment al

€ S

|l as pimientas destinadas al cpérdida wWenaguafde s nat ur ao

frutos, que resulta en un encostramiento y decoloracién del pedunculo, el cual pierde su
coloracién verde caracteristica. Estos dos problemas diminuyen el valor de mercado del
producto y pueden ser motivos de descarte en la comercializacion. El presente trabajo
tiene como objetivo evaluar la posibilidad de utilizacion de un revestimento en base a
gelatina y glicerol en pimientas Murupi verde, determinar la cinética de pérdida de masa y
verificar su marchitez, a partir de la disminucion del diametro del fruto, a temperaturas de
20°C por 5 dias. Fueron realizados 7 experimentos de acuerdo con el disefio experimental
factorial 2 2 con 3 puntos centrales, utilizando 3 experimentos control, sin el uso del
revestimento y totalizando 10 experimentos. El revestimiento fue elaborado utilizando
concentraciones de gelatina de 5, 10 y 15 % vy glicerol de 0,1, 0,5 y 1%. Las pimientas
presentaron una longitud media de 4, 2 cm +0,54 y un peso medio de 3,46 g +0,95. El
modelo definido para la pérdida de masa de las pimientas analizadas no se demostrd
estadisticamente si gni fi cativa (valor p O 5%) uandor i ando
fueron comparados con el control con 29,5% de pérdida de masa, los experimentos
tratados con 5% de gelatina y 0,1% y 1% de glicerol presentaron pérdida de masa de 12,2
y 13,3 %, demostrando la eficiencia de este revestimiento en el producto testado. El
didmetro de los frutos disminuyé con el tiempo de estudio, su mayor disminucion fue
observada en el control (sin revestimiento). Con esto se concluye que el revestimento
propuesto es eficaz en el almacenamiento de la pimienta.

Palabras Claves: revestimento, gelatina, glicerol, disefio experimental.
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Dado los multiples beneficios para salud que proporciona el pescado como alimento, este
es altamente recomendado por los profesionales de la salud. En la industria acuicola, las
enfermedades causadas por virus y bacterias en los peces, tienen un gran impacto en la
industria, ya que los métodos preventivos no son del todo eficaces, por ejemplo, se ha
reportado que los tratamientos basados en antibidticos, no han dado resultados
satisfactorios. Las vacunas también han mostrado que a largo que plazo su eficacia es
mas bien variable. Altas tasas de mortalidad en los peces de cultivo, son causadas por
estas enfermedades. Los sistemas de desinfeccion basados en luz UV, han sido usados
con éxito en la industria del agua potable, en el tratamiento de aguas residuales, y es una
tecnologia cada vez mas preferida en la industria acuicola, para el control y prevencién de
la propagacion de enfermedades en los peces. La tecnologia UV ha demostrado ser un
método efectivo para la inactivaciéon y control de proliferacion de bacterias y virus en la
industria acuicola (Kurth et al. 1999). Las enfermedades causadas por Pancreatic
Necrosis Virus (IPNV), Vibrio anguillarum (V. anguillarum), Escherichia coli (E. coli),
Piscirickettsia salmonis (P. salmonis) entre otros, son reconocidas como los principales
problemas que debe desafiar la industria acuicola. La implementacién de farmacos y
guimicos desinfectantes son las mas usadas para reducir o eliminar las amenazas
microbioldgicas. Uno de los problemas més serios, es el excesivo uso de antibiéticos en
los peces de crianza. Este uso excesivo de antibibticos, afecta gravemente la calidad final
del producto. Mas grave aun, es que el uso permanente y excesivo de antibiéticos, ha
generado una creciente aparicion de microorganismos cuya resistencia a los antibiéticos
aumenta de manera preocupante. La aplicaciéon de la luz UV como método preventivo
para el control de la proliferacion de amenazas microbioldégicas en la produccién,
contribuye a aumentar la calidad del producto final de carne de pescado, incrementando
la demanda y aportando positivamente, al crecimiento de la industria, siendo capaz de
proporcionar un alimento saludable y de alta calidad.

Palabras Clave: Carne de Pescado, Tecnologias de desinfeccion, Luz Ultravioleta,
Acuicultura.
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El control de amenazas microbioldgicas es clave en la industria de los alimentos. Estos
deben conservarse frescos, limpios y saludables. Mediante el uso apropiado de la luz UV,
es posible realizar procesos efectivos de desinfeccion en fluidos, aire y superficies. La luz
UV puede ser aplicada a una amplia gama de procesos. La tecnologia de desinfeccion por
luz UV se ha situado como una de las alternativas preferidas en la industria,
reemplazando a los métodos tradicionales basados principalmente en la aplicacién de
altas temperatura y en el uso - algunas veces indiscriminado- de quimicos desinfectantes.
En |l as %l timas d®cadas |l os alimentos =etigquetad
demanda cada vez mayor, ya que los consumidores han adquirido conciencia de que la
produccion debe ser amigable con la salud y con el medio ambiente. Se requieren cada
vez mas de nuevas tecnolégicas limpias, confiables y econémicas.

Se estudia la respuesta a la luz UV de diferentes microorganismos, que han sido
amenazas constantes en los procesos productivos. Mediante la aplicacion de la
met odol og2a o6damdda ham®tde r ay-oEPA 2006 Botva&os o ( US
Linden 2003), es posible estudiar la cinética de inactivacion microbioldgica. Con lo anterior
se puede conocer la curva de dosis respuesta, segun el tiempo de exposicién y del valor
de la intensidad de luz UV. Se utilizé una fuente artificial de luz UV, y mediante
mediciones radiométricas se cuantifico la intensidad de luz UV. Los resultados muestran
gue al aplicar luz UV a virus y bacterias, es posible la desinfeccion. Los valores de dosis
UV obtenidos, coinciden con las publicaciones previas. Es posible entonces demostrar
gue para microorganismos de interés, la aplicacién correcta de dosis UV previamente
conocida para microorganismos especificos, permite asegurar la desinfeccion. Con lo
anterior el disefio de la aplicacién tecnolégica industrial sera éptimo, sea esta para
desinfeccion de aire, fluidos o superficies.

Palabras Clave: Agroecologia, Tecnologias de desinfeccion, Luz Ultravioleta, Alimentos
saludables.
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El manejo y cuidado de las semillas es una practica de importancia en la agricultura;
caracteristicas como la viabilidad y la sanidad son claves para mantener la calidad del
germoplasma y para que este pueda ser propagado. En el contexto del calentamiento
global, ha aumentado la demanda de productos alimenticios amigables con el medio
ambiente y con la salud. Se hace necesario investigar y aplicar nuevas alternativas
tecnoldgicas a la agricultura, que sean limpias, confiables y a la vez econdémicas. Algunos
factores como la resistencia al estrés hidrico, térmico y salino, la tasa de germinacioén y la
desinfeccion de diferentes microorganismos, pueden ser manejados mediante el uso
apropiado de la luz ultravioleta. Dado su alto poder destructivo por exposicién directa y su
bajo poder de penetracion, el uso de luz UV, se perfila como una tecnologia aplicable a
las semillas. Resultados satisfactorios en desinfeccion de bacterias, virus u hongos, han
sido previamente reportados. Asi como en el mejoramiento del vigor y tasas de
germinacion, la resistencia a estrés de tipo hidrico, térmico o salino.

Palabras Clave: Agroecologia, Luz Ultravioleta, Alimentos saludables, calidad de semillas.

118
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i Ma q Wiistbtelig chilensis (Mol.) Stuntz) baya silvestre de Chile rica en antioxidantes
naturales que reducen el dafio oxidativo celular y el causado por dietas ricas en acidos
grasos y contaminacion ambiental. Se sabe que posee efectos sobre la salud como
antidiabético, cardioprotector, inhibe la adipogénesis e inflamacién, previene trastornos
digestivos y reduce el riesgo o retrasa la aparicion de enfermedades neurodegenerativas.
El objetivo fue determinar el efecto de la crioconcentracién de extracto de maqui sobre
color, capacidad antioxidante, polifenoles y antocianinas totales y monoméricas en
relacion a la concentracion por evaporacion. Se utilizé frutos de maqui de la comuna de
Coihueco, el cual fue procesado en pulpadora para obtener extracto acuoso 1:1 p/v. El
crioconcentrado (C) se obtuvo por congelacion del extracto en tubo falcon (-30°C), siendo
centrifugado a 4000 rpm por 10 min. Posteriormente el concentrado obtenido, fue
nuevamente congelado y centrifugado para la obtencion del crioconcentrado final. Los
concentrados por evaporacidén se obtuvieron por rotavapor a 70 y 80°C hasta alcanzar la
concentracion de solidos solubles del C. Se determind el contenido de polifenoles totales
(PT) (Folin-ciocalteu), antocianinas totales (AT) (Diferencial de pH), antocianinas
monoméricas (AM) (HPLC), capacidad antioxidante (CA) (% inhibicion radical DPPH) y
color (Coordenadas CIELAB). Se encontré6 que ambos métodos elevan el contenido de
compuestos bioactivos, no obstante, el crioconcentrado, mostré color caracteristico del
fruto y mayor contenido PT, AT y CA (3592.7 mg EAG/100 mL, 169.1 mg eq cianidina 3
glucésido/mL y 89% inhibicidn radical), en comparacion a los evaporados donde su color
tendio al café y el contenido de compuestos bioactivos fue menor, principalmente en AT
donde hubo una reduccién entre 55-60%. En el C se identificaron 8 AM (delfinidina-3-
sambubiodsido-5- glucoésido, deffinidina-3,5-diglucésido, cianidina-3,5-diglucdsido,
cianidina-3-sambubidsido-5-glucésido, delfinidina-3-sambubiésido, delfinidina-3-glucdsido,
cianidina-3-sambubidsido, cianidina-3-glucosido) siendo delfinidina la que se encontré en
mayor proporcioén. En los evaporados a 70 y 80°C, no se detectd la presencia de
cianidina-3,5-diglucésido, debido probablemente al efecto de la temperatura. Se concluye
gue la crioconcentracion permite obtener un producto de color similar al fruto con mayor
capacidad antioxidante y contenido de compuestos bioactivos.

Palabras claves: Aristotelia Chilensis, maqui, antocianinas monomeéricas, evaporacion,
crioconcentracion.
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Las nanoemulsiones estan teniendo una creciente aplicacién en la industria alimentaria
gracias a sus caracteristicas funcionales y fisicoquimicas Unicas. En especifico, las
emulsiones aceite-en-agua estabilizadas por proteinas de leguminosas generan mayor
interés debido a su continua produccién, bajo costo, propiedades nutricionales vy
prevencion de diversas enfermedades crénicas. El objetivo de este estudio fue evaluar el
efecto de la homogenizacion por alta presion (HPH) en la estructura proteica de proteina
de lenteja (Lens culinaris Medik) utilizada como emulsionante en emulsiones aceite-agua.
Las proteinas fueron obtenidas desde harina de lenteja mediante el método de extraccion
alcalina siendo posteriormente liofilizadas hasta un 5% de humedad. El contenido de
proteinas del extracto proteico fue analizado mediante el método de Kjeldahl. Las
emulsiones fueron preparadas al 5% proteina y 5% aceite de soya, siendo pre-
homogenizadas con ultraturrax a 10000 rpm por 5 min y posteriormente homogenizada
por HPH a presiones de 0, 50, 100, 200 y 300 MPa. La estructura secundaria de las
proteinas fue analizada mediante Espectroscopia Infrarroja con Transformada de Fourier
(FT-IR) en la banda amida | (1600 - 1700 cm™). Los resultados indican que el contenido
de proteina del extracto fue de un 83,30%, suficiente para ser utilizado como
emulsionante. La estructura secundaria del emulsionante en la emulsién sin presurizar
(control) presentd un 10.3% de hoja beta intramolecular (1691 cm™), 6.6% de hojas beta
antiparalelas (1681 cm™), 5.1% de estructuras giradas (1660 y 1669 cm™), 31.7% de alfa
hélice (1652 cm™), 15.9% de hoja beta (1630 cm™) y 30.3% de hoja beta intermolecular
(1617 cm™). La aplicacion de HPH provocé cambios estructurales, sin embargo, la
presurizacion a 200 MPa produjo cambios significativos, aumentando las interacciones
intramoleculares (1691, 1681, 1660, 1650 cm™) y reduciendo las estructuras
intermoleculares (1630 y 1617 cm™). En conclusién, a 200 MPa se observa un aumento
de estructuras alfa hélice debido al aumento de interacciones electroestaticas entre las
moléculas presentes en la matriz, ademas disminuye la estructura hoja beta disminuyendo
los agregados intermoleculares estos cambios podrian favorecer la estabilidad de la
emulsion.

Palabras clave: Emulsién, Homogenizacién por Alta Presion, Proteinas de lenteja (Lens
culinaris Medik), Estructura secundaria.
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Las emulsiones son sistemas termodinamicamente inestables, debido a que sus fases
pueden separarse mediante diferentes mecanismos. La estabilidad es una propiedad
deseable en emulsiones para uso alimentario. Las proteinas son moléculas con actividad
superficial que pueden adsorberse en la superficie de las gotas dispersas en la emulsién
aumentando su estabilidad mediante mecanismos electrostéaticos y estéricos. El objetivo
de esta investigacion fue estudiar el efecto de la concentracion de gelatina sobre la
estabilidad fisica de nanoemulsiones aceite-en-agua conteniendo curcumina. La fase
oleosa estuvo compuesta por aceite de coco (5% v/v) conteniendo curcumina al 0.1%
(p/v). Las emulsiones fueron preparadas emulsificando aceite de coco (5% V/v)
conteniendo curcumina con soluciones acuosas de gelatina (piel porcina) a diferentes
concentraciones (0.1, 0.2, 0.3, 0.4% p/v) y pH 4.0, usando un homogeneizador Ultra-
Turrax (IKA, T25, Werke, Germany) a 10,000 rpm por 15 min a 25 °C, seguido por
homogenizacién a alta presion (Stansted nG 12500, Harlow, UK) a 100 MPa. La
estabilidad de las emulsiones fue evaluada mediante la determinacion del tamafio de gota,
potencial zeta, indice de polidispersidad y viscosidad (a 0.1 s). Las emulsiones obtenidas
fueron polidispersas, con un indice de polidispersidad que varié entre 0,9 y 0,62 y pueden
ser consideradas nanoemulsiones con un rango de tamafio entre 176 y 9,2 nm. Al
aumentar la concentracion de gelatina desde 0,1 a 0,4% (p/v), se observé una
disminucion en el tamafio de gota e indice de polidispersidad. Como consecuencia de la
disminucion del tamafio de gota, la viscosidad de las emulsiones disminuy6 desde 0,21 a
0,10 Pa@. Por otro lado, al incrementar la concentracion de gelatina en las emulsiones se
observé un aumento del potencial zeta, desde 14,0 hasta 18,2 mV. De acuerdo a estos
resultados, se puede concluir que la estabilidad de las emulsiones mejord
significativamente con el aumento de la concentracion de gelatina, principalmente debido
a la disminucién del tamafio de gotas.
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Agradecimientos: Beca de Investigacion de Postgrado 2016 de la Universidad del Bio-
Bio

121


mailto:javier.leiva.vega@gmail.com
mailto:r.villalobos@ubiobio.cl

EVALUACION DE CALIDAD Y MODELACION MATEMATICA DE SECADO
CONVECTIVO DE CAQUI (DIOSPYROS KAKI L.)

Giovagnoli, C.'; Moraga, N.*; Briones, V.'; Pacheco, P.!
'Departamento Ingenieria en Alimentos, Facultad de Ingenieria, Universidad de La
Serena, Campus Andrés Bello. Raul Bitran N°1305, La Serena
cgiovagnoli@userena.cl

El caqui (Diospyros kaki L.) es una buena fuente de compuestos bioactivos, tales como el
acido ascorbico, taninos condensados y carotenoides que se han relacionado con efectos
beneficiosos para la salud debido a sus propiedades antioxidantes. La deshidratacion es
uno de los métodos mas utilizados para la conservacion de frutas, su objetivo principal es
la eliminacion de agua hasta el nivel en el que las reacciones de deterioro microbiano se
reducen al minimo. Sin embargo, durante el secado por aire caliente, las frutas
experimentan cambios fisicos, estructurales, quimicos y nutricionales que pueden afectar
atributos de calidad como la textura, color, sabor y valor nutricional. El objetivo de esta
investigacion fue evaluar mediante vision por computador el efecto durante del proceso de
secado sobre el color, la porosidad, encogimiento y humedad del caqui, y describir la
transferencia de calor y masa, empleando modelacion matemaética con el Método de
Volumenes Finitos. El caqui fue cortado en bloques de 20x20 milimetros y unidos en un
arreglo de dimensiones 60x60 milimetros. En el proceso de secado se observaron
cambios notables en los parametros de calidad (color, porosidad y encogimiento), donde
la region extrema del arreglo mostr6 cambios mayores. Los parametros de color L* y a*
para la region extrema disminuyeron entre 5,32%-20,23% y 5,32%-20,23%,
respectivamente. Los valores de b * disminuyeron durante el proceso de secado entre
3,08%-21,59% para la region extrema. La porosidad final obtenida fue de 0,99% para
todas las regiones. La regién central, region extrema y la muestra total obtuvieron valores
hasta un 21,8%, 26,5% y 26,4% para el encogimiento final experimental, respectivamente.
Las propiedades fisicas del caqui se obtuvieron experimentalmente como una funcién de
la temperatura y los coeficientes convectivos de calor y masa, los cuales se ajustaron
como una funcién dependiente del tiempo. Ademas, se realiz6 una simulacion numérica
utilizando el Método de Volumenes Finitos, que permiti6 describir la evolucion de la
temperatura y la distribucion de contenido de humedad durante el secado. Los resultados
numeéricos y experimentales de temperatura y humedad durante el secado de caqui
mostraron concordancia.

Palabras claves: Caqui, secado convectivo, modelacion matematica, vosién por
computador, transferencia de calor y masa.
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GENERACION DE VALOR AGREGADO A RESIDUOS FRUTICOLAS PARA
OBTENER PRODUCTOS NATURALES MEDIANTE TECNOLOGIAS VERDES

Inampues, M."; Hurtado, A%, Parada, F.2
'Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Nacional de Colombia
’Facultad de Ingenieria Agroindustrial, Universidad de Narifio, Pasto
®Departamento de Quimica, Facultad de Ciencias, Universidad Nacional de Colombia i
Bogota. fparadaa@unal.edu.co

La Comisién Europea (2010) ha estimado que por cada tonelada de residuos de alimentos
hay emision de alrededor de 2 toneladas de gases de efecto invernadero (GEI). La
industria alimentaria, genera a nivel mundial mas de 0,5 millones de toneladas de
residuos fruticolas, lo cual representa el incremento en millones de toneladas de GEI. En
Colombia alrededor del 70% de la produccion fruticola se convierte en residuo que se
genera principalmente por empresas procesadoras de pulpas y jugos. Actualmente, estos
residuos son utilizados para obtener abonos y combustibles; sin embargo, una alternativa
diferente para la generacion de valor agregado a estos residuos es obtener componentes
gue pueden ser insumos de otros procesos industriales. En ese sentido, la fraccion
lipofilica de semillas de frutas con rendimientos que oscilan entre el 10 y 26% contienen
propiedades antioxidantes como compuestos fendlicos, que gracias a sus propiedades
permite la neutralizacién de radicales libres, lo cual puede ser aprovechable en la industria
de alimentos, farmacéutica y cosmética. Una forma de obtener ingredientes alimentarios
naturales es mediante la tecnologia de extraccion con fluidos supercriticos (EFS),
considerada una tecnologia verde gracias al uso de solventes no toxicos. Por lo tanto, el
objetivo es evaluar los extractos lipofilicos de algunos residuos fruticolas, realizando EFS,
determinando el contenido total de fenoles, flavonoides, perfil de acidos grasos e indice
de estabilidad oxidativa. El alto contenido de fenoles para semillas de maracuya y tomate
de arbol (139,9 y 91,6 mg de &cido gélico/g de muestra respectivamente) puede ser la
explicacién a la alta estabilidad oxidativa que presenta su fraccion lipofilica (11,7 y 22,9
horas respectivamente a 90°C y 20 L/h de oxidacién acelerada). Esto es una clara
evidencia de que los residuos contienen fuentes importantes de compuestos de interés
aplicables en la industria.

Palabras clave: Residuos, Extraccion verde, Productos Naturales
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Los &cidos grasos acidos grasos poliinsaturados de cadena larga n-3 (AGPICL n-3) EPA
(cis-5,8,11,14,17-  eicosapentaenoico, 20:5n-3) y DHA (cis-4,7,10,13,16,19-
docosahexaenoico, 22:6n-3) han obtenido una creciente atencion debido a su papel
beneficioso en la nutricion y salud humana. La principal fuente de los &cidos grasos EPA'y
DHA para consumo humano es de origen marino, especialmente peces de constitucion
grasa (jurel, atin, anchoa, sardina, salmén y otros). El objetivo de este trabajo fue
sintetizar mediante esterificacion enzimatica triacilglicéridos (TG), que incluyan EPA o
DHA en su estructura a partir de un concentrado
(Oncorhynchus mykiss) y acido caprilico (AC. 8:0), catalizado por la enzima lipasa de
Thermomyces lanuginosus, en didéxido de carbono supercritico (CO,SC). Para ello se
concentr6 EPA y DHA por el método de inclusion con urea evaluando mediante la
metodologia superficie de respuesta (MSR) las condiciones 6ptimas de las variables del
proceso: proporcion de acidos grasos libres (AGL): urea (p/p), temperatura, tiempo y
velocidad de agitacion. La sintesis de TG se realizdé por MSR considerando las variables
de proceso: proporcién concentrado AGPICL n-3: AC, porcentaje de glicerol, tiempo,
temperatura y presion en CO,SC, utilizando la MSR a través de un disefio compuesto
central de 2 >! + estrella de 5 niveles en 31 corridas. Los resultados obtenidos en la
concentracion de EPA y DHA arrojo un punto éptimo que posee 2,07 veces mas EPA y
6,6 veces m8s DHA que el aceite de fnbellyo. La s
g de AG totales. En la sintesis de TG la optimizacién conjunta de las variables AGPICL.:
AC, temperatura, presion, tiempo y porcentaje de glicerol, permitié sintetizar un TG con
50% de AC y con 16% de EPA y un TG con 50% de AC y 12% de DHA. En conclusion,
los resultados indican que es posible sintetizar TG con EPA, DHA y AC en su estructura
utilizando una lipasa en condiciones de CO,SC.

Palabras clave: EPA, DHA, CO,SC (dioxido de carbono supercritico), MSR (metodologia
superficie respuesta).
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El aceite de oliva virgen extra (AOVE) es uno de los componentes principales de la dieta
mediterrdnea por sus caracteristicas organolépticas y sus beneficios para la salud. El
AOVE obtenido del fruto del olivo (Olea europaea L.) por prensado en frio, esta
compuesto principalmente de &cidos grasos monoinsaturados (acido oleico) y de
compuestos minoritarios, destacando los compuestos antioxidantes como orto-difenoles y
tocoferoles. En el mundo existen alrededor de 1800 variedades de olivos, de los cuales en
Chile se cultivan comercialmente alrededor de doce. Cada variedad tiene una expresion
genética que se materializa en una composicién caracteristica, dependiente de variables
agro-climaticas y de procesamiento.

Los aceites se extrajeron de olivas sin defectos por un proceso estandarizado, utilizando
una maguina mono-bloque Frantoino, de las cosechas 2014-2015, con madurez 2-3, 3-4 y
4-5. En los AOVE se determinaron parametros de calidad (normas AOCS), composicion
en acidos grasos (GC-FID); tocoferoles (HPLC-Fluorescencia); compuestos fendlicos
(HPLC-DAD); capacidad antioxidante: ORAC-Hidrofilico (fluorescencia) y DPPH (UV);
estabilidad oxidativa (Rancimat 110°C). El efecto de la composicién del aceite de oliva
virgen extra (EVOQO) sobre la diferenciacion de los aceites basada en criterios
agrondmicos y la capacidad antioxidante, fue estudiado en doce monovarietales. El
analisis de los componentes principales permitié una visién general de las muestras y su
composicion, mostrando evidencia de agrupacidon y correlaciébn entre la capacidad
antioxidante (H-ORACk.), los compuestos secoiridoides y Ky7. El analisis discriminante
lineal permitid la clasificaciébn correcta de las muestras segun tres criterios (afio de
cosecha, estado de maduracion y variedad). El acido oleico y linoleico, la decarboximetil
aglicona del ligstrosido forma dialdeidica, la oleuropeina aglicona, la proporcion
insaturada/saturada y el tiempo de induccién fueron factores predominantes para la
discriminacién. Se estableci6 un modelo predictivo de minimos cuadrados para la
capacidad antioxidante de EVOO basado en cinco parametros: gX, hidroxitirosol,
pinoresinol, derivado de oleuropeina y tiempo de induccién. La validacion del modelo dio
una correlacién igual o superior a 0,83 y un error del 7% para muestras independientes.
Este modelo podria ser una herramienta Util para la industria olivicola que destaque la
calidad nutricional de EVOO y mejore la comercializacion.

Palabras claves: aceite de oliva virgen, fenoles, capacidad antioxidante, acidos grasos,
clasificacion, analisis multivariante.
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OBTENCION DE EMULSIFICANTES, DERIVADOS DE ACIDOS
GRASOS, USANDO TECNOLOGIA ENZIMATICA

Bernal, C.}; Wilson, L.% lllanes, A.?
Tecnologia Enzimética para Bioprocesos, Departamento de Ingenieria de Alimentos,
Universidad de La Serena.
Escuela de Ingenieria Bioquimica, Pontificia Universidad Catodlica de Valparaiso.
cbernal@userena.cl

Actualmente hay un gran interés por generar aditivos alimentarios que sean inocuos y
posean caracteristicas a través de las cuales el producto que lo contiene pueda ser
denominado funcional. Entre estos aditivos se encuentran los emulsificantes, los cuales
son moléculas constituidas por una cola hidrofébica y una cabeza hidrofilica, y son
utilizados para compatibilizar las fases de los productos alimenticios, logrando asi mejorar
sus propiedades organolépticas y la vida util del producto. Las investigaciones mas
recientes apuntan hacia la generacion de emulsificantes derivados de acidos grasos, para
lo cual se busca adicionar una molécula polar como azucares (esteres de acidos grasos),
aminoacidos o péptidos (lipoamino acidos o lipopéptidos) y otras biomoléculas como
vitaminas. En este trabajo se explor6 la sintesis enzimatica de emulsificantes derivados
de acidos grasos y azucares (palmitato de lactulosa) y acidos grasos y aminoacidos
(lauroil glicina), evaluando el efecto de la forma de inmovilizacion de la lipasa usada en la
reaccion. La sintesis fue llevada a cabo usando lipasa de Pseudomonas stuteri
inmovilizada en solidos inorganicos modificados con diferentes grupos funcionales (octil,
glioxil y glioxil-octil), usando acetona como solvente, a 45°C durante 48 horas. Los
principales resultados muestran que la lipasa al ser inmovilizada mejora su estabilidad a
las condiciones de reaccion, logrando eficiencias de sintesis de 45% para el palmitato de
lactulosa y de 15% para el lauroil glicina, cuando la lipasa es inmovilizada en silica glioxil-
octil, soporte con el que se logré el mejor balance entre la estabilidad enzimatica y la
expresion de actividad de la lipasa. Los resultados obtenidos con este trabajo sientan las
bases para futuros avances en la sintesis enzimatica de aditivos alimentarios de mayor
valor agregado a través de procesos eficientes y sustentables.

Palabras clave: emulsificantes, lipoamino &cidos, esteres de azlUcar de &cidos grasos,
sintesis enzimatica.
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OBTENCION DE HIDROLIZADO PROTEICO POR TRATAMIENTO

ENZI MCTI CO DE AChGrdraBa@thus chfamissoio ( CHI CORI A DE

MAR) PARA LA PRODUCCION DE PEPTIDOS BIOACTIVOS

Vasquez, V. Bernal, C.!
Tecnologia Enzimética para Bioprocesos. Departamento de Ingenieria en Alimentos,
Universidad de La Serena, Raul Bitran 1305.
vale.vas.rojas@gmail.com

Chile es uno de los principales productores de macroalgas a nivel mundial, siendo
fChondracantus chamissoio ( chi coria de mar) wuna de |
Actualmente, esta alga es usada en la obtencion de carragenato para aplicaciones en las
industrias alimentarias, farmacéuticas y textiles. Generalmente en Chile, la cadena de
valor de las algas es: extraccién, deshidratacion y comercializacién, por lo cual el valor
agregado de este producto es bajo, siendo necesario buscar alternativas que permitan el
aprovechamiento de su biomasa a través de procesos econémicos y sustentables. En los
paises asiaticos las algas son tradicionalmente consumidas en la dieta, ya que son una
fuente importante de compuestos nutricionales y metabolitos secundarios, tales como
proteinas y péptidos; sin embargo, este uso no ha sido muy explotado en Chile,
probablemente debido a que la complejidad de la matriz algal dificulta la obtencion de
otros compuestos interesantes. Se han planteado muchas estrategias tecnolégicas para la
extraccion de las proteinas, sin embargo, el uso de una carbohidrasa para la hidrolisis
enzimatica de la matriz polisacéarida del alga podria favorecer la extraccion de proteinas
de una manera mas econdémica y amigable con el medio ambiente, permitiendo generar
productos de mayor valor agregado como péptidos bioactivos (antioxidantes,
antihiperglicemicos, antihipertensivos). Por este motivo, el objetivo general de esta
investigacion fue determinar un método de extraccion enzimatica, usando celulasas, para
l a obtenci-n de un hi dChohdiacaett chamissagt cenioaso
previo a la produccion de péptidos bioactivos. Esta alga fue caracterizada
nutricionalmente a través de su composicién proximal y la hidrolisis enzimatica fue
estandarizada en términos de tiempo de hidrélisis (3h, 6h, 12h) y relacién enzima:sustrato
(2:10 % w/w y 1:100 % w/w) maximizando el contenido de proteinas. Los resultados
muestran que las condiciones de hidrélisis enzimatica afectan la obtencién de proteinas
desde la matriz algal, obteniéndose liberacion de proteina al medio acorde a la
caracterizacion proximal realizada (8-12 % en base seca). Los resultados obtenidos en
esta investigacion permiten sentar las bases para estudios posteriores hacia la produccion
de péptidos bioactivos a través de tecnologias limpias y amigables con el medio ambiente.

Palabras claves: Alga, proteinas, enzimas, péptidos bioactivos
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CARACTERIZACION FUNCIONAL Y NUTRICIONAL DE LA QUINOA
ATACAMENA BAJO CONDICIONES DE DEFICIT HIDRICO Y ALTA SALINIDAD

Zurita, A.:; Arancibia, V.'; Layana, A."; Campos, J.*
Instituto de Investigaciones Agropecuarias, INIA Intihuasi.
verdnica.arancibia@inia.cl

La quinoa (Chenopodium quinoa Wild.) es un cultivo anual que destaca por su tolerancia
a diversos factores de estrés ambiental, tales como sequia, salinidad y baja fertilidad de
suelos. Asimismo, se destaca por su elevado contenido de proteina, y su balance de
aminoéacidos, siendo uno de los alimentos mas completos entre las plantas. Existe un
enorme potencial para la introduccion de quinoa en regiones con necesidades de
diversificacion de cultivos, y con problemas de disponibilidad hidrica, tanto para la
generacion de proteina como de otros compuestos funcionales, gracias a las
caracteristicas de su grano como fuente alimenticia.

El presente trabajo es realizado por INIA en la Regién de Atacama y tiene como objetivo
diferenciar genotipos de quinoa de acuerdo a sus atributos funcionales y nutricionales, de
manera de determinar su potencial uso en la industria alimentaria, ya sea como alimentos
de especialidad (celiacos, diabetes), procesados y/o alimentos frescos. La metodologia
consisti6 en seleccionar genotipos adaptados de quinoa para su establecimiento en
ensayos agronémicos, donde se evalué aspectos productivos, rentabilidad del agua,
andlisis proximales (proteina, contenido graso, fibra, carbohidratos, ceniza) y analisis
funcionales (perfil de acidos, polifenoles totales y capacidad antioxidante), de los granos
obtenidos en las unidades de validacién establecidas en los Valles de Copiapé y Huasco.
En forma preliminar los resultados indican la respuesta diferencial de los genotipos
considerando pardmetros como el contenido proteico y la calidad de los acidos grasos.

Palabras claves: Atacama, Quinoa, atributos funcionales, nutricionales
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UN TRATAMIENTO CON EXTRACTO DE CALAFATE (BERBERIS
MICROPHYLLA) MEJORA EL PERFIL GLUCIDICO DE ANIMALES CON
RESISTENCIA A LA INSULINA INDUCIDA POR OBESIDAD

Almeyda, R.*; Cortez, A.'; Gonzalez, F."; Malebran, P.*; Marambio, M.*; Soto, J.};
Garcia-Diaz, D.F.!
Departamento de Nutricion, Facultad de Medicina, Universidad de Chile, Av.
Independencia 1027, Independencia.
dgarcia@med.uchile.cl

Introduccién: La obesidad es una patologia altamente prevalente en la sociedad. Se
caracteriza por la acumulacién de tejido adiposo con un patron de secrecion de moléculas
proinflamatorias, que en forma crénica perturban la sefalizacion fisiolégica de la insulina,
generando insulino-resistencia. Por esto, se han comenzado a estudiar diferentes
alternativas para reducir este fendmeno, tomando relevancia los beneficios de
compuestos bioactivos de origen natural, con capacidad anti-inflamatoria, presentes en
especies nativas de Chile. Evaluar el efecto de un extracto de calafate (Berberis
microphylla) sobre una condicion de insulino-resistencia en ratones alimentados con dieta
de cafeteria. Se utilizaron 40 ratones de la cepa C57BL/6J, divididos en 2 grupos (12 y 14
semanas, n=19 y n=21, respectivamente) con los siguientes subgrupos: dieta control,
dieta cafeteria y dieta cafeteria + calafate, administrado diariamente junto a la bebida (50
mg polifenoles totales/kg de peso) desde el inicio (12 semanas) y otro desde la semana
10 de tratamiento (14 semanas). Finalizados los tratamientos, se determind glicemia basal
para luego sacrificar a los animales. Se extrajo sangre y tejido graso epididimal, desde los
cuales se determiné insulina y expresion del gen de perilipina, respectivamente. Los
resultados obtenidos fueron analizados mediante andlisis paramétrico o no paramétrico,
segun fuera el caso. Al comparar glicemia, insulinemia, indice HOMA-IR y expresién de
gen de perilipina entre los subgrupos de 12 y 14 semanas, solo los subgrupos control y
cafeteria de las 12 semanas mostraron diferencias estadisticamente significativas en
cuanto a la glicemia basal, no asi los subgrupos control y cafeteria + calafate. Los
resultados obtenidos respecto a la glicemia del grupo de 12 semanas pueden explicarse
por la inhibicién de la respuesta inflamatoria frente al estrés celular producto del aumento
de peso (que se ha observado previamente in vitro), permitiendo una mejora en la
sensibilidad a la insulina.

Conclusién: EIl tratamiento con extracto de calafate ayuda al control de los niveles de
glicemia basal en animales alimentados con dieta de cafeteria.

Palabras clave: obesidad, inflamacién, insulino-resistencia, calafate.
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ENCAPSULACION DE ACEITE DE OLIVA POR EMULSIONES MULTICAPA.
EFECTO DEL TIPO DE RECUBRIMIENTO EN SUS PROPIEDADES FISICAS Y
ESTABILIDAD

Cevallos, L.}; Matiacevich, S.*; Arancibia, C."

!Laboratorio de Investigacion en Propiedades de los Alimentos, Departamento de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad Tecnoldgica, Universidad Santiago de
Chile, Obispo Umafia 050, Estacién Central Santiago, Chile
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Las emulsiones multicapas consisten en gotas de aceite recubiertas por una 0 mas capas
de biopolimeros y tienen gran potencial como sistemas de encapsulacion de compuestos
bioactivos. Ademas, pueden mejorar la estabilidad quimica de los compuestos
encapsulados y permitir un mayor control en su liberacién durante la digestién. Por ello, el
objetivo del trabajo fue estudiar el efecto del nUmero de capas sobre las propiedades
fisicas y estabilidad de emulsiones, con el fin de encapsular y aumentar la estabilidad
oxidativa del aceite de oliva. Para ello, se prepararon emulsiones con tres capas: primaria,
secundaria y terciaria. La emulsion primaria se elabor6 con lecitina (2% p/p) como primera
capa y se ajustd a pH 7, la secundaria se prepar6 por deposicidon electrostatica del
quitosano (0,4% p/p) y se ajustd a pH 5; y la terciara se formé por una capa de alginato
(0,3% p/p) y pH 7. Se determin6 el tamafio de particula (PS) y potencial zeta (PotZ) con
un Zetasizer. La estabilidad fisica y oxidativa durante el almacenamiento se caracterizd
con un Turbiscan y con el método del acido tiobarbitarico (TBA), respectivamente. Los
resultados mostraron que al aumentar el niamero de capas aumentd el tamafio de
particula desde 0,35 a 1,43 ¢ m lo que evidencié la adsorcion de los diferentes
hidrocoloides sobre las gotas de aceite. La carga eléctrica de las emulsiones dependié del
tipo de hidrocoloide, las emulsiones primarias y terciarias mostraron valores de PotZ
negativos (-56 y -53 mV, respectivamente) y las secundarias positivos (12 mV). Las
emulsiones primarias y secundarias fueron mas estables fisicamente, observandose
cremado al dia 2 y 5 de almacenamiento, respectivamente; mientras que, la terciaria se
desestabilizé inmediatamente después de su formacion. En relacion a la estabilidad
oxidativa, la emulsion secundaria fue la que se mantuvo mas estable durante
almacenamiento y la terciaria fue la que presenté la mayor formacién de TBARS.
Finalmente, se puede concluir que la encapsulacion del aceite de oliva mediante emulsion
bicapa lecitina-quitosano aumenta su estabilidad oxidativa, lo que podria permitir el
desarrollo de nuevos productos saludables que sean quimicamente estables durante el
almacenamiento, sin la necesidad de antioxidantes artificiales.

Palabras claves: emulsiones multicapa, pH, aceite de oliva, propiedades fisicas,
estabilidad oxidativa.
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ESTABILIDAD DE UNA BEBIDA ISOTONICA DE MANDARINA ADICIONADA
CON NORBIXINA ENCAPSULADA CON GOMA ARABICA COMO
COLORANTE NATURAL

Tupuna, D.S.%; Stoll, L.}; Reinisch, M.A.*; Paese, K.% Guterres, S.S.?% Flores, S.H.%; de
0. Rios, A
!Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Universidad Federal de Rio Grande do
Sul, Avenida Bento Gongalves, 9500, Porto Alegre, RS, Brasil
’Facultad de Farmacia, Universidad Federal de Rio Grande do Sul, Avenida Ipiranga,
1272, Porto Alegre, RS, Brasil
lianastoll@hotmail.com

La microencapsulacion es una excelente alternativa para mejorar la solubilidad y
estabilidad de compuestos bioactivos que pueden ser potencialmente usados como
aditivos en alimentos procesados. Norbixina es un carotenoide que presenta actividad
antioxidante y tiene capacidad para colorear alimentos y bebidas. En este estudio fueron
aplicadas microcapsulas de norbixina (MCN) obtenidas por spray-drying usando goma
arabica como material de pared en bebidas isotdnicas de mandarina y fue evaluada su
estabilidad en condiciones aceleradas de almacenamiento. Las MCN fueron adicionadas
hasta alcanzar la coloracion deseada de acuerdo con la carta de color CIELab, sin
exceder la regulacién para uso de norbixina como aditivo en alimentos, la concentracion
final de norbixina fue de 2,86 + 0,02 ug/mL. Las bebidas isotdnicas fueron caracterizadas
mediante los parametros: pH, acidez, sélidos solubles totales y andlisis de colorimetria
usando el sistema CIELab durante el almacenamiento en condiciones aceleradas de luz y
calor. El porcentaje de retencién de norbixina fue evaluado por espectrofotometria y se
usé para calcular la cinética de degradacion y el tiempo de vida media (ti,). Los
resultados mostraron una disminucion mayor de retencion de norbixina en las bebidas
cuando fueron expuestas a la luz en comparacion con las bebidas almacenadas en la
oscuridad, provocando variaciones en la coloracion final. El t;, necesario para la
degradacién de la norbixina encapsulada fue extremadamente alto (29,71 dias a 40°C) en
comparacion con la norbixina libre (3,98 horas a 35°C) en condiciones de calor. En
conclusion, estos resultados demostraron que las MCN son un colorante natural con alto
potencial para ser usado en bebidas procesadas como un substituto de colorantes
sintéticos (amarillo creplsculo o tartrazina) que son usualmente usados en bebidas
isotonicas.

Palabras clave: norbixina; bioactivos; colorante natural; microencapsulacion.
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MECHANICAL PROPERTIES OF BIODEGRADABLE CASSAVA STARCH
FILMS WITH THE AXLAROTEHNEN OF b
NANOCAPSULES

Assis, R.Q.; Stoll, L.}; Pagno, C.H.%; Fléres, S.H.'; Rios, A.O.!
!Institute of Food Science and Technology, Federal University of Rio Grande do Sul, Bento
Gongalves Avenue, 9500, Porto Alegre, RS, Brazil
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Biodegradable films are a promising alternative to non-biodegradable packaging,
considering the abusive use, high impact and inappropriate disposal of these materials.
Among the diversal polymers used at biodegradable films production, starch presents

good characteristics and properties. The -addition

carotene may aid in the development of active biodegradable films, where
nanoencapsulation could contribute to the development of a new technique for the addition
of these compound into films promoting greater stability and solubility. The objective was
to develop active bi odegr acdratdné eanotapsulessandwvo
evaluate the mech an icaraehe npnocagsides wdareepsoduced byehe
interfacial deposition of the preformed polymer, wi t h concentrati on
were obtained by the casting technigque by gelatinization of cassava starch (4 g/100 g
solution) in distilled water, followed by the addition of glycerol (0.25g/g starch). The
filmogenic solution was produced with 2%, 5 %, a n d-ca®téme banocapsules and
identified as bCN2 %, refpéetivel\WoTha filds wer€ BvalGated for
thickness and mechanical properties (tensile strength - TS and elongation at break - EAB)
according to the methodology described by ASTM D882-12. The addition of nanocapsules
increased the thickness the films, from 0.123 + 0.004 mm (control film) to 0.156 + 0.003
mm ( bCNB8 %) , d solids d¢omcentnation hdeled. TS decreased significantly, from
3.09 = 0.10 MPa (control film) to 2.63 + 0.18 MPa for the highest concentration of
nanocapsul es signflicaMN Bidease was observed (p &lt; 0.05) for EAB, which
was 13459 +269% ( control film), 237.81 N 7.49,
and 319.74 £ 335 % ( b C8 %) . The EAB increase may
encapsulation technique, which can provide the solubility of hydrophobic compounds in
water. The presence of PCL or surfactants used in the production of the nanocapsules
could have possibly acted synergistically with glycerol, which increased the spacing
between macromolecule chains and elongation of films. The results show that
encapsulated bioactive compounds can be used for the development of active packaging
with greater elongation.

Key-words: acti ve peotena;gnanoaencapsutation; antioxidant; mechanical
properties.
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BLACK RICE FLOUR FILMS PLASTICIZED WITH CITRIC ACID: WATER
RELATED PROPERTIES

Vargas, C.G.%; de O. Rios, A."; Flores, S.H.*
!Laboratory and bioactive compounds Institute of Food Science and Technology - UFRGS,
Porto Alegre, RS, Brazil Avenue Bento Gongalves, 9500
simone.flores@ufrgs.br

Black rice represents an alternative raw material for the production of biodegradable
packages since this grain presents low production and is a great source of nutrients. In this
sense, the citric acid (CA) may be used as a plasticizer and as a crosslinking agent to rice
flour based films. This study aimed to evaluate the effect of CA on the water related
properties of biodegradable, edible films based on black rice flour (BRF). The casting
method was employed to produce the films, with 5 g BRF and 2 g CA/100 g of suspension.
The control film had no CA, and it was produced with glycerol instead of CA. The films
were analyzed regarding their moisture content (MC) [%] and water vapor permeability
(WVP) [g mm h™ m? kPa]. The results were analyzed with ANOVA and Tukey test at 5%
of significance.The films produced with CA showed lower MC values when compared to
the control (15.89%; 32.06%, respectively. This reduction supports the proposal about
crosslinking and the consequent reduction of free OH groups. The addition of CA also led
to a significant decrease in WVP (0.246 g mm h* m? kPa™; 2.365 g mm h™ m? kPa™,
values of the films with citric acid and glycerol, respectively). The addition of CA in
biodegradable films led to a decrease in WVP because the hydrophilic OH groups were
substituted with a hydrophobic ester group. As a food packaging, the film is often required
to avoid or at least to decrease moisture transfer between the food and the surrounding
atmosphere. Thus WVP should be as low as possible. These findings suggest that the
addition of CA in the film caused a beneficial effect probably due to the crosslinking
reaction between CA and starch compounds. In this way, CA can contribute to improving
the application of black rice flour film as food packaging.

key words: Citric acid; Crosslinking; Biodegradable, edible films; Grain
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PURITY OF ZEAXANTHIN EXTRACT OBTAINED FROM GOJI BERRY FRUIT
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do Sul, Brazil.
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Goji berry fruit is widely used as functional food with antioxidant activity, due to the high
content of bioactive compounds with zeaxanthin as the predominant carotenoid.
Zeaxanthin is one of the most valuable carotenoids, and its antioxidant activity is higher
than tocopherol, ascorbic acid, b-carotene, and lycopene. This study aimed to determine
the purity of zeaxanthin extracted from dry Goji Berry fruit and to observe the amount of
this bioactive compound in the fruit. Zeaxanthin extract was obtained through extraction
with cold acetone and saponification with KOH in a methanol solution, and the purity was
evaluated by high-performance liquid chromatography (HPLC). The zeaxanthin extract
showed a purity of 94,38 + 2,34 %. This result indicates that Goji Berry fruit is a potential
source of zeaxanthin, with high purity, which indicates that this fruit can be used to obtain
this bioactive compound in high concentrations, and the obtained purity is satisfactory for
application in food or to nanocapsules obtention.

Key words: bioactive, goji berry, zeaxanthin, carotenoids.

134


mailto:simone.flores@ufrgs.br

EVALUACION DEL VALOR NUTRACEUTICO DE TRES ACCESIONES DE
CASCARA DE ACHIOTE (Bixa orellana)

Aguayo Dionet, H.*; Sauri Duch, E.!
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El presente trabajo de investigacion sobre la composicién quimica y nutrimental del
Achiote (Bixa orellana) perteneciente a un banco de germoplasma de Yucatan, México;
contribuye al conocimiento bioquimico de estas variedades, para la propagacion, la
siembra, cultivo, conservacién y rescate de diversidades con alto contenido de
metabolitos secundarios, que pueden ser una alternativa para uso y aprovechamiento en
la industria alimentaria para el desarrollo de alimentos funcionales o Nutracéuticos.

Se muestre6 y colectaron capsulas de achiote (Bixa orellana), de 3 accesiones con
caracteristicas morfolégicas contrastantes (hojas, capsulas y semillas) procedentes del
Instituto Tecnoldgico de Conkal, Red del achiote. Posteriormente se realiz6 de acuerdo al
método propuesto por A.O.A.C.; el analisis quimico proximal de las cascaras de 3
accesiones de Bixa orellana (humedad, cenizas, proteinas, carbohidratos totales y fibra).
La determinacion de carotenoides totales se realiz6 por métodos espectrofotométricos. Se
realiz6é la extraccion metandlica para la determinacion de compuestos fendlicos totales
mediante HPLC. Y se realiz6 el analisis de actividad antioxidante por DPPH.

La composicion quimica proximal de las cascaras de Bixa orellana estudiadas, (Tabla 1)
mostro los siguientes valores.

Tabla 1. Andlisis proximal de 3 accesiones de céscara de Bixa orellana.

Muestra Proteina (%) Humedad (%) Cenizas (%) Fibra (%)
10 7.33+0.21 11.42 £ 1.02 3.55+0.50 56.63 £ 3.12
12 5.51 + 0.286 11.30 £ 0.82 3.60 £0.43 59.45 + 2.20
13 5.43 £ 0.09 10.80 + 0.87 3.47 £ 0.68 51.89 £ 2.79

El contenido de carotenoides totales para las muestras 10, 12 y 13 fue 51.87 +2.29,
127.70 +8.32, 94.60 +4.12, respectivamente.

La actividad antioxidante en equivalentes trolox (TEAC) no obtuvo diferencias
significativas. 7.33 +0.21, 5.51 +0.286, 5.43 +0.09; para las muestras 10,12 y 13
respectivamente. Los compuestos fendlicos totales encontrados fueron 14 de los cuales
son diferentes para cada accecidén. Los resultados de este estudio indican que las 3
accesiones de Bixa orellana, poseen caracteristicas interesantes desde el aspecto
antioxidante, bromatol6gico y nutrimental, que validan su uso y aprovechamiento para la
alimentacion y uso en la medicina tradicional. Por ello pueden tener uso en la industria
alimentaria enriqueciendo un alimento.
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The ultraviolet B (UV-B) radiation can act in fruits to the accumulation of antioxidant and
molecules UV-protective of according of dose, plant sensitivity and cultivar. This
technology is commonly applied as a postharvest treatment in fruits to increase, or at least
preserve, the concentration of health promoting nutraceuticals. In this context, this study
presents the results of UV-B radiation applied at apple fruits (cv. Red Delicious, Tuscany,
Italy) in commercial maturity at a low intensity. A group of fruits was immediately sampled
(time 0) and the remaining fruits were distributed into climatic chambers (20 °C) equipped
with three UV-B lamp tubes (1.69 W.m®) by 36 h continuously. Control fruits underwent
the same conditions with UV-B lamps screened by benzophenone-treated polyethylene
film to block UV-B radiation. After 36 h of treatment, all fruits were stored at room
temperature (20 °C). The follow-up of this period was performed with analyses at 168 h (7
days), 336 h (14 days) and 504 h (21 days). The extract obtained from the fruit (pulp+skin)
was used to determine quercetin and chlorogenic acid by chromatography (HPLC-
DAD/UV-Vis). One of the compounds commonly found in apple fruits is quercetin, which is
a flavonol and is usually not strongly influenced by UV-B treatments. However, it was
observed a significant accumulation of quercetin in UV-B treated apple fruits after 168
hours of storage (+ 83.27 %). A significant difference (p<0.05) was observed at 168 h, 336
h and 504 h, being the UV-B treatment a technology capable of influencing positively the
guercetin content in apples. The same behavior was observed for chlorogenic acid. In this
case, the UV-B radiation exerted a positive effect (p<0.05) from 336 h (+ 39.54 %). In
general, at 336 h (14 days) can be observed an increase in bioactive compounds in Red
Delicious apples submitted to UV-B radiation, suggesting that this technology is a valid
approach to obtain nutraceutical-enriched apple fruit.

Keywords: UV-B radiation; apple; HPLC; quercetin; chlorogenic acid.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF TOMATO FRUITS SUBMITTED TO POST-
HARVEST UV- B RADIATION
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Evidence has shown that the consumption of fruits and vegetables has a beneficial effect
on reducing the risk of developing some diseases like cancer and cardiovascular diseases.
Tomatoes are widely known for their outstanding antioxidant content, which has been
shown to have a strong antioxidant activity. In the present study, the effect of postharvest
irradiation with the UV-B light about total polyphenols concentration and antioxidant activity
in tomato fruits (Solanum Lycopersicum L., cv Sir Elyan) assessed. Fruits were left to ripen
within climatic chambers (20°C/RH 85%), treated with UV-B light daily (1 h, 6.08 kd/m?) for
14 days. In control chambers, UV-B radiation was screened by benzophenone-treated
polyethylene film. The polyphenols content was determined by the colorimetric method of
Folini Ciocalteu, and the antioxidant capacity determined by ABTS radical scavenging
activity. Both treatments (UV-B radiation and control), increased the total polyphenols
content until the 3rd day of storage, with a gradual decrease after this period. However,
fruits treated with: UV-B showed higher total polyphenols content than control between 7
and 11 days of storage (+7%). Fruits treated with UV-B showed statistically superior
antioxidant activity (+12 %) to the control fruits after 3rd of storage. This aspect is
particularly interesting since it can provide tomatoes with increased bioactive compounds
content and higher antioxidant activity.

Keywords: Post-harvest; UV-B radiation; total polyphenols; antioxidant activity.
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The Southern of Brazil, formed by Parand, Santa Catarina and Rio Grande do Sul, states
covers Mata Atlantica, Pampa and Cerrado biomes that are characterized by their high
species richness. Although little used, the great diversity of native species of the Region,
has economic and food potential. Aiming to stimulate the cultivation and consumption,
offering alternative foods that contribute to overall health, the current work determined the
chemical composition and the carotenoid profile of two native species of Arecaceae family:
Butia catarinensis Noblick & Lorenzi (Butia da Praia) and Butia eriospatha (Mart. ex Drude)
Becc (ButiA da Serra). Three independent Butia catarinensis samples were collected
(Torres/RS, Oso6rio/RS and Laguna/SC) and two of Butia eriospatha (Pinhal da Serra/RS
and Pelotas/RS). The fruits were purchased when fully mature and after collection, were
pulped, homogenized, lyophilized and conditioned in a freezer until the analyzes were
performed. All analyses were carried out according to AOAC (1997) and in triplicate:
protein concentration was determined by the Kjeldahl method using a conversion factor of
6.25; lipid concentration was determined with Bligh & Dyer method; food fiber (total and
insoluble) using the enzymatic-gravimetric method; ash in muffle furnace controlled to 550
°C; and moisture contents determination by gravimetry. The carotenoid extract was
prepared according to Mercadante and Rodriguez-Amaya (1991) with subsequent
guantitation by high performance liquid chromatography. The results are expressed as dry
matter. Butia da Praia had 82.83+1.78% of moisture; 0.76+0.11% ash; 7.97+£2.09% lipids;
4.38+0.55% protein; 26.73+3.07% total fiber (21.99+3.44% insoluble and 4.74+0.45%
soluble). Butia da Serra had 88.00+1.81% of moisture; 0.48+0.24% ash; 1.24+0.11% lipids;
5.02+0.35% protein; 22.03+1.67% total fiber (17.19+2.48% insoluble and 4.84+0.81%
soluble). The total carotenoids concentration was 163.27+84.03ug/g for Butia da Praia and
91.02+11.79ug/g for Butia da Serra, with 6.14+1.88 and 6.46+0.09 of lutein; 157.12+83.52
and 83.99+1 2 . 6 9-camtkn, rBspectively. One sample of Butia da Serra also presented
1.15+0.0ug/g of zeaxanthin. The results showed variation in centesimal composition,
particularly in lipid and total fiber content, that might be due to differences between species.
With respect to their functional properties, both presented higher contents for the
carotenoids, especially those with pro vitamin A activity.

Keywords: biodiversity; native fruits; bioactive compounds; food composition.
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Las microalgas marinas son reconocidas como promisorias fuentes de &cidos grasos
poliinsaturados de la familia omega-3 (EPA y DHA). Los &acidos omega-3 ayudan a la
mantencion de la salud y la prevencion de enfermedades. Sin embargo, EPA y DHA son
moléculas sensibles y facilmente degradables por oxidacion. La literatura reporta efecto
estabilizador de la microencapsulacion sobre aceites con omega-3, sin embargo, no
existen trabajos donde se estabilice aceite de microalgas mediante secado por
atomizacion. El objetivo de este trabajo fue encapsular aceite de microalga mediante
secado por atomizacion evaluando la eficiencia de encapsulacion del aceite y el
rendimiento del proceso. El aceite de microalga fue extraido de Phaeodactylum
tricornutum por método Soxhlet y como agente encapsulante se utilizd Capsul ®. Las
microparticulas se elaboraron con un secador mini spray-dryer, de acuerdo a un disefio
experimental Taguchi L9, estudiando temperatura de secado (1207 200 °C) y contenido de
solidos (107 30 %) como variables independientes, sobre eficiencia de encapsulacion (EE)
del aceite y rendimiento del proceso. La optimizacion se realiz6 mediante metodologia de
superficie respuesta. Las microparticulas se caracterizaron de acuerdo a humedad y
contenido de EPA y DHA cuantificado por GC-FID. La caracterizacion del aceite de
microalga indicé un contenido de 40,7 mg EPA/g y 2,1mg DHA/g. Los resultados del
disefio experimental para EE del aceite estuvieron en un rango de 88-99% vy el
rendimiento del proceso entre 21-81%. El coeficiente de determinacion (R 2 adj) fue de 92
y 73% para EE y rendimiento, respectivamente. Para la optimizacién las variables
respuestas fueron maximizadas y se aplicé la funcién deseabilidad. Las condiciones
Optimas obtenidas fueron: 120°C de temperatura de secado y 19% contenido de sdlidos.
En las microparticulas elaboradas bajo dichas condiciones 6ptimas se obtuvo una EE de
98% sugiriendo que existe una fuerte interaccion entre el aceite y el polimero. La
humedad de las microparticulas fue de 5,2 valor tipico para microparticulas obtenidas por
secado por atomizacion y la relacion EPA/DHA fue de 20:1. Se puede concluir que la
microencapsulacién mediante secado por atomizacion del aceite de microalga fue exitosa,
logrando alta EE, buen rendimiento y mantencién de la relacion EPA/DHA.

Palabras clave: microencapsulacion, secado por atomizacion, omega-3, aceite de
microalgas
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The production of flours is a process that reduces degradation of the fruit and roots, since
its low moisture levels prevent the attack of bacteria and fungi and during the
transformation process decreases the enzymatic activity responsible for the senescence in
climacteric fruits.

The use of technological purpose flour in bread and pastry requires knowledge of the
characteristics regarding the ability to develop along with the other ingredients that make
up the mass. These characteristics of the flour contemplated parameters humidity, water
absorption, and enzyme activity bread making quality. This paper aims to characterize
three types of flour from artisanal mining, in order to determine their physical, nutritional,
functional characteristics and potential uses in baking and pastry. For this performance
from the fruit from a craft collection process it was determined by a proximal compaosition,
pH, titratable acidic value was determined. Also, determining the thermal qualities thermal
analysis (DSC) and thermo gravimeter (TGA) was performed. The methodology described
for the characterization of baking flour, include the determination of nutritional, functional
analysis. Statistically significant differences were found between the samples flour studied
humidity (1.88 1 3.57%), ashes (3.51 1 4.42%), protein (highest value of 11.70 for sweet
potato), crude fat (0.262 - 1.52%), total carbohydrate (4.48 i 9.02%) and capacity
antioxidant of sweet potato flour and banana flour as 206.86 mg Trolox/100 g dry weight
and 211.86 respectively. The swelling and solubility of both Banana and Breadfruit flours
showed similar changing patterns as the temperature increased. At 80°C the increase in
swelling power and solubility was observed while sweet potato flour showed minor swelling.
In conclusion the Banana and Breadfruit flour studied show physicochemical characteristic
and chemical composition desirable mainly by high protein contain, total carbohydrates.
Also, presented high capacity water absorption and swelling power. Concerning functional
properties, it was determined sweet potato flour and banana flour showed phenol content
(206.80 - 272.97 mg GAE/100 g dry weight) and antioxidant capacity (206.86 1 211.86 mg
Trolox/100 dry weight). All the flour has excellent potential as ingredients for new baking
product development.

Keywords: Flour, Sweet potato, Breadfruit, Banana, functional properties
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El aceite de lemongrass presenta un gran potencial para prolongar la vida util de los
alimentos, debido a sus propiedades antimicrobianas y antioxidantes; sin embargo, a
causa de sus caracteristicas hidrofobicas y su alta volatilidad, se dificulta su dispersiéon en
productos acuosos. Para resolver este desafio, se logré producir con éxito nanocapsulas
de alginato conteniendo aceite de lemongrass de 75 nm de diametro. Nanocapsulas
congeladas a - 20 y - 195 °C se secaron por liofilizacién. Ambos tipos de muestras fueron
almacenadas por 28 dias a 4°C y 75 % de humedad relativa, tratando de simular las
condiciones de almacenamiento de alimentos frescos. Se tomaron muestras de los dos
tipos de nanocapsulas a los 0, 7, 14, 21 y 28 dias de almacenamiento y a cada uno de
esos tiempos se determind la cinética de liberacion de los principios activos mediante
espectrofotometria UV a 274 nm, y se evalu6 su capacidad antibacteriana frente a E. coli
ATCC 25922 siguiendo los cambios de densidad optima a 625 nm utilizando un equipo
MultiscanGo. Los resultados obtenidos mostraron que el aceite de lemongrass
permanecié estable durante los 28 dias del estudio. Las concentraciones de aceite de
lemongrass variaron de 1500 y 1400 ppm iniciales a 1100 y 1000 ppm en los 28 dias para
nanocapculas congeladas a -20 o0 a -195 °C, respectivamente. Para el caso de la actividad
antimicrobiana, los resultados fueron de total inhibicion para ambos tratamientos. Los
datos de liberacion controlada fueron ajustados a tres modelos conocidos: Higuchi,
Peppas y Weibull encontrandose un indice de correlacién r? siempre igual o superior a
0,97 con el modelo de Weibull. No se encontré diferencia estadisticamente significativa
entre los dos tipos de tratamiento aplicados, pero ambos sistemas de hanoencapsulacién
fueron capaces de lograr una concentracion igual o superior a las 600 ppm, la
concentracion inhibitoria minima para E. coli y, por lo tanto, ambos sistemas podrian ser
aplicados con éxito para la preservacion de alimentos frescos refrigerados como carne y
pescado.

Palabras claves: nanocapsulas de alginato, liberacion controlada de lemongrass,
inhibicion de E. coli
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HIDROLISIS ENZIMATICA DE DESCARTES DE PLATANO (MUSA
CAVENSDISH) SOBREMADURO PARA LA PRODUCCION DE COMPUESTOS
FENOLICOS

Soto, C.%; Concha, J.%; Zufiiga, M.?
!Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS); Av. Universidad 330,
Curauma-Placilla, Valparaiso
Escuela de Quimica y Farmacia, Universidad de Valparaiso, Gran Bretafia, 1093, Playa
Ancha, Valparaiso.
®Escuela de Ingenieria Bioquimica, Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso, Av.
Brasil 2085, Valparaiso.
jacqueline.concha@uv.cl

A nivel mundial, los platanos son el cuarto cultivo alimentario en importancia luego de
arroz, trigo y maiz; y a nivel nacional son el segundo fruto de mayor consumo, con
importaciones nacionales que superan las 150000 toneladas anuales. Son reconocidos
como una importante fuente de energia, vitaminas, minerales y otros compuestos
bioactivos. Sin embargo, una importante cantidad de los mismos (~30%) son desechados
al producirse una sobremaduracion del fruto. Una alternativa para aprovechar estos
descartes es la produccién de una harina rica en compuestos bioactivos, empleando tanto
pulpa como cascara. El propdsito de este trabajo es evaluar el efecto de un tratamiento
enzimético aplicado a platanos sobremaduros, en la presencia de compuestos fendlicos
con actividad antioxidante. Platanos sobremaduros (etapa 7-8) fueron acondicionados y
liofilizados, para luego ser molidos, y almacenados a vacio hasta su uso. Esta harina de
platano fue tratada con 2 catalizadores enzimaticos comerciales (Viscozyme y AMG 1100
BG) a distintas condiciones de proceso (pH y tiempo), empleando una pasta de 250
Oharina/KOpasta, Y UN 1% de enzima (respecto de la harina). La reaccion fue detenida
mediante un incremento de la temperatura. En el producto final se determiné la presencia
de compuestos fendlicos solubles (CFT), mediante el método de Folin-Ciocalteu y la
actividad antioxidante por el método de ORAC. Al caracterizar la harina de platano
sobremaduro es posible observar un importante contenido de carbohidratos (62,16%),
presencia de fibra dietaria (18,19%) y de almiddn resistente (3,47%). En cuanto a los
compuestos fendlicos, posee 246,16 MQsc.gaico/ 100 Gnaiina, Y UNa actividad antioxidante de
8386,37 UMOlt1010x/1000gharina. LOS procesos enzimaticos evaluados muestran incrementos
de hasta un 97% en la liberacién de CFT; la velocidad de liberacibn cambia con el pH
observandose a pH 5 que resultados de 1 gGAE/L, se obtienen desde las 3 horas,
mientras que a pH 7, esto sucede desde las 16 horas, al usar ambos catalizadores. En
cuanto a la actividad antioxidante, los resultados varian segun la condicion de estudio,
apreciandose un efecto del pH de proceso por si mismo (tiempo cero), como del
catalizador. En el caso de Viscozyme se observa un mejor resultado a los 60 minutos de
tratamiento para luego disminuir, obteniéndose 32000 pmol+.0/L, cuando se emplea pH
5,0. Mientras que en el caso de AMG 1100BG, sélo a pH 7,0 se aprecia un efecto del
catalizador, con una disminucidn inicial de la actividad antioxidante, para luego aumentar
nuevamente en el tiempo de proceso.

Palabras clave: Revalorizacion de residuos, antioxidantes, platanos, procesos
enzimaticos.
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La agricultura y la produccion agroindustrial producen millones de toneladas de biomasa
de residuos cada afio, un ejemplo son los residuos de la produccién del aceite de oliva.
En Chile un 76% corresponde a alperujo, sub-producto proveniente de la centrifugacion
de dos fases del aceite de oliva, el cual luego de la obtencion de aceite, presenta
alrededor de un 98% de los polifenoles del fruto; proyectandose como una materia prima
para la recuperacibn de compuestos bioactivos con potencial uso en la industria
alimentaria. Por lo que, el objetivo de este trabajo fue elaborar una pasta untable, a partir
del alperujo de oliva, de la variedad arbequina. El estudio se dividi6 en 4 etapas: la
primera consisti6 en la reduccién del amargor del alperujo con lavados de agua (se
estudio la relacibn de pulpa de alperujo y agua en seis tratamientos) evaluando el
contenido de polifenoles totales, aceptabilidad y amargor sensorial; en la segunda etapa,
se elaboraron pastas untables a partir de cada tratamiento de la etapa uno, las variables
respuesta fueron polifenoles totales, aceptabilidad y amargor sensorial. En la etapa 3 se
realiz6 un disefio de mezcl as ASi melcekbi Centersopiedci al 0, optir
formulacion de la pasta de oliva, con una matriz variable de 3 ingredientes: pulpa de
alperujo, agua destilada y aceite de oliva, con 3 variables respuesta, buscando maximizar
el contenido de polifenoles y aceptabilidad y minimizando el contenido de aceite. Se
evaluo la respuesta multiple, que arroj6é una formulacién éptima de 79,3% de pulpa, 12,6%
de aceite de oliva y 5,5% de agua. Finalmente en la cuarta etapa, la pasta untable de
alperujo éptima, se caracterizé quimica, fisica y sensorialmente y se compardé con una
pasta de alperujo control. La pasta untable de alperujo optimizada tuvo un menor
contenido de lipidos, una mayor aceptabilidad, un menor contenido de polifenoles pero
una alta capacidad antioxidante. Mantuvo el contenido de fibra dietética total, soluble e
insoluble, obteniendo asi un alimento funcional, que tiene una serie de beneficios en el
organismo, gracias a su alta capacidad antioxidante, alto contenido de polifenoles totales
y a su alto contenido de fibra dietética.

Palabras clave: Sub-productos de la agroindustria, alperujo de oliva, compuestos
fendlicos, amargor, disefio de productos, evaluacién sensorial.
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Existe un crecimiento en la demanda de platos listos para consumir, de alta calidad
nutricional y organoléptica. Como respuesta a esto, surgen los productos de V gama, los
cuales son considerados platos preparados cocidos y envasados al vacio, conservados
en refrigeracion. A este nuevo desafio se le suma el hecho de poder incorporar
compuestos fisiolégicamente activos que aporten beneficios especificos para el
consumidor. La Gastrovac® es un equipo culinario capaz de cocinar e impregnar a vacio,
otorgando una alternativa para el desarrollo de estos productos. El objetivo del trabajo fue
disefiar una lasagna de V gama con el agregado de polifenoles, a través de la técnica de
impregnaciéon y coccién a vacio. Los ingredientes principales utilizados para el plato
fueron hortalizas regionales: batata gem y Cucurbita maxima (zapallito criollo). En primer
lugar,se realiz- |l a i mpregnaGasttoracR wamn?2 al na tsrod w®&®9 -
en polifenoles (solucion comercial de semillas de uva de indice OPC 99.5%) a una presion
de 0,8bar durante 25 minutos, y su correspondiente restauracion. Luego las hortalizas se
escurrieron, se empaquetaron al vacio en bolsas termorresistentes de poliamida-
polietileno (Sealed Air Co, Argentina) para su posterior coccion a vacio (sous - vide) a
80°C durante 40 minutos. Se determiné el contenido total de polifenoles porel método
Folin-Ciocalteau.Para caracterizar el producto se midieron los parametros de pH,
humedad y color. Se eval u- | a mddia$abteredascsegan si gni f i
ANOVA vy test de Tukey. El andlisis instrumental del color se realizd en el espacio de color
CIE L*a*b* con un colorimetro Miniscan EZ (Minolta). Se obtuvo como resultado un plato
de v gama funcional de consumo regional,con el aporte de: 425 kcal, 50% de hidratos de
carbono, 20% de proteinas, 30% grasa, 7,5 g fibra (25 % IDR) y 1141 mg acido
galico/100g, por porcion. Se concluye que se logré obtener un producto que contribuiria a
la ingesta diaria de antioxidantes. Si bien seria necesario el estudio de parametros
sensoriales para conocer la opinién del consumidor, las técnicas a vacio son una buena
opcion para el desarrollo de alimentos funcionales de v gama.

Palabras clave: platos de V gama, alimentos funcionales, polifenoles, cook vide, sous
vide
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RUTINA COMO ESTABILIZADOR DE SISTEMAS LIPOSOMALES
ANTIOXIDANTES
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El desarrollo de sistemas de encapsulacidon que permitan incluir componentes activos en
productos alimenticios, ha generado un gran interés debido a sus potenciales beneficios
en la salud. Los liposomas han demostrado ser un sistema ventajoso de encapsulacion. El
flavonol rutina (quercetina-3-rutindsido) presenta propiedades: antiinflamatorias,
anticancerigenas y alta actividad antioxidante, convirtiéndose en un bioactivo de interés.
Para incorporar los sistemas de encapsulacién al procesamiento de alimentos es
necesario garantizar su estabilidad frente a condiciones ambientales y de almacenamiento
como el pH y la temperatura. Por esta razén, este estudio tiene por objetivo evaluar el
efecto del pH y la temperatura de almacenamiento sobre la estabilidad fisica de
suspensiones liposomales (SLs) vacias o con rutina. Se formularon suspensiones
liposomales vacias (SLV) y con rutina (SLR, 1 mg/mL SL) encapsulada, utilizando
fosfatidilcolina de soya parcialmente purificada (10 mg/mL SL) y glicerol (7,6 mg/mL).
Cada SL fue ajustada pH 3, 5 0 7 y almacenada a 5 y 20°C. Se estudi6 la estabilidad de
las SLs durante 35 dias, evaluando los cambios en: la eficiencia de encapsulacion, las
propiedades fisicas (diametro hidrodinamico, indice de polidispersidad y potencial zeta) y
el perfil de retrodispersion en el tiempo. Por medio de microscopia se determiné que los
liposomas formulados correspondieron a vesiculas unilamelares y esféricas con diametro
real de 112,71 + 22,50 y 101,40 + 37,28 nm para SLV y SLR, respectivamente. Se
observé que a medida que el pH es mas acido, aumenta el dimetro de particula y la
turbiedad, asi como la formacion de cremado en SLV y la compactaciéon del sedimento en
SLR. La eficiencia de encapsulacion de rutina vario entre 80 T 89%, siendo levemente
superior a pH acido. En cuanto a la temperatura, se observd que las SLs conservadas a
20°C presentan mayor (p<0,05) desestabilizacion a los 35 dias, efecto relacionado con el
aumento en la movilidad de la membrana del liposoma al aumentar la temperatura. Los
resultados postulan que la incorporacion de rutina tiene un efecto de estabilizacion sobre
los liposomas y que es adecuado conservar las suspensiones liposomales con rutina y
vaciasapH7y5 °C.

Palabras clave: Liposomas, encapsulacion, rutina, estabilidad fisica.
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EFFECT OF PROCESSING ON POLYPHENOL CONTENT AND
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Multiple health benefits have been attributed to yerba mate leaves (YM) mainly due to its
phenolic content (PC). Most conventional polyphenol extraction methods suffer from some
drawbacks like small extract amount and high temperatures involved, which are
undesirable limitations for the food industry. The objectives of the present work were to
optimize the ultrasound-assisted extraction (UAE) at low temperature which yielded the
highest PC, to analyze the influence of YM processing on the extract antimicrobial
properties and to compare different YM extraction methods. Two successive UAE (600W,
20kHz, 95.2um, ethanol, 25°C) were applied to green (GL) and coarsely ground (CL) YM
leaves (20g), both representing different stages of the industrialization process. Response
Surface Methodology (RSM) was used to study the effect of the extraction time
(Time:10,15,20 min) and the ethanol/YM ratio (Volume: 100,150,200 mL) on PC. YM
leaves (20 g) were subjected to either traditional extraction (TE: 5min,100°C, water) or two
successive stirring extractions with ethanol (AE: 100mL,25°C,2h). UAE"s were evaporated
(rotary evaporator, 50 °C, 20 min) and resuspended in water (23.1-37.5 %%; a,=0.99).
Aqueous extracts were analyzed for PC using the Folin-Ciocalteau reaction. UAE
antimicrobial activity was evaluated against Listeria innocua ATCC33090, Escherichia coli
ATCC35218, Salmonella Enteritidis MA44 and Saccharomyces cerevisiae KE162
inactivation in culture media under agitation (1-7 days, 27-37°C, respectively). The effect
of the variables Volume and Time on PC was expressed by means of a second order
polynomial model (Rzadj:97.0%). RSM revealed that the highest PC value was obtained for
Volume 150 mL and Time 10 min conditions, which were set as the optimal for further
studies. A maximum PC content of 1.9 and 3.5 mg GAE/mL were obtained for GL and CL,
respectively. UAE resulted in higher PC yield than TE (0.78 mgGAE/mL) and AE (0.73
mgGAE/mL) methods. Bacteria were completely inhibited along storage in CL (37.5%);
whereas, GL only inhibited S. Enteritidis. UAE yielded high PC at mild conditions.
Additionally, it allowed completely inhibition of relevant microorganisms. CL showed higher
antimicrobial capacity than GL. Differences could be attributed to cell disruption due to
mechanical impact and heat during industrial processing, which may lead to higher
concentration of bioactive compounds.

Keywords. Yerba mate, ultrasound-assisted extraction, polyphenol content, antimicrobial
activity

146
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La betarraga (Beta vulgaris L.) es una potencial fuente de betacianinas, pigmento de color
rojo-purpura que se puede usar como colorante alimentario natural. El presente trabajo
tuvo por objetivo la obtencién de un pigmento en polvo microencapsulado (ME) mediante
el secado por aspersion del jugo de betarraga (JB) para su aplicaciéon en alimentos. A tal
efecto se utilizaron como materiales pared (MP): Maltodextrina (MD); Goma Arabica (GA)
y una mezcla 1:1 de ambos (MD:GA); formulado en base seca (bs) en relacion a los
solidos totales de JB 75% y 25% de MP. La formulacion se preparé realizando una
emulsion en 3 etapas (agitacion, homogenizacion por alta velocidad y ultrasonido). La
temperatura del aire de entrada (TE) = 160 °C y flujo de aspiraciéon (Asp) = 35 m®h™
determinado mediante corridas preliminares, para luego definir las mejores condiciones de
las variables de respuesta: temperatura del aire de salida de secador (TS), rendimiento
del proceso (RS) y concentracion de betalainas (CB), mediante un disefio factorial 3. Los
factores fueron tipo de MP y flujo de bomba de alimentacién (FBA) en mL min™ y los
niveles: 1. MD, 2. GA, 3. MD:GA y 6,5; 7,5 y 8,5; respectivamente. El modelo matematico
arrojado por el disefio entregd como respuesta FBA = 8,5 mL min™ y MP = MD, con las
variables respuesta TS =87°C; RS =71,5% y CB =1242 (mg (100 g ms)™). Por otro lado, el
color de JB y el ME se ubicaron en el primer cuadrante de la esfera cromatica del sistema
CIEL*a*b*; (a*=3,58 %= 0,16; b*=0,92 + 0,1) y (a*=36,1 + 0,3; b*=3,4 + 0,1),
respectivamente. Se adicion6 ME en diferentes concentraciones a yogur blanco para
simular el color de una marca comercial sabor frutilla, encontrandose una diferencia de
col or ( pE) de 3,5 para una incorporaci-n
estabilidad por 5 semanas. Las coordenadas cromaticas se mantuvieron estables con un
pEfinal de 4,5, no perceptible para el ojo humano. En este estudio se demostré la
obtencion de un pigmento natural a partir de la microencapsulacion de betarragas para
ser utilizado en una matriz lactea.

Palabras claves: microencapsulacion, pigmentos, betarraga roja, betalainas.
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MICROENCAPSULACION DE FICOCIANINA APARTIR DE UN
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AVANCES DE INVESTIGACION
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La Spirulina, es una microalga utilizada en muchos paises como un suplemento dietético.
Ademas, ella posee un pigmento proteico e hidrosoluble de color azul-verdoso
denominado Ficocianina (FC), ampliamente usado como test fluorescente y como reactivo
analitico. La FC es una ficobiliproteina, que no son mas que pigmentos que estan unidos
a las membranas fotosintéticas de las algas verde-azules, las que son solubles en agua y
por tanto no existen al interior de la membrana, pero las agrupaciones que forman son
agregados llamados ficobilisomas que se adhieren a la membrana. La FC es de interés
por ser de origen natural y por tener actividad antioxidante, anti-inflamatoria, actividad
anti-bacteriana, neuroprotector y anti-cancerigeno. Este colorante es un potencial sustituto
de colorantes de sintesis en matrices alimentarias, cosméticas y en la industria médico-
farmacéutica. El objetivo de la presente investigacion fue obtener un microencapsulado
(ME) de FC en polvo mediante la tecnologia del secado por aspersién a partir de un
extracto de FC liquido y concentrado por ultrafiltracion (UF) y dialisis (D). A tal efecto se
preparé una emulsion en 3 etapas (agitacidbn, homogenizacién por alta velocidad y
ultrasonido) utilizando dos tipos de material pared (MP): Maltodextrina (MD) y Almidén
modificado (AM) en relacién 1:1. La formulacion del ME se calculé en base seca segun los
sélidos totales de la FC, correspondiendo a un 50% de FC y un 25% para cada MP. Se
determiné mediante corridas preliminares algunos de los parametros de secado, tales
como temperatura del aire de entrada (TE) a 160°C, flujo de aspiracién de 35 m*h™ y flujo
de la bomba de alimentacion 8 mL min™. Por otro lado, el color de FC y el ME se ubicaron
en el tercer cuadrante de la esfera cromatica del sistema CIEL*a*b*; (L* = 7,524; a* = 1,38;
b* = -8,68) y (L* = 47,53; a* = -20,3; b* = -23,9); respectivamente. Se obtuvieron
rendimientos maximos del ME de 91,7%. En consecuencia, la humedad alcanzada estuvo
entre 1,27 a 3,59% y la densidad méaxima fue 1,2992 g*mL™.

Palabras claves: ficocianina, spirulina, ultrafiltracién y dializacién, microencapsulacion
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El aceite de palma (AP) es un aceite de origen vegetal que se obtiene del pericarpio del
fruto de la palma africana (Elaeis guinnensis, Jacq) y es rico en acidos grasos saturados e
insaturados (AGSel), asi como también de pigmentos carotenoides, principalme nt e
caroteno, el cual le confiere tonalidades desde el naranja brillante al rojo; ademas de
poseer propiedades nutricionales y antioxidantes, por lo que se hace atractivo utilizarlo
como aditivo en la industria alimenticia. El objetivo principal del presente trabajo estuvo
dirigido a la adecuacion del proceso de microencapsulacion mediante la técnica de
secado por aspersion del AP crudo, obtenido como el primer subproducto de la linea
industrial de extraccién, elaborandose una emulsién rica en AGSel y carotenoides. Para el
proceso de emulsién, previo al microencapsulado del AP, se realizaron formulaciones
respecto a los materiales pared (MP) empleados: inulina (30%), caseinato de sodio (20%);
emulsificante lecitina de soya (10%) y AP (40%). Se realiz6 un disefio estadistico con los
principales parametros del secado por aspersion para encontrar la mejor combinacion,
siendo estos: temperatura del aire de entrada (TE), entre 160 a 190°C; flujo de la bomba
de aspiracién entre 35 a 38 m® h™ y flujo de la bomba de alimentacién de la emulsién < 9
mL min™®. Se realizaron determinaciones de color de los aceites, emulsion y del
microencapsulado utilizando las coordenadas colorimétricas L*, a* y b* del sistema
CIEL*a*b*, el perfil de acidos grasos mediante cromatografia de gases y el perfil de
carotenoides mediante cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC). También se
realizaron analisis fisicoquimicos del microencapsulado, tales como: % de higroscopicidad,
solubilidad, humedad, rendimiento y eficiencia del microencapsulado, entre otros. Los
principales resultados arrojaron que tanto el AP, emulsiéon y microencapsulado tuvieron
coordenadas cromaticas que los sitian en el primer cuadrante de la esfera de color y que
el rendimiento del proceso de secado de la mejor variante superé el 75% con la TE =
160°C. Este producto tiene la calidad necesaria y posee componentes biolégicamente
activos que lo hacen un ingrediente idéneo para ser incorporado en una matriz alimentaria
y darle la condicién de alimento funcional.

Palabras claves: aceite de palma, microencapsulado, carotenoides y acidos grasos
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MICROENCAPSULACION DE OLEORRESINA DE ASTAXANTINA EXTRAIDA
POR CO2 EN CONDICIONES SUPERCRITICAS, EMPLEANDO LA TECNICA
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El Haematococcus pluvialis es una microalga que posee la mayor concentracion de
astaxantina natural conocida. Este compuesto es un pigmento perteneciente al grupo de
los carotenoides oxigenados, responsable de la coloracion rojiza de algunos crustaceos,
mariscos y de la carne de salménidos. Las diversas funciones bioldgicas de la astaxantina
han atraido el interés debido a los posibles beneficios para la salud humana, los que
incluyen: la proteccion contra la foto oxidacién de luz UV, inflamacién, cancer, asi como la
mejora de la respuesta inmune y las funciones del higado y del corazon. El objetivo de la
presente investigacion es definir las mejores condiciones para lograr una emulsion de la
oleorresina de astaxantina (OA) de 5% de concentracion de carotenoides, con la adicion
de materiales pared (MP) caseinato de sodio (CS) y almidén modificado (AM) en
relaciones de CS:AM de 25:75 y 50:50, y el emulsionante lecitina de soya (LS), que
conlleve a la conformacion de un microencapsulado de OA mediante secado por
aspersion (SA), cuyos parametros se ajustaron mediante un disefio factorial 32, siendo los
factores: temperatura de entrada del aire (TE) y flujo de la bomba de alimentacién (FBA) y
los niveles: 160, 170 y 180°C y 7,5, 9,0 y 11,0 mL min™, respectivamente, utilizando dos
variables respuesta: Eficiencia de la microencapsulacion (EM) y temperatura del aire de
salida (TS). El microencapsulado de astaxantina obtenido se sometié a pruebas analiticas
para medir su calidad: humedad, higroscopicidad, solubilidad, color mediante CIEL*a*b* y
concentracion de astaxantina por HPLC. Los principales resultados se obtuvieron
realizando un proceso de emulsibn a 3 etapas: agitacion mediante aspas 10 min,
homogenizacién a alta velocidad (ultraturrax), 10 min y ultrasonido a 60% de potencia, 10
min.; el disefio factorial arrojé el modelo matematico que conllevé a una respuesta de la
EM =83,9% y TS = 88,0°C, los que cumplen con una EM alta > 80,0% y una TS baja <
95°C, que corresponde a una TE = 160°C y un FBA =11,0 mL min™.Con esta mejor
formulacion se realizé una corrida experimental para hacer el andlisis de estabilidad del
color por 3 meses.

Palabras claves: astaxantina, materiales pared, microencapsulacion, secado por
aspersion.
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L ut e 2 rmaroteyo sbn carotenoides presentes en microalgas con un papel fundamental
como antioxidantes y como agentes protectores sobre la salud humana. La luteina ha
ganado gran interés como aditivo en la industria alimentaria, especialmente como
antioxidante contra enf ermedades oxi dat-i vas COl
caroteno tiene capacidad para actuar como provitamina A y como fotoprotector,
demostrandose asi, que una dieta rica en carotenoides puede reducir el riesgo de
enfermedades relacionadas con radicales libres, como la aterosclerosis y el cancer. Por
otro lado, los acidos grasos poliinsaturados (PUFAs) se describen por sus efectos
beneficiosos en el crecimiento y en la salud cardiovascular en adultos. Estas moléculas
tienen un potencial para la generacién de Compuestos Bioactivos (CBAs). La microalga
aislada de agua residuales de refineria fue identificada como Chlorella sp. y resulté ser
rica en estos CBAs por lo que el objetivo del estudio fue estudiar la respuesta antioxidante
de la microalga al cultivarla en condiciones heterotréficas. Chlorella sp., se cultivd como
control en una camara a 24+2°C usando medio Sueoka. La induccién de CBAs se realizo
por la incubacion de los cultivos en condiciones heterotréficas, las cuales fueron: 1% (v/v)
glicerol (Gly); 1% (p/v) acetato, (Ac) y medio carente de nitrogeno N, (-N). La
deter mi naci - n -caraena se tlegaton a calyo pdr HPLC usando un equipo
Thermo con columna RP-18 y detector DAD. La identificacion de PUFAs se realizd por
cromatografia de gases (Agilent 7890A) con detector FID y columna HP-5. Ambas
técnicas se calibraron con estandares de calidad cromatografica. El contenido de luteina
aument - al cultivar se canotenGénylos (nddids de éulbvopM p) vy el
(89.2% p/p) vs control. En general las condiciones de Gly y 1 N favorecieron los lipidos
totales entre 28.6-36.07 % (p/p) de la microalga. Se destacd que bajo condiciones Gly el
12% (p/p) fueron &cidos grasos de los cuales el 70% eran PUFAs. Finalmente, estos
resultados abren la posibilidad de generar CBAs desde nuevas fuentes naturales aisladas
del medio, aumentando su eficiencia de produccién por condiciones heterotréficas.

Palabras clave: L u t ecédrateag, PUB-As, Compuestos Bioactivos, Chlorella sp.
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En los dltimos afios ha aumentado la patologia gastrointestinal crénica llamada
enfermedad celiaca y la demanda de alimentos saludables, es por esto que ha aumentado
el interés por elaborar alimentos que ejerzan efectos beneficiosos para la salud. El
objetivo de este trabajo fue desarrollar una tortilla para tacos utilizando harina de quinoa
con propiedades sensoriales y fisicoquimicas similares a las del mercado. Se elabor6 una
formulacion con 47,62% de harina de quinoa, 1,25% de enzima transglutaminasa, 42,86%
de agua, 0,47% de sal mas puraq arome, 1,9% de manteca combinada modificada de
cerdo, 0,95% de levadura, 0,48% de azlcar, 0,048% de glutamato mono sédico, 0,29%
de emulsionante, 0,19% de conservador, 0,33% de goma guar y 4% de carragenina mas
agua. Se horne6 a 200°C por 7 minutos. Obteniéndose un producto delgado y circular de
grosor de 1 a 2 mm y didmetro de 13 a 14 cm. Las caracteristicas fisico quimicas
arrojaron un pH de 5,5 y una actividad de agua de 0,9132 a 25,21°C. Con respecto a la
caracterizacion nutricional en 100g de producto se obtuvo una energia calérica de 314,88
Kcal, 48,44 g de carbohidratos, 10,26 g de proteinas, 8,89 g de materia grasa, 2,41 g de
cenizas y 30 g de humedad. Los ensayos texturales entregaron que la tortilla con harina
de quinoa, era mas suave, blanda, flexible y menos firme con respecto a los controles
(producto comercial harina de trigo integral), ya que obtuvieron valores de fuerza maxima
cercanas a los 5N y porcentaje de deformacion cercanos al 20%, a diferencia de los
controles que obtuvieron valores cercanos a los 7N y porcentaje de deformacion cercanos
al 10%. La evaluacién sensorial se realizd con un test descriptivo contra control y un test
de valoracion de calidad, el primero arrojo diferencias significativas al 5% en los atributos
intensidad de color, bordes, intensidad de salado, rollabilidad o flexibilidad y firmeza. El
segundo determind que el producto es de buena calidad, obteniendo un puntaje de
calidad total de 6,0. La vida util del producto es de 2 semanas, envasado en polietileno de
baja densidad (LDPE) transparente con abre/cierra, en refrigeracion.

Palabras Clave: Quinoa, masa para tacos, gluten, textura

152



COMPARACION DE METODOS DE EXTRACCION DE ANTOCIANINAS DE
ARANDANOS (Vaccinium Corimbosum L.) MEDIANTE SOLIDO-LIQUIDO
CONVENCIONAL Y ASISTIDA CON MICROONDAS

Vega, K.; Cerezal, P.%; Jauregui, M.

Laboratorio de Microencapsulacion de Compuestos Bioactivos (LAMICBA), Departamento
de Alimentos; Facultad de Ciencias de la Salud. Universidad de Antofagasta i Avda.
Universidad de Antofagasta 02800. Campus Coloso. Casilla 170. Antofagasta, Chile.

karol.vega@live.com

Hoy en dia se ha demostrado que la extraccibn de compuestos bioactivos mediante
determinados equipos que forman parte de las llamadas "tecnologias verdes" se logran
mejores rendimientos para la disrupcion celular, ya que se consigue una extraccion mas
eficiente, disminuyendo y en algunos casos eliminando la utilizacion de solventes
organicos toxicos. El objetivo de este estudio fue comparar dos métodos de extraccion de
antocianinas a partir de las cascaras de aradndanos (Vaccinium Corimbosum L.)
empleando la extraccion solido-liquido convencional (SLC) y la asistida por radiacion
electromagnética con microondas (MW), comprobando el resultado mediante la
cuantificacion de antocianinas totales (CAT). Para tal efecto, se utiliz6 la cascara de
arandano molida, previamente secada en una estufa a 70°C durante 3 horas, empleando
para la extraccion 0,5 g de muestra en 25 mL de solucién (etanol + agua destilada 1:1).
En la extraccion SLC la solucion se acidificd con acido citrico en tres niveles; 0.8, 1.0 y
1.2% y se experimentaron dos tiempos: 1 y 2 horas. Por otra parte, en la extraccion
asistida por MW se fijaron los mismos tres niveles de acidificacion de la solucién con
acido citrico: 0.8, 1.0 y 1.2%; tiempo de extraccion: 40, 60 y 80 segundos y potencia de
MW de: 30, 50 y 80% de un total instalado de 1100 watts. Una vez cumplidos los tiempos
de extraccion para ambos métodos, se procedid a centrifugar la muestra a 4500 rpm por
15 min. El mejor resultado para la extraccion SLC se obtuvo en las condiciones dadas de
acidificacion de 1.0% durante 1 hora obteniendo un CAT de 945,9 mg L™ sin embargo,
para la extraccion asistida por MW, el mejor resultado fue para las condiciones de 1,2%
de acidificacion, 80% de potencia del MW y un tiempo de 40 s, obteniendo un CAT de
488,2 mg/L. Se concluye que se obtuvo un CAT del 51,6% por el método de MW en tan
solo el 1,1% del tiempo en relacién al CAT del método SLC, lo que indica una mejor
efectividad del método por MW, aunque se necesitan mayores estudios para llegar a
resultados mas confiables.

Palabras claves: Antocianinas, extraccién solido liquido, microondas, arAndanos.
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Ginger (Zingiber Officinale roscoe) is the rhizome of the species belonging to the family
Zingiberaceae and due to its sweet smell and spicy taste is usually used as a spice for
more than 2.000 years, or even more currently in therapeutic treatments. In the literature it
has proven antioxidant and antimicrobial activity, besides its potential therapeutic use
against several diseases. The composition of essential oils can vary according to origin,
climate, type of crop and type of extraction, and for ginger if the root is fresh or
dehydrated. In the literature are reported approximately 50 substances found in its
essential oil, being the main monoterpenes, therefore, the objective of this work was to
perform the chemical characterization of the ginger essential oil. The essential oil
(Ferquima, S&do Paulo, Brazil) was analyzed using a gas chromatograph coupled to a
mass spectrometer (GC/MS, Shimadzu, QP-2010) equipped with HP-5 fused silica
capillary column. Quantitative analysis of the chemical constituents was performed by gas
chromatography coupled with flame ionization detector (CG/FID, HP 5890-Series II) with
VF-5ms fused silica column. A standard solution of n-alkanes (C8-C20) was injected under
the same chromatographic conditions as the sample to obtain retention indices (IK value).
In this work 37 terpenes were identified in the essential oil, corresponding to 96.8% of the
total. It was observed that the major component of the essential oil was U-zingibirene
(34.9%), followed by b-sesquifelandreno (13.3%), b-bisabol (12.35%), U-curcumene
(9.81%) and camphene (9.36%). Similar results were observed by Yeh et al. (2014),
obtaining U-zingibirene representing approximately 20% of the composition, followed by
curcumene (8%), farnesene (7%) and camphene (6%). Ginger oil presented the main
terpenes reported in the literature being characterized as an essential oil. The U
zingibirene and b-sesquifelandreno compounds present a hot and woody odor, while U-
farnesene has a mild and faint odor; curcumene has a characteristic odor of saffron and a
slightly bitter and pungent taste, so besides the sensory characteristics attractive for
incorporation into food, the ginger essential oil also has potential health benefits.
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OBTENCION DE HARINA A PARTIR DEL RESIDUO DE LA PRODUCCION DE
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Aristotelia chilensis (Mol.) St unt z conoci do como fAmaqui 0,
gue crece en forma silvestre desde la Region de Coquimbo por el norte, hasta la Region
de Aisén por el sur. Este arbusto, produce bayas de color azul oscuro de 5 mm de
diametro, las cuales en los ultimos afios han generado gran impacto mundial nunca antes
visto en otros frutos nativos, debido a que poseen compuestos que generan efectos
positivos para la salud, siendo denominada porel | o como fAswWper f
propiedades beneficiosas aparte de su potencial antioxidante, se encuentra su efecto
antiinflamatorio y cardioprotector, puede contribuir a reducir el riesgo de diversos tipos de
cancer y es capaz de retardar la aparicion de enfermedades neurodegenerativas como el
Alzheimer. El objetivo fue determinar las caracteristicas fisico-quimicas y contenido de
compuestos bioactivos en residuos obtenidos de la produccion de jugo de maqui. Se
utilizé frutos de maqui provenientes de la comuna de Coihueco, el cual fue higienizado y
procesado en pulpadora para la separacion del jugo del residuo del fruto (semillas y piel).
El residuo fue secado a 60°C por 24 horas y se separd en residuo completo con piel y
semillas (RCS) y residuo sin semillas (RSS). En ambos productos se realizé analisis
proximal (humedad, cenizas, lipidos, proteina, fibra cruda y ENN), fibra dietética (AOAC,
2003), polifenoles totales (Folin-ciocalteu), antocianinas totales (Diferencial de pH) y
capacidad antioxidante (% inhibicion radical DPPH y ORAC). Los resultados mostraron
gue RSS poseen una rica fuente de polifenoles y antocianinas totales con 630.2 mg
EAG/100g; 17.8 mg cianidina 3 glucdsido/100 g respectivamente y su vez una alta
capacidad antioxidante (56.7% inhibicion radical DPPH y 362.9 uM eq. Trolox/g). Por otro
lado, RCS destacan por su alto contenido de fibra dietética total con 36.7 g/100g, de la
cual 31.1 g/100 g corresponde a fibra dietética insoluble. Se concluye que ambos residuos
demuestran gran potencial para su utilizaciéon en alimentos funcionales, ya sea por su
contenido de fibra dietética o bien por la capacidad antioxidante otorgada
principalmentepor los polifenoles y antocianinas del fruto.

Palabras claves: Aristotelia chilensis, alimentos funcionales, polifenoles, antocianinas,
fibra dietética.
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COMPARACION Y CUANTIFICACION DE COMPUESTOS ANTIOXIDANTES
DEL NISPERO LIOFILIZADO SEGUN DIFERENTES TECNICAS DE
EXTRACCION

Freixas, A.'; Pacheco, P.:; Vasquez, V.%; Uribe, E.*
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El fruto del Nispero (Eriobotrya japdnica) es conocido por sus propiedades funcionales
dada la gran cantidad de compuestos bioactivos que posee, entre éstos, los antioxidantes
gue despiertan especial interés evidenciado por estudios, que involucran efectos en la
prevencion de ciertas enfermedades. En los Ultimos afios s6lo algunas investigaciones se
han centrado en el estudio de sus propiedades antioxidantes y mucho mas limitado aln
son aquellos estudios relacionados con técnicas de extraccion de compuestos bioactivos.
El objetivo de este trabajo fue comparar, mediante la aplicacion de diferentes técnicas de
extraccion, la cuantificacion de compuestos antioxidantes obtenidos a partir del nispero
liofilizado. Las técnicas empleadas utilizando Etanol como solvente fueron: Extraccion
Convencional (CV) y Extracciéon por Ultrasonido (US) y Fluido Super Critico (SC). Para
cada una de éstas, se determiné el contenido de fenoles totales (TPC), el contenido de
flavonoides totales (TFC) me di ant e c o lcarotenon enédrardtea cromabografia
liquida de alta eficiencia (HPLC) y capacidad antioxidante determinada por el método de
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Los resultados revelaron que CV, fue més eficiente
en la extraccion de compuestos bioactivos que la extracciéon SC, en la que se obtuvieron
valores significativamente menores tanto en para la cuantificacibn de compuestos
antioxidant es -afoRi@) conioFed laycuariificacion de la capacidad
antioxidante. Estos resultados concordaron con lo publicado en trabajos anteriores. La
menor capacidad de la técnica SC para extraccion de compuestos polares, puede ser una
razon por la que se obtienen valores significativamente menores, resultados concordantes
con el trabajo de otros autores (Tian et al 2012). Segun los resultados obtenidos en esta
etapa del trabajo, podemos concluir que el método convencional podria ser la mejor
alternativa de extraccion, aunque una extraccién asistida por ultrasonido también seria
una opcion adecuada, econémica y rapida.

Palabras claves: Nispero, compuestos antioxidantes, técnica de extraccién, actividad
antioxidante.
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SECADO DE LAS CASCARAS DE BERENJENA (SOLANUM MELONGENA L.)
PARA EXTRACCION DE ANTOCIANINAS MEDIANTE RADIACIONES
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La berenjena (Solanum melongena L.), planta herbacea de la familia de la Solanaceas,
contiene compuestos fendlicos y acido ascérbico que le confieren gran poder antioxidante.
En su cascara se destacan las antocianinas, que es un grupo de pigmentos hidrosolubles
mas importantes de origen natural, que entregan coloraciones que abarcan desde el rojo
hasta el azul. El interés por estos pigmentos naturales se ha intensificado debido a sus
propiedades beneficiosas para el ser humano y pueden ser sustitutos de colorantes
artificiales. El objetivo general del trabajo fue realizar la extraccion de antocianinas
mediante radiacién electromagnética de microondas (MW) a partir de las cascaras de la
berenjena, tanto cascaras humedas (CH) como cascaras deshidratadas (CD). Para las
CD se determiné la temperatura adecuada de secado de 4 posibles: 60, 70, 80 y 90°C que
produjera la maxima retencion de antocianinas, calculdndose las curvas de secado y
velocidad de secado, aplicandose 7 modelos de regresion no-lineal: Newton, Henderson
and Pabis, Logaritmico, Wang and Singh, Page, Diffusion approach y Midilli and Kucuk,
determinando el mejor ajuste aplicando los estadigrafos: chi-cuadrado, error cuadrético
medio, suma cuadrada del error y coeficiente de determinacion. Se utilizé la medicién del
indice de pardeamiento (IP) como respuesta para la aceptacion de la temperatura de
secado. En el proceso de extraccion de antocianinas, tanto en CH como CD, se empled
energia de MW a diferentes potencias: 30, 50 y 80% (valor maximo 1100 watts), tiempos
de extraccién: 40, 60, 70 y 80 sy la solucion etandlica se acidific6 con acido citrico al: 0,8;
1,0; 1,2 y 5%. Se realizaron mediciones fisico-quimicas y color mediante el espacio
CIEL*a*b*, determinando ademas el contenido total de antocianinas. Se concluy6 que el
IP de la CD alcanz6 su menor valor a 70°C, siendo el modelo de regresion no-lineal con
mejor ajuste, Midilli and Kucuk. EI empleo de MW reduce tiempos de extraccién, decrece
el consumo de solvente, incrementa los rendimientos de extraccién y mejora la calidad de
los extractos, al disminuirse el riesgo de degradaciéon de las antocianinas presentes y
resulta en un pigmento natural para ser utilizado en matrices alimentarias.

Palabras clave: berenjena, secado, extraccién, antocianinas.
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Las ficobiliproteinas (FBP), denominadas Ficoeritrina (FE), Aloficocianina (AFC) y
Ficocianina (FC), son la principal fuente de pigmentos fotosintéticos accesorios en las
cianobacterias verde-azuladas, teniendo al pigmento FC de una tonalidad cian-brillante
como su componente mayoritario. La extraccion completa de las FBP es crucial para su
identificacion y cuantificacion en la biomasa del microorganismo en estudio. Se han
desarrollado diversas técnicas de extraccién en donde se incluyen métodos quimicos y
fisicos, pero no existe una técnica estandar para extraer cuantitativamente pigmentos de
microalgas. Sin embargo, se necesita implementar una técnica rapida y eficiente para la
obtencion de las FBP. En esta investigacion, la biomasa humeda de la cianobacteria
Oscillatoria sp. se sometidé al proceso de disrupcion a 3 valores diferentes de altas
presiones: 600 (A), 700 (B) y 800 bar (C), para la liberacion y posterior obtencién del
pigmento cian compuesto por las FBP. Se realizaron ensayos de toxicidad, utilizando
como modelo a Caenorhabditis elegans frente a la biomasa Oscillatoria sp. y al pigmento
FC obtenido a 800 bar, empleando 4 diluciones del pigmento (10; 5; 2,5 y 1,25 mg/mL)
frente a 10 gusanos adultos jovenes, realizandose cada ensayo por duplicado. El estudio
con la biomasa de la cianobacteria y FC no mostr6 toxicidad en ninguna de las diluciones
estudiadas a 24, 48 y 96 horas. Se comparoé la eficiencia de cada presion de disrupcion
aplicada con respecto a la cuantificacion de FBP, sus coordenadas cromaticas y
di ferencia de color (&®E) con respecto a
de FBP (FE, FC y AFC) arrojaron valores para A, By C de: 0,19; 0,44 y 0,30 mg/mL; 0,43,
0,67 y 0,66 mg/mL; y 1,31; 2,05 y 1,86 mg/mL, respectivamente. La concentracion de FC
obtenida en la disrupcién C es mayor en 79% sobre Ay en 67% sobre B. Con respecto a
la cuantificacion de color y aE de cada muestra, A y B presentaron color verdoso,
situandose en el cuadrante IV, mientras que C con una tonalidad azul se situ6é en el
cuadrante lll de la esfera cromética,e x presando A y B &E>30 en

Palabras Claves: Oscillatoria sp.; Ficocianina; Ficobiliproteinas; colorimetria
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El aceite de pescado (AP) es la principal fuente de acidos grasos polinsaturados omega-3
de cadena larga EPA y DHA. Sin embargo, el AP es altamente susceptible a oxidacion
debido a las condiciones ambientales. La encapsulacién es una herramienta para retardar
la auto-oxidacion del AP, mejorando su estabilidad, aumentando vida Gtil y enmascarando
su sabor. Una de las técnicas comunes para producir encapsulados es el secado por
atomizacion convencional que implica la conversion de aceites en forma de emulsiones a
polvos. El método de secado por atomizacién libre de agua en cambio utiliza solventes
como medio de dispersion con la ventaja del uso de temperaturas mas bajas y de
nitrégeno como medio de secado, lo cual ayuda a reducir la oxidaciéon de los lipidos
durante el proceso. El objetivo de este trabajo fue estudiar la encapsulacion de AP con
hidroxipropilcelulosa (HPC) mediante secado por atomizacion libre de agua evaluando el
efecto de preparacion de la solucién de alimentacion (con y sin emulsion). Para optimizar
el tamafio de gota de la emulsibn de AP con lecitina en etanol se aplicé un disefio
experimental evaluando el contenido de lecitina de soya y la velocidad de
homogeneizacibn como variables independientes sobre el tamafio de gota.
Posteriormente, se aplicé un disefio experimental para la elaboracion de microparticulas
de los sistemas sin emulsién (AP-HPC) y con emulsion (AP-L-HPC), considerando como
variables independientes la temperatura del aire de entrada al secador y el contenido de
HPC sobre la eficiencia de encapsulacion (EE) y el rendimiento. Se aplic6 metodologia de
superficie respuesta para determinar las condiciones 6ptimas de elaboracion de emulsion
y microparticulas. Las condiciones éptimas para la elaboracion de la emulsién fueron 0,6
g de lecitina y 13.000 RPM obteniendo un tamafio de gota de aproximadamente 580 nm.
Las condiciones Optimas de encapsulacién fueron 135 °C para ambos sistemas y un
contenido de HPC de 7,5 g para AP-HPC y 10,8 g para AP-L-HPC. La EE fue
significativamente mayor para el sistema AP-HPC (84,8%) respecto al sistema con
emulsién AP-L-HPC (77,7%), indicando que el mecanismo de interaccion triglicérido-HPC
en AP-HPC mejora la EE.

Palabras clave: encapsulaciéon, aceite de pescado, secado libre de agua
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En la actualidad, la insercion de los pigmentos naturales a nivel mundial ha tenido una
gran relevancia con el fin de reemplazar a los pigmentos sintéticos, causantes de
enfermedades degenerativas segun lo establecido por la Organizacion Mundial de la
Salud, de los alimentos, cosméticos y productos médico-farmacéuticos: La integracion del
grupo de las antocianinas como pigmentos, ha sido de gran importancia, ya sea por su
funcion de colorante natural, con tonos que van desde rojo a azules, asi como por su gran
capacidad antioxidante. El objetivo de este estudio fue encontrar las condiciones
adecuadas para lograr un microencapsulado mediante la técnica de secado por aspersion
de un extracto de frutillas (Fragaria ananassa), con un alto rendimiento y alto contenido de
antocianinas. Se procedi6 a elaborar una emulsion, previa al proceso de secado, que
consisti6 en 3 pasos: agitador mediante aspas, homogenizacién por alta velocidad y
ultrasonido, cuya formulacién se basé en una relacion de soélidos totales de extracto de
frutilas a material pared, (EF):(MP) de 1,0:1,5, utilizando como MP, en un caso
maltodextrina (MD) y en otro, goma arabica (GA). Las condiciones de secado establecidas
a través de pruebas preliminares fueron: temperatura del aire entrada (TE): 160 y 170°C;
flujo de la bomba de aspiraciéon (FAsp) = 37 m*h™ y flujo de la bomba de alimentacion
(FBA) = 7,5 mL./min, de modo que se lograra un proceso en que las variables respuestas
tales como: temperatura del aire de salida del secador (TS), rendimiento del proceso de
secado (RS) y cuantificacion de antocianinas totales (CAT) permitieran obtener un
producto microencapsulado con RS > . BOMuvoTS a 10
como resultado que la mejor condicién de secado estuvo dada por la utilizacion de MD
como MP con una TE = 170°C, lo que arrojé un RS = 73%, TS = 101°C y CAT = 809,8
mg/L. Se logro la obtencién del pigmento natural microencapsulado a partir del extracto de
frutilla, de gran capacidad antioxidante por su alto contenido en antocianinas.

Palabras claves: Frutilla, antocianinas, microencapsulado, maltodextrina, goma arabiga.
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Los berries son frutos conocidos por poseer una alta concentracion de compuestos
antioxidantes y su demanda de consumo ha aumentado durante los Ultimos afios. La
principal desventaja es la disponibilidad sujeta a la estacionalidad y condiciones éptimas
de mantencién. Para esto el secado es una de las metodologias mas utilizadas en su
conservacion. El objetivo general fue determinar el efecto del tratamiento térmico por aire
caliente sobre la actividad antioxidante (AA) de berries tradicionales de Chile. Se
determindé la AA y se evalu6 el efecto de las variables operacionales
(tiempo/temperatura/presion) presentes en este tratamiento. Para esto se adquirio en la
Vega Central (Santiago de Chile) maqui, mora y zarzaparrilla, disponibles comercialmente
durante el verano 2017. Las muestras, sometidas inicialmente a secado en estufa
convencional y estufa vacio, junto a una muestra fresca como control, fueron
homogeneizadas por molienda y maceradas con metanol para extraccion de compuestos
antioxidantes durante dos dias. Se utilizé la técnica Di(fenil)-(2,4,6- trinitronofenil)-
iminoazanium (DPPH) y se realiz6 la medicion mediante espectrofotometria. Los
resultados fueron analizados y comparados utilizando el programa estadistico
Statgraphics Centurion, mediante LSD. Respecto a esto, el maqui mostré6 menor AA en
ambos procesos de secado (6,4% estufa vs. 24% vacio) y en fresco 10% de AA,
resultando una variacion sin definicion frente al tratamiento térmico. La mora tuvo mayor
AA en fresco (53%) y disminuyé significativamente al ser sometida al tratamiento (36%
vacio vs. 17% estufa). En la zarzaparrilla aumento la AA significativamente (44% fresco vs.
81% estufa). Cabe destacar que la zarzaparrilla es un fruto con alta actividad de agua y
de complejo tratamiento, por lo que requirié modificaciones en las variables operacionales
(aumento de presién/temperatura y disminucion del tiempo). De acuerdo a los resultados
obtenidos no se puede concluir respecto a qué tipo de secado por aire caliente seria
mayormente beneficioso para mantencibn o aumento de la AA, probablemente porque
esta depende de las caracteristicas de cada fruta. Sin embargo, si se puede concluir que
el tratamiento térmico por aire caliente produce una variaciébn en la bioactividad
antioxidante de los berries estudiados, ya sea a través de disminucibn o aumento
significativo de esta.

Keywords: Actividad antioxidante, Compuestos bioactivos, Berries nativos de Chile,
DPPH.
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FITOESTEROLES COMO INGREDIENTE FUNCIONAL EN LA INDUSTRIA
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Los fitoesteroles, son compuestos de origen vegetal, que, segun estudios al ser
consumidos en la dieta alimenticia, tienen la capacidad de disminuir los niveles de
colesterol en la sangre, lo que ayudaria a tratar enfermedades producidas por el sindrome
metabdlico. Sin embargo, estos compuestos vegetales son insolubles en medio acuoso, lo
gue es una desventaja para ser utilizados en la industria alimentaria. Es por ello, que esta
investigacion, consiste en realizar una caracterizacion fisicoquimica entre dispersiones
acuosas estabilizadas. Esto se llevo a cabo, utilizando como muestra problema diferentes
formulaciones de dispersiones de fitoesteroles y como estandar fitoesterol puro. Para su
caracterizacion las muestras fueron sometidas a los siguientes analisis: espectroscopia
Raman y FT-IR, difraccion de rayos X, Calorimetria diferencial de barrido (DSC),
Dispersion dinamica de la luz (DLS), Microscopia electronica de barrido (SEM) y
Microscopia electrénica de transmision (TEM). En forma preliminar en los resultados
obtenidos, se observaron algunas diferencias en la microestructura de las particulas de
fitoesteroles en las emulsiones, y marcadas diferencias con el fitoesterol sin procesar. Se
concluye entonces que, utilizando los métodos de analisis mencionados, es posible
obtener una caracterizacién sélida de la estructura y morfologia de compuestos, que
permitiria seleccionar o descartar formulaciones de fitoesteroles, que podrian ser
utilizadas en el desarrollo de suplementos alimenticios para tratar el sindrome metabdlico.

Palabras claves: Sindrome metabdlico, dispersion de fitoesteroles, microestructura,
analisis fisicoquimico.
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La luteina es uno de los compuestos carotenoides liposolubles, de coloracién amarilla,
con capacidad antioxidante y que previene enfermedades degenerativas de la retina
ocular; es por lo mismo que es importante poder adicionarlo a los alimentos de consumo
diario. En el presente trabajo se comparé la coloracion, tamafio de micelas y solidos
solubles de emulsiones con diferentes concentraciones de luteina y con diversos tiempos
de homogenizacion. Para la elaboracién de la oleorresina de luteina se utilizd biomasa
liofilizada extraida de la microalga Muriellopsis sp. Se prepararon emulsiones a diferentes
condiciones: EL1.1 (6,36% biomasa), EL2.1 (7,56% biomasa), EL3.1 (10,02% biomasa),
las tres con 10 minutos de ultrasonido, EL1.2 (6,36% biomasa, 15 minutos ultrasonido),
EL2.2 (7,56% biomasa, 20 minutos ultrasonido) y EL3.2 (10,02% biomasa, 25 minutos
ultrasonido). A las emulsiones se les midié el color mediante el sistema CIEL*a*b*, los
sélidos solubles y el tamafio de micelas. La muestra menos opaca fue EL1.1 (L* = 10,979)
y la mas opaca EL3.2 (L* = 8,729); sugiriendo que la concentracion y el tiempo de
homogenizacién afectan este parametro. La coordenada cromatica a* no presentd
tendencia lineal; y b* se mantuvo practicamente constante para EL1.1 y EL1.2, mientras
que en EL2.2 y EL3.2 el valor disminuyé respecto a EL2.1 y EL3.1, respectivamente. El
mayor o@E fue 3,61 entre EL3.1 y EL2. 2, l o cual,
excelente visi-n; el menor valor de @E = 0,18 se
de tamafio de las micelas en EL1.1 fue de 6,86 a 8,55 um; para EL2.1 fue de 5,91 a 9,24
pum; sin embargo, en EL3.1 la observacion por el microscopio para realizar la medicion
mostré deformidad de las micelas; para EL1.2 el intervalo del tamafio de las micelas fue
de 3.01 a 8,26 um; para EL2.2 fue 5,83 a 11,79 um y para EL3.2 fue de 6,12 a 12,15 um.
Se concluyé que el tiempo de homogenizacion influyd directamente en la forma de las
micelas en la emulsion, siendo mas significativo para la mayor concentracion de luteina.
Ademds, también se observo afectaciones de importancia en el pardmetro de
luminosidad.

Palabras clave: Luteina, Emulsion, Ultrasonido, CIEL*a*b*.
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EFECTO DE LAS DIFERENTES CONDICIONES DE PROCESAMIENTO SOBRE
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FRUTA (FRUIT LEATHER) DE TRES VARIEDADES DE MANZANA (RED
DELICIOUS, GRANNY SMITH, ROYAL GALA)

Covacevich-Flores, L.:; Briones-Labarca, V.%; Perez-Won, M.}; Lemus-Mondaca, R.?
!Departamento de Ingenieria en Alimentos, Facultad de Ingenieria, Universidad de La
Serena, Av. Raul Bitran 1305, La Serena, Chile
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La manzana (Malus domesica borkh) es una de las frutas mas consumidas y exportadas a
nivel mundial, su amplia gama de variedades y caracteristicas quimicas, permiten
considerarla como una fruta saludable, con aportes nutritivos, vitaminicos y funcionales.
Existen innumerables productos desarrollados a partir de manzanas entre los que
destacan, shack, deshidratados, pulpas y jugos. El objetivo de este estudio fue desarrollar
laminas de manzana de variedades Red Delicious, Granny Smith y Royal Gala, libres de
aditivos y preservantes. La pulpa de manzana se concentré6 a 25, 30 y 35 °Brix,
posteriormente se formaron las laminas y se secaron a temperaturas de 50, 60 y 70°C. Se
realizaron pruebas de textura, traccion y puncion con texturometro TA.XT.plus, color con
colorimetro HunterLab, analisis proximal, capacidad antioxidante por método DPPH,
contenido de flavonoides y polifenoles y evaluacion sensorial por método QDA. Los
resultados muestran que a temperatura de 60°C y 30°Brix se registraron los mejores
valores de dureza y a la misma temperatura y 35°Brix correspondieron a los de
estiramiento, independiente de la variedad de manzana utilizada. El aumento de T° y °Brix
tuvo efectos negativos en el color debido a la caramelizacion de los azucares y
pardeamiento enzimatico con altos valores para L* 56.77, a* 25.44 y b* 54,56 en la
variedad Red. En el producto procesado, se observo una concentracion del contenido de
flavonoides (TFC), con 217.07 mgEQ/100g m.s para variedad Granny. La capacidad
antioxidante por DPPH vy el contenido de polifenoles (TPC) mostraron mayor valor en la
lamina de variedad Royal con 4301.94 nmolET/100g m.s y 968.59 mgEAG/100g m.s. La
lamina se caracterizdé por ser microbioldgicamente estable y de humedad intermedia con
ph <4.6, Humedad <16% y a,, <0.57. Los jueces a través del andlisis sensorial QDA
mediante 8 parametros, la evaluaron como una lamina de buena textura y aroma, color
intenso, sabor a fruta, de aspecto normal con brillo medio, de débil acidez y dulce.

Palabras clave: propiedades termofisicas, lamina de fruta, pardeamiento, traccion y
puncion
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Actualmente existe interés en los compuestos bioactivos, como los polifenoles, debido a
sus beneficios potenciales para la salud por su alta actividad antioxidante. El objetivo de
este trabajo fue investigar la influencia de las variables del proceso de extraccion sélido-
liquido de polifenoles en una mezcla ternaria de frutas (ardndano, uva y limén) utilizando
un modelo de regresion multivariante y superficie de respuesta para optimizar el proceso
de extraccion. Se evalu6é la capacidad antioxidante (método de poder antioxidante
reductor férrico, FRAP y radical libre 2,2-difenil-1-picrilhidracilo, DPPH) y el contenido
polifenoles totales (método reactivo Folin-Ciocalteu) de la mezcla ternaria de frutas, en
funcion de la concentracion de solvente (metanol 60%, 80% y 100%), relacion
mezcla/solvente (0.5, 0.75 y 1.0 mg/ml) y tiempo de extraccion (30, 75 y 120 minutos).
Las condiciones de extraccion 6ptimas obtenidas fueron 0,5 mg/ml, metanol acuoso (80%)
durante 120 minutos bajo agitacion. La bondad de ajuste del modelo fue verificada por el
coeficiente de determinaciéon (R? que resulté >0,90. El contenido 6ptimo de polifenoles
totales de la mezcla ternaria de frutas fue 1,56 equivalentes de acido galico/g (GAE/g). El
contenido total de polifenoles se correlaciond significativamente con la capacidad
antioxidante de la mezcla ternaria de fruta. A partir de los resultados obtenidos se puede
concluir que el modelo predictivo describe el proceso de extraccién de polifenoles totales
a partir de una mezcla ternaria de frutas.

Palabras claves: extraccion, mezcla ternaria de frutas, polifenoles totales, regresion
multivariante, superficie de respuesta.
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OBTENCION DE ADITIVOS NATURALES PARA ALIMENTOS A PARTIR DE
RESIDUOS VEGETALES
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Introduccién: En Chile, actualmente se generan grandes cantidades de residuos
vegetales provenientes de ferias libres, mercados de abasto o industrias del é&rea
alimentaria, los cuales son dispuestos como desechos sélidos en su mayoria. Gran parte
de estos residuos pueden ser revalorizados para la produccion de extractos que pueden
ser utilizados como aditivos de alimentos. Estos aditivos por su condicion de naturales
tienen un alto potencial de uso dado el aumento de las preferencias por parte de
consumidores hacia los alimentos naturales. Dentro de los posibles aditivos de alimentos
gue pueden obtenerse a partir de residuos vegetales, se encuentran los colorantes y los
antioxidantes. Objetivo: Desarrollo de procesos de obtencién de colorantes a partir de
cuesco de palta y cascaras de cebolla y de antioxidantes a partir de residuos de ferias y
mercados de abasto. Metodologia: Para la produccion de colorantes se seleccionaron el
cuesco de palta y la cascara de cebolla dada su disponibilidad y la posibilidad de obtener
colorantes que podrian eventualmente reemplazar a los colorantes sintéticos mas
utilizados como aditivos en la industria de alimentos. La seleccién de los residuos de
ferias y mercados de abasto se basé en la abundancia de éstos y a sus contenidos de
compuestos fendlicos y sus actividades antioxidantes. La extraccidon de los colorantes y
antioxidantes se llevd a cabo mediante extraccion sdlido:liquido en condiciones de
operacién predeterminadas. Resultados: Los residuos seleccionados fueron los
provenientes de alcachofa, apio, betarraga, brdcoli, cebolla, coliflor, lechuga y repollo, de
cuya caracterizacion se obtuvo que la alcachofa posee 457 [mgAGE/100g] y 6607

[ emol TE/ 100g] , el apiyo 20384 [[empAGE/ 10O0g] ,

a

b ¢

[ MgAGE/ 100g] vy 294 [emB2TEBYgAGEHLOOE] Vr686BI [ e mol

cebolla 5570 [MgAGE/100g] y 15147 e mo| TE/ 100g], el @0g]lyil2B34 or
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[ emol TE/ 100¢9g] , [ mg AGeEc/hlu0gla] 1y03299 [ emol TE/ 100g],

[MgAGE/100g]y 2413 [ e mo | TE/ 100 g ] .e cdahduyicquelaspartir hos resiluos
seleccionados es técnicamenta factible obtener extractos colorantes y antioxidantes
naturales que presentan un alto potencial de uso en la industria alimentaria.

Palabras claves: antioxidantes naturales, colorantes naturales, valorizacién de residuos,
aditivos de alimentos
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INDUSTRIA DE TOMATE SOBRE EL LICOPENO
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La industrializacion del tomate en la region de Cuyo, Argentina, origina una gran cantidad
de residuos sin valor econdmico ricos en compuestos bioactivos. El licopeno es el
pigmento responsable del color rojo de los tomates que le confiere sus propiedades
antioxidantes. Estos residuos compuestos de piel, fibra y semillas contienen altos valores
de humedad que limitan su estabilidad en el tiempo. Mientras que el mismo producto
deshidratado facilitaria la implementacién de un sistema de extraccion para recuperar el
licopeno. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la influencia de la deshidratacién de
los residuos de la industria de tomate sobre el licopeno. Para lo cual, se realiz6 un
muestreo de residuos en una industria local. El secado de los residuos se realiz6 en un
horno del tipo tunel horizontal, de bandeja, discontinuo, haciendo variar dos parametros
en un disefio estadistico experimental del tipo 23, las variables seleccionadas fueron
temperatura y velocidad de flujo de aire. La variable de respuesta fue el contenido de
licopeno de las muestras deshidratadas para un mismo nivel de humedad. En las
muestras de residuos deshidratados se encontraron cantidades de licopeno inferiores a lo
esperado en relaciéon a la concentracion de sélidos, variando las mismas en un rango que
va desde 120 hasta 147 mg de licopeno/kg de residuos con un 7 % de humedad. Se
observé que la degradacion a consecuencia de la deshidratacion provocé pérdidas entre
un 88 y 90 %. El licopeno cuantificado en los residuos deshidratados de industrializacién
del tomate no respondio a la cantidad de agua eliminada.

Palabras clave: licopeno, deshidratacion, compuestos bioactivos, tomate.
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El proceso de masticacion tiene por objetivo reducir el tamafio del alimento en particulas
pequefias y tragables, y asi permitir, en las etapas de la digestion, la liberacién de los
nutrientes. Este proceso es critico en alimentos cuyo consumo se realiza en estado crudo,
tales como frutas y verduras, cuyas estructuras celulares se encuentran intactas y por lo
tanto es importante para maximizar la bioaccesibilidad de los nutrientes durante la
digestion. El objetivo de esta investigacion es evaluar el efecto del nimero de ciclos de
masticaci-n en el tamafo de p a-caroferouwlrante ia
digestion in vitro de zanahoria fresca. Para ello, la zanahoria se cortd en cubos de 1 cm?®
los cuales fueron masticados in vitro aplicando 10, 30 y 50 ciclos de masticacion.
Mediante analisis de imagenes de cuantificé el tamafio de particula y se ajusté al modelo
de Rosin-Rammler obteniendo los parametros Xso y b que representan la distribucion de
tamafnos. Luego, las muestras masticadas se digirieron mediante un ensayo in vitro que
contemplé una digestion gastrica (DG) de 30 min y luego una digestion intestinal (DI) de

poster.i

120 min. Al final de cada ensay-garotero mddante r mi n - I

espectrofotometria. Los resultados obtenidos muestran que el tamafio de particula esta
correlacionado con el nimero de ciclos de masticacion. Por ejemplo, con 10 ciclos el valor
Xso fue de 0.104 cm, mientras que para 30 y 50 ciclos el valor X5, fue de 0.082 cm y 0.066
cm, respectivamente. Al final de la digestion in vitro se observé una relacion lineal
(R?=0.9992) entre los ciclos de masticacién y la concentracién de b-caroteno (i.e., 10
ciclos de masticacion,c o n c e nt r a-caroteno fue ¥.72ug/g, en tanto, para 30 y 50
ciclos el valor fue 23.13 ug/g y 25.88 ug/g, respectivamente). Esto muestra que el
consumo de alimentos crudos limita la entrega de nutrientes, lo cual no ocurriria en el
caso de los alimentos térmicamente procesados, donde si bien hay una pérdida de
nutrientes propia del proceso, al haber un debilitamiento de la estructura se podria
esperar una mayor bioaccesibilidad de nutrientes.

Palabras claves: -caroteno, masticacion in vitro, digestion in vitro, bioaccesibilidad
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ASOCIACION ENTRE LAS PROPIEDADES DE LA CHIA HIDRATADA Y LOS
NIVELES DE SACIEDAD EN ADULTOS JOVENES SANOS
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'Universidad de Valparaiso, Facultad de Farmacia, Escuela de Nutricién y Dietética
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Salvia hispanica L., comUunmente conocida como semilla de chia, fue un alimento
tradicional y uno de los principales cultivos utilizados por los mayas y aztecas en la época
precolombina. Esta oleaginosa contiene altas proporciones de acidos grasos esenciales,
antioxidantes, proteinas; libre de gluten y ademas posee una cantidad significativa de fibra
dietética. Uno de los componentes mas interesantes de esta semilla es su mucilago, un
biopolimero que se obtiene inmediatamente después de que las semillas son hidratadas.
En este trabajo se evaluaron las propiedades de la semilla hidratada en tres matrices
alimentarias: agua destilada, jugo de naranja y leche descremada y su relacion con la
saciedad de individuos adultos jovenes. Se evalu6 la capacidad de hidratacion y
viscosidad de las matrices, para luego trabajar con voluntarios (n:23) que fueron
sometidos a una evaluacién de autopercepcion de sensaciones relacionadas con el
apetito en una escala visual analoga (EVA). Se evaluaron parametros como hambre,
saciedad, deseo de ingerir alimento y sed durante 2 horas de haber consumido cada una
de las matrices. La mayor hidrataciéon (77,66 g/g) y viscosidad (1196,6 + 3 cp) se presentd
en la matriz chia/agua. Los voluntarios evaluados para la autopercepcion de saciedad
mostraron una percepcion de hambre significativamente menor en la matriz chia/agua
inmediatamente después de su consumo, presentando un maximo a los 30 min
comparada con las otras matrices. La mayor saciedad se presentd en la matriz agua,
significativamente superior a las otras dos matrices, alcanzando su maximo a los 30
minutos ElI menor deseo de volver a ingerir alimento se presenté en la matriz agua en
comparacion con las otras matrices y la percepcidon de sed no mostré diferencias
significativas. La matriz que generd la mayor saciedad fue la chia /agua, sensacion que
durdé mas tiempo, gener6 menos hambre y menos ganas de volver a comer a corto plazo.
Se sugiere que las caracteristicas de la semilla en la matriz agua tendrian relacion con la
mayor sensacion de saciedad que demostraron los individuos estudiados. El consumo de
esta semilla hidratada podria ser una muy buena alternativa para contribuir a generar una
mayor saciedad en la poblacién.

Keywords: chia, saciedad, mucilago, Salvia hispanica
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DETERMINACION DE CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y CONTENIDO DE
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Los compuestos fendlicos estan distribuidos en diversos tejidos vegetales y han sido
asociados a beneficios para la salud, por ejemplo, la reduccion en la manifestacion de
enfermedades coronarias, diabetes y cancer, ademas de los beneficios asociados a sus
propiedades antioxidantes. El norte de Chile posee variedades de papas (Solanum
tuberosum L.) poco estudiadas, que podrian presentar caracteristicas atractivas desde el
punto de vista nutricional y funcional, siendo el objetivo de este trabajo determinar el
contenido de fenoles totales en tres variedades de papas nativas cultivadas en el poblado
de Socaire, asi como la capacidad antioxidante en comparacion con una variedad
comercial. Para la determinacién de fenoles totales, se us6 el método descrito por
Slinkard y Singleton (1997) con modificaciones, usando 0.1 g de pulpa liofilizada sin piel y
confeccionando una curva de calibracién de acido gallico con concentraciones de 50 a
500ug/ml. Para la determinacién de capacidad antioxidante, se utilizé el método FRAP
estandarizando los resultados con una curva de referencia de FeSO4 * 7H20, en un
rango de 0.05 a 1 mM. De acuerdo a los resultados obtenidos, se pudo apreciar que la

mayor cantidad de fenol es t WdragdodesSocaire,tcdh@55pr esent e

mg de EAG/ g de | i ofdelSicara prasentd B,&83pfaR ofisCaddbdpoaie
3,48 y Desireé comercial 3,53 mg de EAG/g de liofilizado. A su vez, la capacidad
anti oxi dan tMeradaon fpuae@aj3einmdl de equiv. Fe*?/g de liofilizado valor

que duplicblosobt eni dos en papa ACabraodo y ARosadado

Fe*?/g respectivamente. En tanto la variedad Desireé fue la mas baja con 354,8 mmol de
equiv. Fe*?/g. Los resultados indican que la variedad morada presenté el mayor contenido
fendlico y capacidad antioxidante, probablemente por la presencia de antocianos,
responsables del color morado del tubérculo. El resto de variedades no presentd grandes
diferencias en el contenido fendlico, pero si en la capacidad antioxidante, esto se debe a
las diferentes capacidades reductoras de los compuestos fendlicos en cada variedad. En
definitiva, las variedades nativas tienen una capacidad antioxidante superior a la variedad
comercial Desireé.

Palabras clave: Solanum tuberosum L.; Compuestos fendlicos; Capacidad antioxidante;
FRAP.
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’Departamento de Alimentos, Facultad de Ciencias de la Salud, Universidad de
Antofagasta.
juan.letelier@uantof.cl

Pacientes en Hemodialisis presentan altas demandas proteicas, inapetencia, rechazo
proteico lo que deteriora su estado nutricional progresivamente, la calidad de vida y
aumenta la morbimortalidad. Preventivamente se suplementa la ingesta con mdédulos
caldricos/proteicos, pero estos desencadenan rechazo y abandono. El objetivo del
presente trabajo es elaborar producto alimenticio comestible, que cumpla caracteristicas
snack hiperproteico (AVB), innovador y bajo costo para pacientes con Hemodidlisis (PHD).
La metodologia consisti6 en desarrollar un snack hiperproteico con aporte promedio 16
grs/proteinas destinado a suplementar las pérdidas proteicas PHD (colacion). Sus
caracteristicas permiten buena tolerancia, aceptabilidad (tiempo) y bajo costo. Fuentes
proteicas: lactoalbumina (LCA), ovoalbumina y mezcla de espirulina+lactoalbumina (EL).
Desarrollo: deshidratacién clara/ huevo y andlisis proximal; preparacion y adecuacion
receta; analisis bromatologico y proximal (mezcla crudo/cocido); palatabilidad producto
terminado, envase, rotulado y etiquetado. Fuentes proteicas generaron 3 variedades
c/azucar y slazucar. Aporte promedio/calorias 440 kcal y 17 grs/proteinas (P%15).
Producto comercial referencial (PCR): NEPRO (ABBOTT) y Enterex Renal (Victus). Se
realiz6 evaluacién sensorial panel jueces semientrenados del snack (aceptabilidad-
calidad). Los resultados obtenidos fueron los siguientes: Evaluacién sensorial: snack >
aceptabilidad segun sabor y textura LCA c/azucar (421 kcal - 96% adecuacion PCR y 19
grs/proteinas), seguido ovoalbumina s/azucar (342 kcal - 78% adecuacion PCR y 21
grs/proteinas). Snack mas econémico fue LCA (62% mas econdmico que PCR). Aun el de
costo mas elevado (EL), fue un 25% mas econdmico que el PCR. Podemos concluir que
se obtuvo un producto con caracteristicas de snack hiperproteico, aporte
calorico/proteicos segun lo esperado comparado con PCR, etiguetado nutricional y
envase permite conservacion (3 meses). Formulaciones pueden mejorar técnica culinaria
para obtener productos de mayor calidad y mas econdémico, se recomienda estudio en
PHD.

Palabras Claves: Hemodidlisis, Snack, Pacientes, Hiperprotéico.

171



EFECTO DEL SUPLEMENTO DE RACIONES CON SEMILLAS DE CANOLA EN
LA COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS DE LA LECHE DE VACA

Torti, H.:; Soto, J.%; Obreque, V.}

'Escuela de Ingenieria en Alimentos, Universidad Iberoamericana de Ciencia y Tecnologia.

Padre Miguel de Olivares 1620 Santiago Chile
htortivanovich@gmail.com

Este trabajo tuvo como objetivo final que la leche de vaca contenga &cido
docosahexaneoico (DHA C 22: 6 n-3). La ingesta de acido linolénico en el organismo de la
madre humana produce &acido docosahexaenoico que transmite al feto en caso de
embarazadas y a la criatura en el proceso de amamantamiento, esto mediante reacciones
enzimaticas de elongasas y desaturasas. Para eso se escogio un plantel de catorce vacas
de raza HolsteiNmvidel adoaddei iEddo en ella
racion diaria de las vacas alcanza a 54 kilos de forraje, éste fue suplementado con 2,15
kilos diarios de semillas de canola que contenian 9.61 por ciento de acido linolénico (C 18:
3 n-3). El plantel de catorce vacas fue alimentado durante veintiséis dias con la racion
suplementada con semillas de canola. Se tomaron muestras semanales para determinar
el perfil lipidico de la leche. Este control se realiz6 mediante andlisis de cromatografia
gaseosa. Los resultados de dos instituciones analiticas, S. G. S. Internacional y Ferron
Foods S.A., entregaron los siguientes valores analiticos. Para acidos grasos saturados en
el tiempo cero (quinto dia del ensayo): 63.87%, en el tiempo final (dia veintiséis): 59.79 %,
se obtiene una disminucién de 6.38 % de acidos grasos saturados. Para acidos grasos
monoinsaturados, all tiempo cero: 31.01 % y para el tiempo final: 32.63 %, un aumento de
5.22 % de acidos grasos monoinsaturados. Para acidos grasos poliinsaturados, al tiempo
cero: 5.34 % y para el tiempo final: 6.74 % un aumento de 26.21 % de acidos grasos
poliinsaturados. La experiencia modificé positivamente el perfil lipidico de la leche
disminuyendo el porcentaje de &cidos grasos saturados y aumentando los 4cidos grasos
mono Yy poliinsaturados. Sin embargo, el objetivo principal del proyecto era obtener
presencia de &cido docosahexaenoico en la leche, lo que no se logré6 pues la
cromatografia detect6 sélo trazas de este acido. Pero, el aumento del contenido de acidos
grasos mono Yy poliinsaturados nos permite pensar que este estudio ha abierto una puerta
a una futura investigacién que, utilice semillas con mayor contenido de &cido linolénico
(rosa mosqueta, linaza) ademas con ayuda de técnicas moleculares, estudiar la eventual
modificacion gendmica que un cambio de alimentacion pueda provocar en las vacas.

Palabras clave: 4cido docosahexaenoico, canola, perfil lipidico, cromatografia de gases
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BIOACCESIBILIDAD DE COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE EN MURTA (UGNI MOLINAE TURCZ) FRESCA, LIOFILIZADA
Y JUGO EXTRAIDO AL VAPOR

Riquelme, G.A.Y; Paillalef, E.A.Y; Ah-Hen, K.S.}; Mufioz, O.*; Lemus-Mondaca, R.?

!Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Ciencias Agrarias,
Universidad Austral de Chile
’Departamento Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéutica, Universidad de Chile
kshun@uach.cl

Los compuestos fendlicos presentes en frutas y verduras se caracterizan por ser
captadores de radicales libres, posibles causantes de diversas enfermedades
cardiovasculares y algunos tipos de cancer, especialmente el cancer gastrico, por lo cual
investigar la bioaccesibilidad de estos compuestos en el organismo humano es pertinente.
Se emplea un método in vitro muy simple para simular la digestion gastrointestinal y
determinar la cantidad de compuestos obtenidos de la matriz alimenticia que estaran
disponibles para ser absorbidos en el intestino. La murta (Ugni molinae T.) es una planta
endémica chilena de la familia de las mirtaceas; produce una baya comestible, que ha
demostrado ser una buena fuente de compuestos fendlicos, por lo cual el objetivo de este
trabajo fue conocer el efecto de diferentes métodos de proceso sobre estos compuestos
bioactivos en la murta, su bioaccesibilidad y capacidad antioxidante. Se implement6 una
metodologia de digestion in vitro para analizar productos de la murta obtenidos de la
liofilizacion y de la extraccion al vapor, determinando polifenoles totales por el método de
Folin-Ciocalteu, capacidad antioxidante por el método DPPH, antocianinas totales por
diferencial de pH y por HPLC, simulando etapas de digestién gastro-intestinal (boca,
estbmago e intestino delgado). Los resultados obtenidos mostraron que, en la fruta fresca,
liofilizada y jugo la bioaccesibilidad de los compuestos fendlicos en el ileon simulado era
de 70%, 74% y 71% respectivamente sin diferencia significativa. En la baya fresca no se
detectaron antocianinas en la etapa del ileon, pero si en fruta liofilizada y en el jugo con
bioaccesibilidad de 30% y 71% respectivamente. Se identificaron la cianidina-3-glucésido
y la peonidina-3- glucésido como antocianinas de la murta. La capacidad antioxidante en
el caso de la fruta fresca como también de la fruta liofilizada aumentd, siendo 271% vy
266% respectivamente, pero en el jugo quedd a sélo 60%, probablemente debido a la
escasa presencia de fibra dietaria. Las mediciones realizadas a las muestras de las
distintas etapas de la digestion gastro-intestinal demostraron que los compuestos
bioactivos del jugo tuvieron una mayor bioaccesibilidad en el estbmago que en el intestino,
mientras que para las frutas frescas o liofilizadas ocurri6 lo contrario.

Palabras clave: murta, Ugni molinae, liofilizacién, jugo de murta, bioaccesibilidad de
bioactivos, capacidad antioxidante
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EVALUACION DE LA CONTRIBUCION DE PRODUCTOS DE COMIDA RAPIDA
EN EL ESTADO NUTRICIONAL DE ESTUDIANTES DE EDUCACION
SUPERIOR DE SANTIAGO

Pérez, C.%: Rossi, M.C.}
'Escuela de Administracién de Servicios Universidad de los Andes. Av. Monsefior Alvaro
del Portillo 12.455. Santiago, Chile.
caperez@uandes.cl

Una percepcion generalizada de las causas de la alta incidencia del sobrepeso y obesidad
de los jovenes Chilenos es que el aporte de calorias proviene principalmente del consumo
de comida rapida, de la falta de actividad fisica y habitos alimentarios inadecuados.
Determinar posibles correlaciones entre la incidencia de sobrepeso y obesidad, con el
consumo de comida rapida y actividad fisica. Encuestas cerradas (demografica y de
actividad fisica (Godin)), entrevista de habitos alimentarios y medicién del estado
nutricional (indice de Masa Corporal (IMC), Contorno de Cintura (CC) y % de Grasa
Corporal Total (%GCT)) a 494 estudiantes de educacién superior en Santiago, de edades
entre 18 y 25 afos. Se hizo un analisis estadistico descriptivo e inferencial con el
programa SPSS 20. La medicion del estado nutricional de los encuestados, (50,4%
mujeres y 49,6% varones, 21 afios promedio), indic6 que el 60,5% presenté un IMC
clasificado como normopeso, un 25,9% con sobrepeso y un 10,5% es con obesidad. Las
mediciones de %GCT revelaron exceso de grasa corporal en un 39,5% de los estudiantes.
El 86,7% de los encuestados (494) consume comida rapida (hasta 400 cal/dia), siendo las
papas fritas el alimento preferido con 1.524 menciones/mes, seguido por el completo, el
sushi y la hamburguesa. Se declara que el alcohol es consumido por el 58,7% de los
encuestados (140 kcal/dia promedio). El 51,7% de los alumnos realizaria actividad fisica
fatigosa. El analisis estadistico realizado, indico una débil correlacion entre las calorias
aportadas por el consumo de comida rapida (r=0,197) y el alcohol (r=0,19) con el %GCT,
y un nivel de significancia entre variables (p= 0,048 de Pearson). También se obtuvo una
correlacion inversa entre actividad fisica fatigosa y el % grasa corporal, GCT (r=-0,224;
p<0,001). No se encontré correlacion entre consumo de comida rapida y el IMC.
Resultado similar se obtuvo con el %GCT. Lo anterior incluso adicionando el consumo de
alimentos procesados azucarados, de bebidas azucaradas, de alcohol y de snacks
salados. El estado nutricional (representado por %GCT) estaria relacionado con el
consumo de comida rapida sélo cuando esta en combinacion con alto consumo de alcohol.

Palabras clave: Sobre peso, comida rapida, estado nutricional estudiantes universitarios
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DESARROLLO DE MATRICES COMESTIBLES CARGADAS CON DISTINTOS
TIPOS DE HIERRO PARA FINES DE SUPLEMENTACION ORAL

Valenzuela, C.%; Churio, O.
!Laboratorio de Nutricién Animal, Departamento de Fomento de la Produccion Animal,
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias de la Universidad de Chile, Santiago, Chile.
cvalenzuelav@u.uchile.cl

La anemia por deficiencia de hierro afecta al 30% de la poblacién mundial, y las técnicas
de suplementacion usadas actualmente no han reducido significativamente el problema.
La encapsulacién podria ser una herramienta Util para desarrollar un suplemento con
mejores caracteristicas organolépticas, mayor biodisponibilidad y de entrega controlada.
Asi el objetivo de este estudio fue desarrollar y caracterizar matrices comestibles por
gelacion ionica cargadas con distintos tipos de hierro como suplementos orales. Se
usaron 2 tipos de hierro, sulfato ferroso (SF) y eritrocitos atomizados (EA). Se elabor6 una
soluciéon de matriz base con alginato de sodio al 2% p/v y 40% p/v de suero de leche,
utilizada como control. Se elaboraron dos soluciones formadoras de matrices con hierro, 1)
1% p/v de SFy 2) 1% p/v de EA. Se formaron 5 tipos de matrices con las combinaciones
SF:EA, M1(100:0), M2(75:25) M3(50:50), M4(25:75) y M5(0:100) las mezclas formadoras
de matrices se refrigeraron por 48 h, luego se reticularon con CaCl, 5% p/v y se secaron
en estufa a 50°C por 48 h. Las matrices se caracterizaron segun contenido de hierro y
caracteristicas nutricionales, mecanicas y color. Fue posible obtener matrices
estructuralmente estables que vehiculicen distintas formas de hierro y sus mezclas. Las
matrices fueron de tamafios similares (ancho: 3,8-4,1 cm y alto 1,0-1,4 cm). El contenido
de hierro fue de 0,2-3,2 mg/g, M1 present6 el mayor contenido. Las matrices con mayor
cantidad de EA presentaron menores contenidos de hierro. Los rangos del andlisis
guimico proximal fueron de: humedad (4,8-8,2%), proteina total (11,0-13,8%), fibra cruda
(0,5-1,4%), extracto etéreo (0,1-0,6%), extracto no nitrogenado (69,3-73,1%), y cenizas
(9,0-10,1%). Los rangos de deformacién y resistencia a la fractura fueron: 0,70-0,86 mm vy
1,18 - 3,70 g, respectivamente. No hubo diferencias en la deformacion de las matrices. Al
agregar hierro a las matrices se observd una menor resistencia a la fractura. Las matrices
presentaron distintas coloraciones siendo amarillas para el control (debido al suero de
leche), verdosa la M1 por el SF y los otros diferentes tonos de marrén, por la adicién de
EA.

Financiamiento: Proyecto FONDECYT 11140249
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ACEPTABILIDAD Y CALIDAD TECNICA DE SNACKS DE APIO (Apium
graveolens)

Narvéez, C.%; Chiffelle, I.; Sepulveda, M."; Schwartz, M.
Lab. Alimentos saludables, Dpto Agroindustria y enologia, Facultad de Ciencias
Agronomicas, Universidad de Chile. Santa Rosa 1135. Santiago
mschwart@uchile.cl

Un 63% de la poblacion chilena tiene sobrepeso, la tasa mas elevada entre los paises de
Sudamérica y la tercera de Latinoamérica y el Caribe, debido al consumo de alimentos
con alto valor energético y de facil consumo. Por ello, es necesario que aumente la oferta
de alimentos saludables, entre ellos, de hortalizas. El apio siendo una fuente de fibra y de
bajo aporte calérico no cuenta con la aceptabilidad suficiente en estado fresco y es
preciso transformarlo en un producto atractivo y de facil consumo, como son los snacks.
El objetivo de este trabajo fue elaborar snacks de apio sanos (inocuos) y saludables. Para
ello, se utlizé dos formatos (baston y rebanada, con 3 y 2 mL de volumen,
respectivamente) y dos formas de eliminar su contenido de agua: a) secado con aire
caliente forzado y b) liofilizado. Se elaboré cuatro snacks: T1 (baston-secado por aire
seco), T2 (rebanada-secado por aire seco), T3 (bastdn-liofiizado) y T4 (rebanada-
liofilizado). La calidad sensorial heddnica o aceptabilidad se midié6 usando el método de
andlisis afectivo-cuantitativo, aplicado a un panel de 86 catadores no entrenados y para la
calidad técnica, 15 entrenados. En ambos casos, se utilizé una pauta no estructurada de 0
a 15 cm. Los resultados se analizaron estadisticamente con ANDEVA y en caso de existir
diferencias significativas entre los tratamientos se aplicé una prueba de rango multiple de
TUKEY, con un nivel de significancia del 5%. Los resultados microbiologicos y su baja Aw
(0,2-0,4) aseguran la inocuidad de los productos. Los tratamientos con mayor
aceptabilidad fueron T4 y T3, con valores de 10,3 y 9,89, respectivamente. Por el
contrario, T1 y T2 tuvieron ambos el valor 6,1, lo que sugiere que con aire caliente la
aceptabilidad es baja. La calidad técnica para las muestras fue para T3=9,1; T4=8,6;
T2=5,8 y T1=4,9, considerando esta variable conformada por la apariencia, 10%; color,
5%; homogeneidad de color, 5%; aroma tipico, 20%; sabor caracteristico, 30%; fibrosidad,
15% vy crujencia, 15%. En conclusién, snacks de apio en formato rebanada o bastén
liofilizados, constituyen una opcién interesante por su inocuidad y sensorial.

Keywords: apio, snacks, liofilizacion, aceptabilidad saludable.
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CARACTERISTICAS FISICAS Y ORGANOLEPTICAS DE CARNE DE POLLO
ENVASADA EN PROTOTIPOS DE BANDEJAS EN BASE A ALMIDON

Velasco, V.'; Fuentes, V."; Henriquez, A.*; Williams, P.'; Rodriguez-Llamazares, S.%;
Sepulveda, E.% Gutiérrez, C.%; Campos, J.!
'Departamento de Produccion Animal, Facultad de Agronomia, Universidad de
Concepcion, Av. Vicente Méndez 595, Chillan, Chile
“Centro de Investigacion de Polimeros Avanzados (CIPA), Av. Collao 1202, Concepcion,
Chile.
vvelasco@udec.cl

La carne de pollo se comercializa principalmente en bandejas de poliestireno expandido
(PSE), presentando inconvenientes en su degradacion. Debido a esto se han desarrollado
otras alternativas, como bandejas de compositos espumados en base a almidon. El
objetivo de este estudio fue determinar caracteristicas fisicas y organolépticas de carne
de pollo envasada en prototipos de bandejas absorbentes de compositos espumados en
base a almid6n de papa. Se utilizaron muestras de carne de pollos faenados el mismo dia
(trutro y pechuga), envasadas en 3 tipos de bandejas: PSE (control) y dos prototipos de
bandejas, A1% (1% nanoarcilla y 53% almidén) y A2% (2% nanoarcilla y 52% almidén),
en 3 repeticiones. En la formulacién de las bandejas se incluyé ademas: glicerol, acido
maleico, acetato de polivinilo, acido polilactico y azodicarbonamida. Durante el
almacenamiento en refrigeracion (dia 1, 4 y 8) de la carne se determiné: pH, pérdidas por
goteo, color, analisis sensorial (panel semientrenado), y ganancia de peso de las
bandejas. En el dia 4, no se encontraron diferencias significativas (P>0,05) en el pH de la
carne entre tratamientos. Al dia 4 las pérdidas por goteo de la carne envasada en PSE
fueron de 2,7-4,5%, aumentando al dia 8 a 6,0-7,1%. Mayores pérdidas por goteo se
obtuvieron con los tratamientos A1% y A2% (PQD,05) (dia 4: A1% de 9,1-12,2% y A2% de
10,1-13,7%, aumentando al dia 8 a 15,9-16,9% y 19,2-27,2%, respectivamente). Se
presentaron diferencias significativas e n e | croma (C*) y diferencia
carne (PQ,05) entre PSE y Al1% y A2%. En el andlisis sensorial, se encontraron
diferencias significativas en el color de la carne de PSE respecto a A1% y A2% (P(0,05),
sin diferencias en la aceptacién (P>0,05). La capacidad de absorcion de las bandejas fue
mayor en Al% y A2% (dia 4, 14,2-15,7% en Al% y 13,4-14,3% en A2%; dia 8, 16,1-
16,7% y 13,9-14,9%, respectivamente), comparado con PSE (dia 4, 7,4-9,7%; dia 8, 8,6-
9,2%). Por lo tanto, los prototipos de bandejas influyen principalmente en las pérdidas por
goteo y color de la carne de pollo, presentando una alta capacidad de absorcion del
liguido exudado durante el almacenamiento.

Palabras clave: envases, almacenamiento, pérdidas por goteo, color, aceptaciéon
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ESCALAS HE£DONUSTABOUTRIGHTO ( JAR) PARA OBTENER

INFORMACION DE LA OPINION DE LOS CONSUMIDORES RESPECTO A
LECHES NORMAL Y LIGHT

Riquelme, N.%; Alarcén, J.%; Arancibia, C.!

'Grupo de Investigacion en Propiedades de los Alimentos (INPROAL), Departamento de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad Tecnoldgica, Universidad de Santiago de
Chile, Obispo Umafia 050, Estacién Central-Santiago.
natalia.riquelme.h@usach.cl

Debido a la nueva normativa chilena sobre etiquetado de alimentos, el desarrollo de
alimentos saludables #fAlibre de selloso ha
gue la eliminacién o reduccion de algun ingrediente pueden dar lugar a cambios en los
atributos sensoriales perceptibles y afectar directamente la aceptabilidad del producto. En
este contexto, el objetivo de este trabajo fue evaluar qué caracteristicas sensoriales
afectan la aceptabilidad de leches saborizadas con el fin de establecer una relacién entre
composicion, propiedades sensoriales y preferencia de los consumidores. Para ello, se
seleccionaron 4 leches comerciales con sabor a chocolate de diferente composicion: una
normal (NOR) (leche semidescremada/azicar-s ucr al os a) y tres
descremada/sucralosa), PAR (leche descremada/acesulfamo), y LON (leche
descremada/acesulfamo-sucralosa). El analisis sensorial se realiz6 con 83 estudiantes y
consistié en dos ensayos: a) escala heddnica (estructurada de 9 puntos) y b) escalas JAR
o de adecuacion (estructurada de 5 puntos). Primero se evallo la aceptabilidad de las
muestras y luego la opinién de la intensidad percibida (muy débil, débil, adecuado, intenso
0 muy intenso), acerca de diferentes atributos: color, olor y sabor a chocolate, sabor a
leche entera, dulzor y viscosidad. Los resultados mostraron diferencias significativas
(p<0,05) en la aceptabilidad de las muestras, la leche mejor evaluada fue NOR (5,9) y la
peor fue PAR (4,8). No se observaron diferencias significativas (p>0,05) entre las
muestras NOR, LON y SOP. La baja aceptabilidad de la muestra PAR pudo ser atribuida
a los atributos de color, olor y sabor a chocolate cuya intensidad fue considerada como
débil por el 41-43% de los estudiantes. En conclusién, los estudiantes prefirieron la
muestra con un mayor contenido de grasa y azucar; sin embargo, las leches LON y SOP
también tuvieron una buena aceptacion. Los atributos que marcaron las diferencias en la
aceptabilidad fueron los relacionados al chocolate, por lo tanto para aumentar la
aceptabilidad de estos productos se deberia modificar la formulacion con el fin mejorar
estos atributos.

Palabras claves: calidad sensorial, aceptabilidad, escalas JAR, leches saborizadas,
opinion del consumidor.
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