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PROLOGO

Este libro surge como resultado de las discusiones generadas en la Red Iberoamericana de Investigadores
“Herramientas para implementar economias Circulares en Procesos Agroindustriales” (RII.HEC,

www.rii.hec.org), que fue creada en el marco de la Asociaciéon Universitaria Iberoamericana de Postgrado

(AUIP, www.auip.org).
La economia circular (EC) es un modelo econdmico alternativo a la economia lineal, esta Ultima basada en
extraer, usar y desechar, y fomenta la regeneracion y la reutilizacién, permitiendo que los materiales ingresen
a nuevos ciclos industriales o bioldgicos. Estas perspectivas favorecen el cumplimiento de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS), establecidos por las Naciones Unidas, que han identificado la seguridad
alimentaria y las practicas productivas sostenibles como los principales desafios que enfrinta la humanidad.
Bajo premisas de la EC, el consumo y los mercados deben estar disefiados paP or;timizar el uso de los
productos y subproductos generados, lo que no consiste Unicamente en recifar y gestionar los residuos.
Varios grupos de investigacion de Iberoamérica, interesados en los temas vinculados al desarrollo sostenible
en el drea de agroindustria, nos hemos reunido en el mes de octubre de 2022, en la Faéultad de ciencias
Exactas y Naturales de la Universidad de Buenos Aires, AFgenGna.
La actividad se desarrolld en tres jornadas, sobre los siguientes ejes tematicos:
e Bioeconomia, desarrollo sostenible y(ecoaorml'a circular.
e Aprovechamiento de recursos no ma;derables de bosques y montes )ara fomentar innovaciones de

p’

e Para cerrar el circulo: revalorizacién de s Fbproductos agro nduskriale; como ingredientes funcionales.

impacto tecnoldégico y social.

' o
e Envases comestibles y peliculas biodegra Jables para evitar la pérdida de aIir{nentos y reducir el empleo
\
de pldsticos derivados del petréleo, i

!
e Valorizacion de recursos regionales, aguas y suelos.
—

e Conservacion de la biodiversidad y el paisaje en la produccion de alin entoJ.

e Subproductos para Aplicaciones farmacéuticas y medicinales ~

e La biotecnologia como herramienta esencial de |z ecoaomacw ular

® Procesos sostenibles y herramientas verdes para optimizacién y caracterizacion de materiales.



http://www.rii.hec.org/
http://www.auip.org/

e Energias renovables, huellas ambientales, biocombustibles, tecnologias digitales e industria 4.0.

Consistio en una actividad no arancelada para favorecer la participacion de estudiantes de grado y posgrado.

Las Jornadas han sido declaradas de interés por la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y el ITAPROQ

(Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos —UBA-CONICET) y contd con fondos de UBA,

ANPCYT, el aval de la mencionada Red AUIP. También, con el valioso apoyo técnico y la colaboracién del

personal de la FCEN-UBA: Guido Rodriguez-Miguerez, Leo Sayat, Omar Metallo, Daniel Gdmez del IAFE,

Mariana Delgado-personal de cero + infinito.

Participaron investigadores de Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Colombia, Costa Rica, Ecuador, Espafia, México

y Uruguay. El lugar de realizacién fue el Aula 1403, del edificio O+infinito de la Facultad de Ciencias Exactas y

Naturales. Se presentaron un total de 120 trabajos, 26 de ellos fueron conferencias (11 de ellas de ponentes

del exterior), 28 trabajos libres en formato pdster, 66 orales y una mesa redonda.

Agradecemos el trabajo del Comité Cientifico que evalud los trabajos, del Comité Organiz'édor por su alto grado

de compromiso, que permitio la realizacion de estas Jornadas, y reconocem

los representantes nacionales y extranjeros que costearon o facilitarony 0

Dras. Rocio Corfield, Ta

-

"

-’
fana Rocio Agu

g

js/el apoyo de las instituciones de

rticipacion.
!

rre-Calvo y Maria del Pilar Buera

(editoras, compiladoras).

.
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1.1.1 Desarrollo de recubrimientos activos nanoemulsionados para la conservacién de productos vegetales.

Ricardo Villalobos-Carvajal**, Flores Z.2, San Martin D.., Louis E.%, Ruiz C.2, Beldarrain-iznaga T.*
1. Departamento de Ingenieria en Alimentos, Facultad de Ciencia de la Salud y de los Alimentos. Grupo de Biopolimeros en
Alimentos (GIBA), Universidad del Bio-Bio, Chile. (r.villalobos@ubiobio.cl)
2. Facultad de Ciencias Tecnoldgicas, Universidad Nacional de Agricultura, Catacamas, Honduras.

El uso de recubrimientos comestibles nanoemulsionados para conservar la calidad y extender la vida util de

productos vegetales, es una tendencia que ha ido en aumento en los Ultimos afios y representa una alternativa

econdmica para reducir el uso de envases no biodegradable (Dhall, 2013). El tamafio de los compuestos

hidrofobos distribuidos en la matriz de los recubrimientos y el método de aplicacién, son algunos de los

factores que determinan su efectividad en la conservacion de productos vegetales frescos (Chaudhary y col.,

2020; Flores y col., 2016). El objetivo del estudio fue estudiar diferentes métodos de homogenizacién de

emulsiones quitosano-carvacrol y evaluar el efecto del método de aplicacién sobre los parximetros de calidad

en postcosecha de tomates cherry. La homogenizacién por altas presiones (100 MPa), usando una proporcién

1:1 de Tween 80y carvacrol, logré una emulsion con la mayor estabilidad fisica, debido al menor tamafio de

gota (104,12 nm), indice de polidispersidad (0,54) y mayor potenciaI—Zr(SZ,zB mV) vy a su vez el mayor grado

de mojabilidad sobre el tomate (angulo contacto: 37,7°). La alta e

la presencia de suficiente cantidad de emulsionante, fuercon

las emulsiones y del mayor grado de interaccion de ¢

A su vez, la aplicacion de nanoemulsion sobre tomat

electrostatica, formaron un recubri
de pesoy el proceso de maduracio
ser ventajosa respecto a la técnica

control del proceso de aplicacién.

Se agradece el apoyo del Proyeéto
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Figura 1.1.1. Densidad superficial de sdlidos y resistencia la transferencia de vapor de agua de los tomates recubiertos con una
nanoemulsion quitosano-carvacrol

Referencias.
Chaudhary, S., Kumara, S., Kumarb, V., Sharma, R. (2020). Chitosan nanoemulsions as advanced edible coatings for fruits and
vegetables: Composition, fabrication and developments in last decade. International Journal of Biological Macromolecules

152:154-170.
Dhall, R. K. (2013). Advances in Edible Coatings for Fresh Fruits and Vegetables: A Review. Critical ReviqMQ in Food Science and
Nutrition, 53:5, 435-450

Flores, Z., San Martin, D., Villalobos-Carvajal, R., Tabilo-Munizaga, G., Osorio, F, Leiva—VePa, J. (2016). Physicochemical
characterization of chitosan-based coating-forming emulsions: Effect of homogenization method and carvacrol content.
Food Hydrocolloids, 61, 851-857.

*Dr. Ricardo Villalobos Carvajal (conferencista) fl

Es Ingeniero en Alimentos y Doctor en Ciencias y Tecnologias de los Alim g;ltos Trabaja actualment
en el Departamento de Ingenieria de Alimentos de la Universidad ddrBio Bio. Dentro de sus lineas d
investigacion se encuentran:

e Aplicacion de recubrimientos comestibles activos multicapas para la cc nservg cién de

@

champifién fresco (Agaricus bisporus). r
e Efectos de la incorporacién de liposomas que contienen polifenoles en las propiedades
las suspensiones que forman peliculas da'ljra te el impacto de gotas liquidas. d

e Aplicacion a la formacion de recubrimientos en superficies alimenticias frl'asptaliewtes.
e Desarrollo de una nano-emulsién basada en compuestos naturales extraidos de (Jesechc
agroindustriales para prevenir la partidura er? cerezas y mantener su calidad en postcosech
e Mejora de la funcionalidad de nanoemlwlsio nes alimentarias mediante homogeneizacion a
alta presion: estabilidad y digestibilidad de la emulsio
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1.1.2 Films laminados biodegradables activos para la conservacion de alimentos utilizando fracciones

valorizadas de residuos agroalimentarios.

Pedro A. Vieira de Freitas*, Consuelo Gonzdlez-Martinez y Amparo Ch
Universitat Politécnica de Valéncia, Espafia

iralt

La utilizacion de polimeros biodegradables en la obtencion de materiales de envasado para alimentos

permitiria paliar el problema medioambiental causado por el uso masivo de plasticos no degradables y en

particular por los envases de un solo uso ampliamente utilizados en el envasado alimentario. Estos polimeros

son todavia producidos a menor escala y mayor coste y requieren de la adaptacién de sus propiedades para

cumplir con los requisitos de envasado de los diferentes tipos de alimentos. El desarrollo de laminados

multicapa combinando biopolimeros polares, como el almidén, e hidrofébicos, como los poliésteres

biodegradables, permite mejorar las propiedades de barrera al vapor de aguay a

los gase& como el oxigeno,

lo que es crucial para asegurar la estabilidad del alimento envasado. Por otro%do, la incorporacién de

compuestos antimicrobianos o antioxidantes, obtenidos de fuentes naturale:

, como muchos residuos

agroalimentarios, permite dar valor a los materiales de envasado, a Iar\/ez ue su obtencién contribuye a la

revalorizacién del residuo, en el marco de la economia circular (Freitas et al. 2020). Los residuos

lignoceluldsicos, como la paja de arroz, son ricos en celulosa que puede tambiéen o
o

como agentes de refuerzo en los biopolimeros (Freiﬁas et al. 2021, 2022).

-

r

Con la utilizacion de estas estrategias, el posible obtener materiales biodegradables

la vida Util de diferentes tipos alimentos con una adecuada seleccién de los polime

otenerse para su utilizaciéon

e
activos capaces de alargar

Wos y disefio del material de

envase. As, se han obtenido films activos de almidon de maiz, reforzados con fibras celuldsicas y con extractos

activos obtenidos de la paja de arroz, con alta capagidaﬁ anFoxidante capaces de prevenir la oxidacion del

y

aceite de girasol en envases monodosis (FrIitafet al. 2023). También se han disefiado laminados de films

almidon (Hernandez-Garcia et al. 2022) o PVA (Andrade et al. 2022) y mezclas

de poliésteres con acidos

&k . | . . . 1
fendlicos presentes en la paja de arroz, con capacidad para alargar la vida util de carne de cerdo envasada,

almacenada en refrigeracion. !
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Por tanto, es posible la revalorizacién de residuos agroalimentarios en la obtencién de materiales activos de
envasado biodegradables que permiten la conservacion de alimentos, sin el impacto ambiental de los plasticos

sintéticos de un solo uso.

Referencias.

Andrade, J., Gonzdlez-Martinez, C., Chiralt, A. (2022). Antimicrobial PLA-PVA multilayer films containing phenolic compounds. Food
Chemistry, 375, 131861.

Freitas, P. A., Gonzdlez-Martinez, C., Chiralt, A. (2020). Application of ultrasound pre-treatment for enhancing extraction of bioactive
compounds from rice straw. Foods, 9(11), 1657.

Freitas, P. A., Arias, C. I. L. F, Torres-Giner, S., Gonzdlez-Martinez, C., Chiralt, A. (2021). Valorization of rice straw into cellulose
microfibers for the reinforcement of thermoplastic corn starch films. Applied Sciences, 11(18), 8433.

Freitas, P. A., Gonzdlez-Martinez, C., Chiralt, A. (2022). Applying ultrasound-assisted processing to obtain cellulose fibres from rice
straw to be used as reinforcing agents. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 76, 102932.

Freitas, P. A., Gonzdlez-Martinez, C., Chiralt, A. (2023). Antioxidant starch composite films containing rice straw extract and cellulose
fibres. Food Chemistry, 400, 134073.

Herndndez-Garcia, E., Vargas, M., Chiralt, A. (2022). Starch-polyester bilayer films with phenolic acids for pork meat preservation.
Food Chemistry, 385, 132650.
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*Pedro Vieira Freitas (conferencista)
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Universidade Federal de Vigosa (Brasil). Es doctorando en Ciencia, Tecnologia y Gestién Alimentari
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agroindustriales para el desarrollo de films activos y biodegradables para g envasado de alimentos.
"
~
’
r
| o
s
o
-
-
r
b
r
, il
r
L’ e
=
-
-
™y




1.1.3 Desarrollo y caracterizacién de peliculas comestibles basadas en residuos de frutas y vegetales.

Edira Castello Branco Andrade Gongalves*
Universidad Federal del Estado de Rio de Janeiro, Brasil. PPGAN/ UNIRIO.

Associar o desenvolvimento de filmes comestiveis e 0 aproveitamento de residuos é ter um olhar que além de
explorar a ciéncia dos alimentos promove acbes de sustentabilidade, ndo sé no que diz respeito as
propriedades basicas dos filmes, como também no impacto ambiental, vinculado a reducdo de geracdo de
residuos. A preservacdo das frutas é imprescindivel para garantir melhor distribuicdo e, assim, acesso em
diferentes regides, sendo os filmes comestiveis excelente medida para a conservacao destes produtos. Na
perspectiva sustentdvel, a busca de matérias biodegraddveis para aplicacdo em embalagens de alimentos é de
interesse mundial. Propriedades bdsicas sdo esperadas de filmes biodegradaveis, tais como: protegdo
mecanica; quimica e microbioldgica, bem como composicdo preservada. Na escolha da r_r@téria prima para a
producdo de filmes comestiveis deve-se considerar a efi caz extracdo dos biopoll'me/ros, 'associado a processos
gue preservem o meio ambiente. As particularidades dos diferentes biopoll'rperos e seus compositos podem
promover o desenvolvimento da quimica verde bem como o aproveitamento de residuos ser alternativa como
novas matérias primas. Residuo produzido a partir da elaboragdo de bebida isotonica a base de frutas e
hortalicas gerou farinha de frutas e hortalicas que foi utilizad ;‘como matéria prima para a producdo de filmes
comestiveis. Estes foram aplicados em acerola e cenoura minimamente pJocessadas sendo promissora na
preservacdo destes em até 30 dias. Outra fc;rm; de promover a redug¢do de residuos é ap{oveitar os frutos
perdidos pos-colheita, na produgdo de biofilmes cor%o no caso do caqui queym .'gndo utilizado em estudos

coordenados por pesquisadora do PPGAN/UNIRIO. ’

-
-

*Dra. Edira Castello Branco Andrade Gongalves {qpnﬁ;ren cista)

Es profesora titular de la Escuela de Nutrici%n en la Un[/ersidad Nacional de Rio de Janeiro-UNIRIO.
Obtuvo los titulos de Farmacéutica, Nutricionista, Magister y Doctorado en ciencias quimic‘gs. Es
responsable del grupo de investigacién de Alimentos Funcionales gue abarca el desarrollo de productos,
la utilizacién de desechos y las matematicas en la ciencia de los alimentos. Actualmente es Proft#sora
titular y coordinadora del Programa de Posgrado en Alimentacion y Nutricién / UNIRIO.Acredita un
numero importante de publicaciones de alta calidad cientifica.
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1.2.1 Evaluacién de la actividad antimicrobiana de peliculas comestibles a base de almidén de mandioca y

proteinas conteniendo nisina.

Yanina Izzi*", Rosa Jagus®, Lia Gerschenson?, Carolina Ollé*
a FIUBA. Depto.lQ. CONICET-UBA, INTECIN. b FCEyN UBA - Depto Ind. CONICET-UBA, ITAPROQ
*yizzi@fi.uba.ar

Peliculas comestibles (PC) a base de almidon de mandioca y proteinas pueden ser portadoras de
antimicrobianos naturales como la nisina (NIS), contribuyendo a la conservacién de alimentos al evitar o
disminuir la contaminacién microbiana (1). Los distintos componentes que integran las PC pueden afectar
tanto sus propiedades mecanicas como la liberacién de antimicrobianos(2).El objetivo de este trabajo consistid
en evaluar la biodisponibilidad de NIS soportada en PC formuladas a partir de distintas proporciones de
almiddn de mandioca (AM) y gelatina (GEL) o concentrado proteico de suero (WPC), para actuar sobre Listeria
innocua. Se elaboraron, mediante el método de casteo, PC conteniendo AM:GEL (70:30 y\‘80:20) y AM:WPC
(70:30 y 80:20), todas plastificadas con glicerol 3% p/p y adicionadas con 1,4_1 mg/dmZ de NIS. También se
elaboraron peliculas Control sin antimicrobiano. Se estudio la capacidad de/d/ifus on de NIS desde las PC, se

»
realizé un ensayo de halo, colocando discos de PC de 0,9 cm de didmetro sobre céspedes de Listeria innocua

sembrados previamente en placas de Petri con agar PCA (Biokar, Francia). Las mismas se incubaron durante

48 horas a 4°Cy luego 72 hs a 28°C, para luego medir Ios"diémetrq s de difusion alrededor de los discos de PC.
»

Para analizar la capacidad de las PC para actuar como barrera a contaminaciones externas se colocaron discos

de PC de 0,9 cm de didmetro sobre placas de Petri con agar PCA (Biokar, Francia), g ue luego fueron inoculados

con 10 pl de cultivo de Listeria innocua (1x10° UFC/ml). Se incubaron Ias/plaq!ﬁa 12°Cy se tomaron muestras

|

a intervalos regulares de tiempo durante ocho dias. Los resultados‘,i-ndicaron Jue todas las PC conteniendo NIS

permitieron la difusion del antimicrobiano al medio obs;rvado mediante la aparicion de halos de inhibicion
!

alrededor de las PC, ausentes en las PC Control. 05 F’alos} de inhibicion de mayor didmetro fueron observados

en PC formuladas con AM:GEL 80:20 y NIS. Todas las PC evaluad s co %tenié ndo NIS actuaron como barrera

frente a Listeria innocua, logrando una disminucion del crecimiento de aproximadamente 4 ciclos log a partir
de las 24 horas, con una maxima reguccién de 6,4 ciclos log al cabo de 5 dias de incubacién. El comportamiento
It ' | *
de todas las PC fue similar. Es posible concluir que tanto las PC formuladas con AM:GEL como aquellas
-

formuladas con AM:WPC contenienqo NIS son efectivas para el control de Listeria innocua a través de su

-

difusion al medio y su capacidad para actuar como b%rrera frente a contaminaciones post-procesamiento.
-

b
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Figura 1.2.1. Efecto de la incorporacion de nisina a las peliculas comestibles evaluado a través de las UFC en funcidn del tiempo de
incubacion

f'_-'\

Para completar el andlisis de las PC, es necesario evaluar el efecto del agregado deyIS sobre sus propiedades

fisico-quimicas, conocer su efectividad si se incorporan otros ant‘imicrok}ano; naturales y estudiar las

propiedades antimicrobianas sobre alimentos.

Palabras clave: biopolimeros, antimicrobianos, nisina, Lls;erld innocua
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1.2.2 Peliculas comestibles a base de almiddn acetilado y quitosano: efecto de la adicién combinada de

plastificante y aceite esencial de orégano en las propiedades mecdnicas y opticas.

Herndndez M.*?, Luduefia L.. 3, Flores S. ¥*

(1)Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias, Buenos Aires, Argentina.
(2)CONICET, Universidad de Buenos Aires, Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ), Buenos Aires,

Argentina.

(3)CONICET, Universidad Nacional de Mar del Plata, Instituto de Investigaciones en Ciencia y Tecnologia de Materiales (INTEMA),

Mar del Plata, Argentina. E-mail: *sflores@dli.fcen.uba.

ar

El interés en el desarrollo de materiales a partir de biopolimeros, ha incrementado por las evidencias que

demuestran su utilidad como empaquetamiento biodegradable de alimentos. Ademas, ofrecen la posibilidad

de incorporar sustancias antimicrobianas que lo transforman en un sistema activo de conservacién de

alimentos. El objetivo del presente trabajo fue estudiar la influencia de la adicién combinada de glicerol (Gly)

y aceite esencial de orégano (AEO) en las propiedades mecanicas (ensayos de traccion), celor (CIELab, indice

de amarillo (Y1), opacidad, absorbancia (A) y barrera UV de peliculas a base de almidén de mandioca acetilado

(GS: ~0,096) y quitosano, aplicando un disefio de superficie de respuesta. Las peliculas se elaboraron mediante

el método de casteo. Los niveles de los factores independientes Gly y AEO es

tuvie

o
y 0,56 y 0,84% w/w, respectivamente. Los resultados mostraron que el modelo ¢

"

adecuadamente a las respuestas obtenidas (R2>0,77, falta de ajuste p>0,06)
afectd el esfuerzo en la ruptura (€r: 7,2-25,3 MPa) y «
g

dichos parametros a medida que aumentaba su nivel (término lineal negativ

curvatura (término cuadratico AEO negativo, p=0,0027) indicando que exis;ym r

El Gl

el médulo de You L1g (MY: 123

0, p=

on entre 0,46y 0,74% w/w
uadratico predictivo ajusto
fue el principal factor que
- 362 MPa), disminuyendo
),02). Ademas, Er presento

ivel de AEO que maximiza

esta respuesta. A su vez, Gly y AEO ejercieron un efecto antag/o’nic{signiﬁcaﬂvo en el MY (término de

interaccion negativo, p=0,028). En CUﬁ nto a la deformacion hrasta uptura (€r

medida que aumentaba el nivel de AEO (término Iirlwealgositivo, p=0,0019)

24-124%), la misma aumento a

y alcanzé un valor maximo para

cantidades intermedias de Gly (término cuadratico negativo, p=0,0021). En este caso, también se observé una

interaccién antagénica significativa (p=0, B4). Por otro lado, los paréme195 C
los siguientes rangos: L* (83,15-85,15), a* (—1,§|8 y-1,28), b* (12-24) y YI (2

ambos factores, pero de manera pres:a: el AEO aumentd b* y Yl (térmi

1

disminuyd L* (término lineal positivo, p=0,022), mientras que Gl ppreé'gnté
2

parametros. Cabe destacar, que existieron términos de interaccion significa

r

-

b

3-44)

e

el efe

ivos (

ELab tomaron valores dentro de

. El color fue afectado por

0S Iierfales positivos, p<0,04) y

cto contrario sobre dichos

p<0,013): antagonismo en




a*, b* y Ylysinergismo en L*. En cuanto a la opacidad (30,3-76,8), el Unico factor que influyé en su valor fue

el Gly, disminuyéndolo (término lineal negativo, p=0,016). El andlisis de la A600Onm /espesor (0,57-1,25), reveld
qgue el AEO incrementd este parametro significativamente (término lineal positivo, p=0,035). En cuanto a la
barrera UV, si bien el ajuste al modelo cuadratico no fue apropiado, se observd que la absorbancia
incrementaba rapidamente en el rango 250-400 nm para todos los sistemas (A: 0,2-2,2), indicando que las
peliculas pueden ofrecer proteccion contra dicha radiacion. Se puede concluir que las variables estudiadas,
Gly y AEO, promovieron cambios en las respuestas analizadas, generando peliculas funcionalizadas con
propiedades mecdnicas y Opticas adecuadas, y con potencialidad para ser utilizadas como material de

envasado activo a fin de evitar la pérdida de alimentos.

Palabras clave: Peliculas comestibles activas, resistencia mecdanica, opacidad, preservacion.
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1.2.3 Ciclodextrinas para prevenir el deterioro por pardeo enzimatico en manzana.

Lionello, Melina*?, Maraulo, Gastén*?, Mazzobre, M. Florencia®?; Buera, M. Pilar*%3; dos Santos Ferreira, Cristina®
(1).Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales (FCEN). Depto. de Industrias. Buenos Aires. Argentina.
(2).CONICET-UBA, Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Buenos Aires. Argentina. (3).Universidad de
Buenos Aires. FCEN. Depto. de Quimica Orgdnica. Buenos Aires. Argentina. E-mail: cdossantos@qo.fcen.uba.ar

El pardeamiento enzimatico atribuido a la accion de la polifenoloxidasa (PPO) es uno de los principales

problemas en la industrializacién de la manzana. Actualmente, se utilizan diferentes inhibidores como el 4-

hexilresorcinol, acido ascérbico (AA), entre otros. El AA se degrada por calor o por exposiciéon a la luz y/o el

oxigeno. Se ha estudiado la aplicacion de ciclodextrinas (en particular B-ciclodextrina, BCD) en la inhibicién

enzimatica, pero existen pocos estudios sobre el efecto combinado de estas moléculas y otros compuestos

para inhibir la actividad de la PPO. En este sentido, el objetivo del trabajo fue estudiar la capacidad de BCD,

con y sin el agregado de AA, como soluciones de impregnacion para prevenir el pardeamiento enzimatico en
5

el desarrollo de rodajas de manzana deshidratadas saludables. Las manzanas (Reg;DeIicious) se cortaron en

rodajas de 3 mm de espesor. Cada rodaja se dividié en cuatro partes iguales y se distribuyeron en recipientes

conteniendo las siguientes soluciones: BCD 15mM (R-BCD), AA 5mM (R
y agua (R-control). Las muestras se impregnaron en vacio (700 nﬁar,
atmosférica (30 min) se realizd una deshidratacion en h9.rno con

Se determind el color (Fotocolorimetro-Minolta, CIE

de componentes principales (PCA) a partir del

muestras impregnadas presentaron v

alo

los tratamientos fueron efectivos para in

mayor luminosidad. Los valores de a*
< R-AA < R-Control, los valores ne
evidenciaron una tendencia leve ha
positivos y similares para todas las mu
presentes entre 900 y 1800 dm—.}. E
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30 min) y

AA), AA 5SmM+BCD15mM (R-BCD+AA)

Jego de restituir la presion
o (60 °C, 2,5 h) hasta peso constante.
pués del secadoy se realizo un estudio

os obtenidos por FTIR-ATR. Todas las

-
aspec;gde control, lo que indica que
S im;regn 3das con BCD+AA presentaron la
oron el siguiente orden: R-BCD+AA < R-BCD

muestras impregnadas con BCD+AA

e b* (variacion amarillo-azul) fueron

straron cambios significativos en las bandas

-
arar las rodajas impregnadas con los

tipos de int&mcciones entre AA-matriz
o
‘podria interactuar con el AA por

su efecto inhibidor del pardeo. Estos




resultados coincidieron con la determinacién de AA remanente en presencia y ausencia de BCD por HPLC. El

uso de BCD surge como una alternativa para evitar el uso de aditivos sintéticos y extender la vida util de

vegetales minimamente procesados.

Agradecimientos:  UBACYT  (20020170100557BA;  20020190200402BA,  20020170100459BA vy
20020130100443BA) y ANPCyT (PICT 2017-1744 and PICT 2018-01822).

Palabras clave: manzana, ciclodextrina, pardeamiento, polifenoloxidasa
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1.2.4 Determinacién de la estabilidad de liposomas cargados con extracto de jengibre acuoso para probable

uso futuro de empaques de productos carnicos.

Palomo-Martinez Edwardo’ 2 Leyva-Daniel Diana’, Alamilla-Beltrdn Liliana™, Ibdfiez-Herndndez Miguel 2
"Departamento de Ingenieria Bioquimica, Microencapsulacidn: Interacciones, Estructura, Funcion, ENCB-IPN.? Departamento de
Bioguimica, Laboratorio de Terapia Génica, ENCB IPN. Av. Wilfrido Massieu 399, Nueva Industrial Vallejo, Gustavo A. Madero,

07738 Ciudad de México, CDMX.
edu_palomo22@hotmail.com; liliana.alamilla@gmail.com

Los compuestos fendlicos derivados del extracto de jengibre (Zingiber officinale) han demostrado una

alternativa de uso como antioxidante natural en productos carnicos que contienen lipidos y/o proteinas.

Aunado a ello, los liposomas son considerados vehiculos de microencapsulacién y representan una forma

alternativa para la conservacién de productos en especial los carnicos; estd bien documentado que los

liposomas cargados con agentes antimicrobianos y antioxidantes como el caso de compuestos bioactivos

pueden mejorar su estabilidad, proteger de la contaminacién microbiana y de la o'>'<'i'd\acién de lipidos vy

proteinas.

El objetivo de este estudio fue obtener un extracto acuoso de jeng

de soya; caracterizar el total de compuestos fendlicos (Folin

de pruebas de inhibicion del radical ABTS, DPPH y el p/odé

de encapsulacién de los compuestos fendlicos, €

En la caracterizacion del extracto se obLuvo u

inhibicidon de radial ABTS del 82,7 %, inhi

mmol FeSO4/g de muestra seca.

Los liposomas obtenidos presentaron un

1,5 %; los valores de diametro, indice de poli

nm, 0,38 £ 0,03 y-42,17 mV, respectivame
mV en el potencial Z, sin embargo, un 2

hallazgos se pretende en un futuro su 2

peliculas para uso de empaque.
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productos chrmicos  Peliculas como uso de
empaque de productos
cirnicos

Figura 1.2.4. Esquema de la estructura y aplicaciones de liposomas de lecitina de soja.

Palabras clave: Zingiber officinale, fenoles totales, actividad antioxidante, liposomas.

Referencias.
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ginger extract and its constituent on meat protein isolate under induced Fenton oxidation. J. Proteomics. Oct 30;269:104723.
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2.1.1 Tratamiento alternativo del suero lacteo aplicable a PyMEs.

Valeria Boeris*
Universidad Nacional de Rosario, Argentina

El suero lacteo (SL) es el subproducto liquido obtenido durante la elaboracién del queso tras la separacién del

coagulo lacteo formado por la gelificacion de las micelas de caseina. Por cada 100 kilos de queso elaborado se

producen, en promedio, 900 L de SL, que contiene, entre otras biomoléculas de interés, hasta un 0,8% de

proteina. Estas proteinas, cuya composicion de aminodcidos es balanceada nutricionalmente, poseen

propiedades funcionales de interés, pero deben ser recuperadas para poder incorporarse en alimentos. Los

aislados y concentrados de proteinas del lactosuero (WPl o WPC) se obtienen industrialmente mediante

procesos que involucran operaciones con membranas; éstas requieren un flujo continuo de SLy equipamiento

especifico, por lo que no son tecnologias aplicables en PyMEs lacteas.

La incorporacion al SL de determinados polisacaridos ionizables seguido del correc

de pH vy fuerza idnica da lugar a un proceso de separacién asociativa de Fases

Este proceso involucra, en primera instancia, la asociacid

polisacarido que se inicia a través de la formacién de p

n de varias molécula

d .
ares ionic

estructuras supramoleculares y finalmente la decanH‘acién delosr

o
r

Se optimizé la recuperacién de proteinas del lactos
carboximetilcelulosa y posterior a :idilﬁcacién del sistem

totalidad de la materia grasa. Asimismo, el liquido emp

usando cepas puras de bacterias o

las condiciones de fermentacion apropia dament{e, se redujo un 6
!

uero me

abregdo

evaduras, as COﬂpO Lﬁ consor

os, luego,

cio microb

nacroagreg

p )
en protein

Jiante coa%rva

a, recuperandose h

se incrementd el peso himedo de la biomasa. Los productos obtenidos-conce

microbiana- has sido ensayados como ingregiemes alimentar

obteniéndose productos de calidad apropiada y aceptab

-
0s en pa

es sensorialmente.

o

i

ados.
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o

to ajuste de las condiciones

la coacervacion de las proteinas.
s de proteina a cada molécula de

la agregacion cooperativa de las
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Cion por tratamiento con

asta el 80% de las proteinas y la
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2.1.2 Fermentacién en estado sélido utilizando tallos de rosa spp. para recuperar enzima lacasa de Pleurotus

ostreatus.

Melanie Ortufio- Rimassa; Natalia Montellano-Duran*
Universidad Catdlica Boliviana San Pablo, Bolivia.

La lacasa es una enzima oxidativa relacionada con la degradacion de compuestos fendlicos, incluidas las
unidades de lignina, con la reduccién concomitante de oxigeno a agua. La deslignificacion es un paso de
pretratamiento necesario en el proceso de convertir la biomasa vegetal en azUcares fermentables. Los hongos
del género Pleurotus pueden utilizar un amplio rango de materiales lignoceluldsicos para su crecimiento, asi
como también pueden crecer en un amplio rango de temperaturas y pueden por lo tanto ser utilizados para
el propdsito de reciclaje. Este hongo utiliza la lignocelulosa durante sus primeras etapas de crecimiento y
después degrada selectivamente la lignina (Sanchez y Royse, 2017). El objetivo de este trabajo fue la
v
produccion, purificacion y caracterizacion de la enzima lacasa del hongo P/eurotus/ostreatus (POS) mediante
la fermentacion en estado sélido (FES) con el uso de un nuevo sustrato que son los tallos de rosas (TR). Los TR
son residuos abundantes en muchos paises provenientes de las rosas comunes, en Bolivia la produccién de
rosas que se registra es de 340 hectareas mas a campo abierto y se usan para fin decorativo o en la cosmética,
tal desecho capta la atencién por su gran cantidad de voLume?Fw descartado (del 30 a 100% del tallo) teniendo
la llamativa caracteristica de un alto contenido de materia lignocelulésica. Para el desarrollo de esta

. . .7 . ( . 7 .
investigacién se obtuvo una cepa aislada delfhongoy se la replicd en agar papa dextrosa (PDA) realizando una

caracterizacién morfoldgica macroscopica y microscopicamente con reconocpjenigde hifas para asegurar su

pureza. A continuacion, se realizd un disefio experimental con el obljetivqrd'e conocer las necesidades del hongo

para crecer en este residuo y producir la enzima de interés, s;,hizé) una variacién en las fuentes de nitrogeno,
vitaminas, aminodcidos, fésforo e inductor a la enzima Tﬁara optimiza% la produccion de lacasa. Se hizo una

variacion enfocada en el efecto del pH, el nit;égefno y para inferir en la enzima se hizo también variaciones en

el inductor. Finalmente se obtuvieron extFactos crudos a los cuales se les midio su actividad enzimatica dando

-
paso al analisis estadistico de los datos con el qpe se encontraron las condiciones dptimas de la produccion.

Las muestras obtenidas en las condiciones éptimas fueron purificadas por exc usién#mole'culary caracterizadas

e

| .
a enzima, Kmy Vmax. Los resultados relevantes para los
e

efectos del pH fueron que a un pH 6 se obtuvieron actividades enzimaticas mas elevadas que a 4,5, sin

r

en relacion a las constantes de Michaelis Menten de

-




embargo, a pH 6 se contaminaron las muestras en un 33,33% aproximadamente el doble que un pH a 4,5. El

nitrégeno a mayores cantidades inhibe el crecimiento del hongo y por ende la actividad enzimatica. Respecto
al efecto del cobre se tiene la conclusion de que la enzima lacasa necesita cobre para su produccion, pero este

nutrimento no afecta al crecimiento del hongo.

Referencias.
Sdnchez, J., Royse, D. (2017). En: La biologia y el cultivo de Pleurotus spp. Seta de Ostra (Pleurotus ostreatus) Ed. ECOSUR, El Colegio
de la Frontera Sur, San Cristdbal de Las Casas, Chiapas, México.
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Pablo, Santa Cruz —Bolivia y presidenta del capitulo Nacional Bolivia de la Organizacién para mujeres en ciencia
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2.2.1 Produccioén sustentable de biomasa de bacterias lacticas para su uso como cultivos iniciadores

malolacticos.

Natalia S. Brizuela, Naiquen Flores, Marina Navarro, Bdrbara Bravo-Ferrada, Carolina Pérez, Liliana Semorile, Danay Valdés La

Hens, Emma E. Tymczyszyn

Laboratorio de Microbiologia Molecular — Universidad Nacional de Quilmes — Buenos Aires. nsbrizuela@gmail.com

La fermentacion malolactica (FML) en vinos y otras bebidas fermentadas, es un proceso deseable ya que

contribuye a la reduccion de la acidez (por la decarboxilacion del dcido L-maélico), estabilidad microbiolégica y

produccion de otros metabolitos que mejoran el flavor del vino. Este proceso puede ocurrir de forma

espontanea o bien por medio de bacterias lacticas inoculadas como cultivos iniciadores, principalmente cepas

de Oenococcus oeniy Lactiplantibacillus plantarum.

La produccién de estos cultivos iniciadores maloldcticos requiere la obtencién de biomasa de manera

sostenible y sustentable. Los subproductos de la industria alimentaria son una alternaﬁﬁ econdémica como

fuente de nutrientes, ademas, su uso podria resolver el problema ambiental relaﬁonado con su disposicion

final.

El objetivo de este trabajo fue optimizar la produccién de ﬁionGsa

subproductos de la industria (bagazo de manzana, permeado de sueroy

de consumir acido L-malico y sobrevivir al ambiente hostil del vino.
o

Se analizaron las cinéticas de crecimientos de cepas de Lpb. plantart

(UNQOe73.2), aisladas de vinos tintos Patagdnicos, en subproductos su

0 MLO) como control. La suplementacién con extracto de levadura bact

de manganeso y tween 80 permitié obtener recuentos similares a los
o ' o

para el crecimiento en permeado de suero como para el | agézo de mar

Por otro lado, el extracto de levadura co nercialrpudﬁ) ser reemplazadc

i Al ; !
levadura cerveza sometidos a tratamiento térmico. Ademas, estos cultivos

|
vino y consumir dcido L-malico de forma comparables a los crecid

UNQLp11 crecida en permeado de suero, se comprobo que la superviv

mantuvieron después de liofilizar y almacenar dﬂranrte 60 diasa 4 0 21°

\
| e

-

de ce

m (UJNQLp

pas enoldgicas utilizando

e cerveza) y estudiar la capacidad

11, UNQ Lp155) y O. Oeni
0S Y mediL) comercial (MRS

ariolégﬁo, sulfato de magnesio, sulfato

en medio comercial, tanto

utilizados (Cerdeira y col., 2021).
por el sobrenadante de desechos de
fueron capaces de sobrevivir en
medio comercial. Para la cepa

consumo de acido L-malico se

@ (Brl?uela y col., 2021).
S




Estos resultados representan un avance significativo para la produccién sustentable y de bajo costo de cultivos

iniciadores malolacticos deshidratados, manteniendo las propiedades tecnoldgicas y enoldgicas cuando estas

son inoculadas en condiciones adversas.

N

fir 1 i L 7-
0% =

Figura 2.2.1. Esquema de la produccidn de biomasa de bacterias ldcticas emp/eandcyubp oductos de la industria.

Palabras clave: biomasa, bacterias lacticas, vinificacion, fermentaclg’n n(alola’ct‘ica.
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2.2.2 Calidad tecnoldgica de panificados libres de gluten formulados con materias primas alternativas.

Irigoytia K. F. 3, de Escalada Pla M. ? y Genevois C. E. ¥3
(1)Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Entre Rios (ICTAER), Gualeguaychd, Entre Rios, Argentina
(2)Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ-UBA),— Pabelldn de Industrias, Ciudad Universitaria, Buenos
Aires, Argentina.
(3)Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET), Ciudad Autonoma de Buenos Aires,
Argentina.kirigoytia@di.fcen.uba.ar

Existen materias primas (MP) alternativas subvaloradas por la industria alimentaria como el salvado de arroz
(SA), mijo y expeller de soja (ES) que podrian ser consideradas como nuevos ingredientes para mejorar
tecnoldgicamente los panificados libres de gluten (LG) y enriquecerlos nutricionalmente, ya que poseen
macronutrientes, minerales y compuestos bioactivos que son normalmente deficitarios en una dieta LG
(Genevois y col., 2020; 2021). El uso de estas MP contribuiria con la circularidad en el aprovechamiento de los
nutrientes del sector agroalimentario regional (Genevois y col., 2020; 2021) y a la revalorizacion de granos
subutilizados como el mijo. El objetivo del trabajo fue analizar la calidad tecnol?gica de panificados LG. La
misma se determind a través de la medicidn del volumen especifico (VE, AACC 10-05), la firmeza (AACC 74-
09) vy la estructura de la miga (Genevois y de Escalada Pla, 2021) mediante los parametros de porosidad,
densidad celular, uniformidad y tamafio de celdas. Para la obtgncgn de la formulacion de un pan LG 6ptimo,
previamente se realizé un disefio experimental 23, dando cc:mo resultado un pan optimo (PO) con 15% SA,

15% mijo, 15% ES, 22,5% de harina de arroz (HA) y 32,5% de almiddn de maiz (AM). Se utilizé como control
g

(PC) un pan constituido por 50% de HA'y 50% de AM. El PO presento un VE signifgtivamente menor que el

PC, 2,01+0,06 y 4,09+0,24 cm3/g, respectivamente. Estos valores se condiq?n con los reportados por otros
investigadores (Aguiar y col., 2021;) para productos horneados LQ'E/. La firmeza del PO fue de 0,18+0,02 MPa

significativamente mayor a la que Hresenté el pan control (0,08+0,02 MPa). Segun estos resultados, el
agregado de SA y su interaccién con ES aumentaria la ﬁrrnezz de los panes en estudio. Esto podria deberse a

la adicion de fibra dietaria proveniente de las MP que pro\/ocaha una disminucion del VE del pan y un aumento

de la dureza de la miga (Torbica y col., EO22). Ademas de la ﬁrneza/la apariencia de la miga (estructura

alveolar) también es un parametro rﬁpo tante de calidad. El PO presentd una miga homogénea con alveolos

pequefios debido a su mayor uniﬂorrnidad (32,0040,24), densidad celular (&36’:&705 N° de celdas/mm2) y
1
menor tamafio de celda (0,4610,04 mm2). La porosidad de la d;i.ga fue de 12,5241,33 % para el PO y de

-
15,09+1,45 % para el PC, (p<0,05). Subproductos agroindustriales y materias primas como SA, mijo y el ES
r

-




podrian utilizarse de manera exitosa en la formulacién de panificados LG. Esto no solo ampliaria la oferta de

productos LG con caracteristicas nutricionales y tecnoldgicas mejoradas, sino que también permitiria
aprovechar al maximo sus nutrientes, otorgandole ademas un valor agregado. Préximas investigaciones se

centraran en mejorar la calidad tecnoldgica de los panificados LG.

A

>

Figura 2.2.2. Panificados LG. El pan de la izquierda corresponde al pan optimo, el de la derecha al pan control.

Palabras clave: subproductos, salvado de arroz, mijo, expeller de soja 1
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2.2.3 Efecto del suero lacteo y tiempo de fermentacién en |a estabilidad de Lactobacillus acidophilus

inmovilizado en salvado de avena.

Silva N.E. ¥2 Flores S. K. 2, de Escalada Pla M. F1?
(1)Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias. Buenos Aires. Argentina.

nnoesilva@gmail.com

(2)CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Buenos Aires,

Argentina.

La utilizacion de subproductos de la agroindustria como sustrato y soporte de cepas probidticas es una

alternativa para mejorar la sustentabilidad de los procesos y dar valor agregado a los subproductos. En trabajos

previos se optimizd la obtencion de un ingrediente funcional (IF) utilizando salvado de avena y agua como

Unicos sustratos para el desarrollo de Lactobacillus acidophilus (ATCC 4356). Con el fin de evaluar y mejorar la

estabilidad durante el almacenamiento del IF se decidid, suplementar al salvado de avena con suero lacteo

r \\ .
(Castellanos- Fuentes y col., 2020). Ademas, se llevé a cabo el proceso de fermentaciéon en dos tiempos

diferentes: 36 y 60 h de incubacion, a fin de obtener células en distintos estadios

o

del presente trabajo fue estudiar el efecto de la suplementacion (c_pn suero

fermentacién sobre la estabilidad del probidtico durante el almace

de avena e hidratados con 13 ml de agua y suplementados con 0,

fueron esterilizados e inoculados con ~ 1 x 107 UFC de L. gcidophihys/ SIS

de suero fueron preparados de igual manera a fines comparativos.

a37°Cdurante 36 hy 60 h (sistemas S36, S36fc, S60, S60c respecti

el numero de células de L. acidophilus viables se determinc

. !
Posteriormente los pellets fueron lavados, centrifugados y sometidos ¢

-
envasados al vacio y almacenados en camara de 25 °C. #a estabil

- ,
en el IF durante el almacenamiento y luego de Iarsimulaclén gastrcinteﬁ

}
dias de almacenamiento, mediante re :ueFto celular en placa. EI S3

+0,20 log UFC/g IF, p=0,0096) Iuegb de la fermentacién. Mientras
con su respectivo control sin suero (14,70 + 0,41 log UFC/g IF y 1

Los sistemas deshidratados presentaron una actividad de agua in

i | | -
reduccion en la viabilidad celular én todos los sistemas. S36 mos

-

a d gestion ¢

deshidratacion (9,05 + 0,22 log UFC/g IF)_y de

b

Los
ame

por
idad

6 pre
que S
4,49

ferior
1

Jastre

Pamibnto Jel IF.

4 g de suero lact

tema. Siste

nte). Al fina

reCLElto
o

de los micr
:

&

e crecimiento. El objetivo
lacteo y/o el tiempo de
Sistemas con 1 g de salvado
e0 / g de salvado de avena,

mas controles sin agregado

sistemas con y sin suero, se incubaron

!
del periodo de incubacion,

en placa con agar MRS.

deshidratacion al vacio durante 24 h,

oorganismos inmovilizados

tinal fueron estudiados a los 7,14y 42

Lenté el ma

tro el ma

intestinal

yor recuento celular (15,30

60 no mostro diferencias significativas
+ 0,37 log UFC/g IF, respectivamente).

a 0,5. La deshidratacion produjo una

or recuento luego de la

imulada durante todo el




almacenamiento, 42 dias, en comparacion a S60. Ademads, S36 presentd un recuento celular levemente mayor

pero significativo respecto a S36c¢ al final del almacenamiento (7,77 + 0,13 log UFC/ g IF y 7,07 + 0,08, log
UFC/g IF, respectivamente), y un mayor (p= 0,0022) recuento celular luego de la simulacién gastrointestinal
hasta los 7 dias de almacenamiento, con respecto a S36c¢. La suplementacion con suero y la fermentacién a 36
h mejoran las condiciones de crecimiento y estabilidad de L. acidophilus durante la deshidratacion,

almacenamiento y posterior transito por el sistema gastrointestinal.

Palabras clave: salvado de avena, fermentacién, ingrediente funcional, probidticos

-
"4
o
-
o
o
-
’
’ k
( ;
. r
| p
o
-
o
’F
-
1 BB
r1fr E‘{
“ﬂ'




2.2.4 Valorizacién de expeller de soja como sustrato para la formulacién de ingredientes alimentarios

contienendo L. caser

Castellanos-Fuentes, A.%?, Cortes, N.1. Genevois,C. 3, Flores, 5.2 y de Escalada Pla, M.%?
1Departamento de Industrias, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales (FCEN), Universidad de Buenos Aires (UBA, Ciudad
Auténoma de Buenos Aires, Argentina
2Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ), CONICET-UBA,, C:A.B.A., Argentina
3instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Entre Rios (ICTAER), CONICET — Universidad Nacional de Entre Rios (UNER,
Gualeguaychu Entre Rios, Argentina

El expeller de soja (EEM) se obtiene como subproducto de la extraccion de aceite de soja por extrusién. Si bien

se utiliza ampliamente para piensos, se han realizado pocos avances tecnoldgicos para agregar valor a la

cadena de suministro de estas tortas proteicas (Accoroni y col., 2020). En el presente trabajo, se aplicé la

fermentacién en estado sélido (SSF) para la obtencidon de ingredientes funcionales (IF) a base de EEM

conteniendo Lacticaseibacillus casei (El). El IF se caracterizo fisicoquimica y funcionalmente. Se analiz6 el

efecto de la SSF sobre estas caracteristicas, asi como el efecto sobre la capacidad ?esupervivencia de L. casei

en la digestion gastrointestinal in vitro y sobre la capacidad de adhesién epitelial.
IF en la preparacién de gachas de avena, que fue posteriormente calentada e
Milestone, Italia), registrando la temperatura alcanzada porJa n
probidticas a diferentes tiempos. El proceso de SSF no afectd s

7 g/g), |a

oticas so

(hinchamiento (6,2 cm3/g) y absorcién de agua (5,

retencion del aceite (2,9 g/g) del El. Las células p
42 dias mostrando un recuento >106 IJFC.g—l y U
simuladas (CGIS). El porcentaje de adhesion de |
Considerando el perfil nutricional de la avena i

composicion del IF, se estima que la incorporaci

y
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En conclusién, los resultados mostraron el potencial del IF como ingrediente para la formulacién de alimentos

funcionales. La incorporacion de El en gachas de avena podria ser una alternativa vegetal adecuada para el

suministro de probioticos.

Palabras clave: Expeller de soja, Lacticaseibacillus casei, subproducto vegetal, papilla.
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2.2.5 Produccién de biopolimeros polihidroxialcanoatos a partir de glicerol residual mediante fermentacién

bacteriana

Daiana Nygaard, Florencia Urefia, Oxana Yashchuk, Elida Hermida
Instituto de Tecnologias Emergentes y Ciencias Aplicadas, UNSAM, CONICET, Escuela de Ciencia y Tecnologia, Laboratorio de
Biomateriales, Biomecdnica y Bioinstrumentacion, San Martin, Provincia de Buenos Aires, Argentina.

La necesidad de contar con fuentes de energia alternativas, limpias y renovables ha generado una creciente

produccion de biodiésel, que conlleva la generacion del subproducto mas importante de este proceso: el

glicerol residual [1]. Resulta esencial la implementacién de la economia circular para mitigar la disposicion final

de este subproducto. Si bien el glicerol tiene utilizaciones en diferentes industrias y aplicaciones, su empleo

requiere de complejos y costosos procesos de acondicionamiento. Por ello, la utilizacion del glicerol crudo sin

tratar es un objetivo para la investigacion aplicada [2].

AN

En este trabajo, se utilizd a la biotecnologia como herramienta esencial de Iq/economl'a circular con el

propdsito de utilizar glicerol crudo sin previo tratamiento para la

polihidroxialcanoatos (PHAs). De esta familia de polimeros los mésgestgadc

y el polihidroxibutirato-co-hidroxivalerato (PHBV); ambos s

mecanicas y tasa de biodegradacion. f

. L r
El glicerol se emplea como la principal fuente de carbono

necator elabore PHAs, por fermentacion aerobica. Esta estra

en el medio ambiente vy, por otro, reduce los costos de produ

resultados relevantes sobre la produccion de PHAs por C.

polihidroxibutirato (PHB) y el polihidroxibutirato co-hidroxivalerat
al glicerol fue capaz de crecer y acumular 4,%5 /I de PHB cuandc

logré obtener PHBV cuando C. necator se cultivd en modo de alim

con glicerol como principal fuente de carbono con la
concentraciones de PHBV oscilaron entre 3,35 y‘l1,92 g/l con
\
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Figura 2.2.5. Esquema de la obtencion del empleo de glicerol residual para la obtencidn de polihidroxibutirato (PHB) y el
polihidroxibutirato-co-hidroxivalerato (PHBV)

Palabras clave: Glicerol residual, polhidroxialcanoatos (PHAs), fermentacién bacteriana, Cuqriavidus necator
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2.2.6 Funcionalizacion de un yogur conteniendo lactobacilos probiéticos y omega-3 de microalgas utilizando

un sistema de miniyogures

Roset V, Bockor S.S., Diaz Appella M. N., Gordillo T. B., Palomino M. M., Ruzal S.M., Allievi M. C.
Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Dpto. Quimica Bioldgica, IQUIBICEN-CONICET, Argentina. E-
mail: violetaroset@yahoo.com.ar

Los acidos grasos omega-3 EPA y DHA son bioactivos de origen marino con evidencia cientifica avalando su
efecto benéfico en la salud. Debido a la problemadtica mundial de bioacumulacién de metales en peces es
necesario acudir a fuentes alternativas como microalgas, con la ventaja que pueden crecer en diversas
condiciones de cultivo, favoreciendo procesos mas sustentables. Las matrices lacteas son atractivas para la
elaboracién de alimentos suplementados con omega-3 ya que limitan su oxidacién. Por otro lado, los
probiodticos, cuyo consumo también promueve efectos benéficos, son vehiculizados preferentemente en
yogures. Para ejercer su accion probidtica, estos deben permanecer viables durante’to\da la vida util del
producto. Dado que la interacciéon entre omega-3 de microalgas vy bacteri:ﬁ probidticas no ha sido
completamente explorada en alimentos, se planted estudiar tratamientos éiﬁe prueben un mayor potencial
funcional y probidtico de alimentos fortificados con EPA+DHA d mGoaIgas, utilizando como modelo un
sistema de miniyogures (1 ml) desarrollado en nuestro Iabﬂwato rio. Tanto los cultivos iniciadores del yogur
como los probidticos Lactobacillus helveticus (L. he/ve cus) y Lactiplantibacillus plantarum (L. plantarum)
mostraron una sobrevida similar en presencia o ’aus ncia de omega-3 sin ogservarse concentraciones
experimentales inhibitorias ([0-2500] mg ETDA+bHA/g e yogur). Al dia 28, la sterviveAcia de las cepas
probioticas fue superior a la minima requerida recomendada por la OMS (SOD/mg por dia).

| -
Se estudié también la viabilidad de L. helveticus'y L. p/ar‘?,taru% en yogures enriquecidos con EPA+DHA luego
de una simulacién gastrointestinal in vitro. No se obé'érva:ron diferencias frente al control luego del pasaje por

[

jugos gastricos e intestinales aunque hubo un descenso de la viabilidad en presencia de sales biliares

independientemente del agregado de omega-3, respuesta fisiologica reportada por otros autores. El set de

yogures conteniendo L. helveticus tuvo una sobrevida de un orden de magnitud mayor a L. plantarum. Dado

| =
on bacteriana pueden influir en las funciones probidticas, se evalud esta

propiedad en los lactobacilos crecidos en leche suplementada, encontrando que para L. helveticus hubo un
-

aumento significativo de la autoagregacion en presencia de omega-3 (52,7+0,5) % frente a la condicién sin
-

gue los cambios en la autoagregac

b




aceite (44,6+1,9) %. Para L. plantarum, el agregado de aceite mostré una tendencia similar, aunque el aumento
no resultd significativo. Por ultimo, se determinaron parametros de calidad del yogur fortificado, como el
porcentaje de sinéresis y pH, mostrando pequefias variaciones no significativas frente a la condicién control,
comparables a un yogur bajo en grasa. Concluimos que utilizando el sistema de miniyogures, es posible
plantear una estrategia efectiva para obtener yogures funcionalizados con probidticos y dcidos omega-3 de
microalgas obteniendo dosis efectivas de EPA+DHA y probidticos viables luego de una digestién in vitro en el

dia 28.

4

Figura 2.2.6. Esquema de la estructura de lactobacilos y microalgas pd'ra la produccion de yogur con omega-3.
o
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2.2.7 Aprovechamiento de desechos de la produccion floral con efecto inhibitorio sobre Listeria innocua

Baibuch SY +23, Schelegueda LI ** Malec LS 2, Campos CA %3
(1) Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias. Buenos Aires, Argentina.
(2) Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento Quimica Orgdnica. Buenos Aires,
Argentina. (3) Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET) - Universidad de Buenos Aires, Instituto de
Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Bs. As, Argentina. sabrinabaibuch@gqo.fcen.uba.ar

El cultivo de rosas (Rosa spp. Mill.) es una importante fuente de recursos econémicos en la zona de San Pedro-

Baradero. Su aprovechamiento comercial se logra después de varias floraciones, generandose durante este

periodo una gran cantidad de desechos. Una posible estrategia para su aprovechamiento es utilizarlos como

fuente de productos bioactivos de naturaleza fendlica. En base a lo comentado, en este trabajo se evalud el

efecto antagonista sobre el crecimiento de Listeria innocua, empleada como subrogante de Listeria

monocytogenes. Se utilizaron 14 cultivares diferentes de rosas con coloracion roja, rosa, naranja y blanca y

g \\ . .
diferente contenido de polifenoles de acuerdo con estudios previos (1). Los extractos se obtuvieron a partir

de pétalos deshidratados en corriente de aire a 65 °C extraidos con etanol:agua 68:62) a 75 oC durante 30

minutos con asistencia de ultrasonido. Se evapord el etanol en condicig}es 4estérilas a temperatura ambiente

hasta obtener el 50% del volumen inicial. Se trabajé con sistemas con
3,5 ml de Caldo Tripticasa Soja (TSB) y un sistema control conIéniendo 1
de TSB. Los sistemas se inocularon con 104 UFC/ml d L |

extractos de los diversos cultivares y TSB sin i

sistemas se incubaron a 30 °C por 24 ho
determind la poblacién microbiana al inic
triplicado. Los datos se analizaron median
rojos analizados: Europeana, Lili Marlene,
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presentd flora nativa; ello permite verificar que durante el proceso de obtencién de los extractos no se

incorpord contaminacion microbiana. Los resultados obtenidos sugieren que los desechos de la produccion
floral podrian ser utilizados como antimicrobianos de origen natural, ya que los extractos de pétalos de rosas

inhibieron el desarrollo de L. innocua, siendo los cultivares rojos los que presentaron mayor efecto.
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Figura 2.2.7. Esquema del efecto inhibidor del crecimiento microbiano de los extractos de distintos cultivares de rosa.
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3 Para cerrar el circulo: Revalorizaciéon de subproductos

agroindustriales.

Moderador: Cristina dos Santos Ferreira
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3.1.1 Aprovechamiento de residuos de café y cacao

Rojas E., Mori-Culqui, P L. y Chavez S.G.*
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas (UNTRM). Instituto de Investigacion para el Desarrollo
Sustentable de Ceja de Selva (INDES-CES). Chachapoyas, Peru.sequndo.quintana@untrm.edu.pe

La creciente demanda mundial de productos como el café y el cacao ha favorecido el crecimiento de la
produccion agroalimentaria de los paises con climas tropicales; sin embargo, la velocidad con la que se esta
atendiendo a la demanda, estd dejando de lado los pasivos ambientales que ocasionan estas actividades.
Usualmente los sistemas de produccién se concentran en la produccion del principal producto (granos de café
y cacao) y deja de lado los subproductos, que, en su mayoria en el Perd, no son tratados ni aprovechados
adecuadamente no obstante el potencial que poseen para ser incorporados en el desarrollo de alimentos. El
objetivo de investigacion fue desarrollar galletas con alto contenido de fibra incorporando residuos de café
(pelicula plateada) y cacao (cascarilla), ambos subproductos obtenidos en el proceso de"tSStado. Para ello se
elaboraron galletas con incorporacion de harina de estos dos residuos (8, 12 y 16 %) y se compard con un
testigo (formulacion sin incorporacion). Se determind el contenido de cgniza/; y fibra cruda de los insumos y
tratamientos, ademads de la aceptacidn sensorial de las galletas. Se encontrd que la pelicula plateada de café
contiene mayor contenido de fibra cruda que la cascarilla de cacao (35,4+0,24 frente a 30,0+0,45) y ésta a su
vez mayor contenido de cenizas (8,710,04 frente a 7,1+0,10). Aunque las galletas con incorporacion de pelicula
»

plateada de café tuvieron mayor contenido de fibra (hasta 2% mas), las galletas con cascarilla de cacao

recibieron mayores puntuaciones por los panelistas (4,14 frente a 3,26 en una e;pala de 1-5); sin embargo,

ambos insumos permitieron obtener galletas con niveles de aceptacion superiores a la media de la escala
empleada. En conclusién, la pelicula plateada de café y Ia cas(L,.ariIIE de cacao son insumos con elevado

potencial para incrementar el contenido de fibra en galley];as u otros prﬂduct s de panificacion.

!

I’ | F !

Palabras clave: cascarilla de cacao, peliculas pIatFadé s, fibra cruda, galletas
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3.1.2 Revalorizacion del okara de soja obtenido como residuo del proceso de elaboracién de tofu

Cecilia Abirached*, Focion Rojas, Luis A. Panizzolo.
Area de Quimica de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Quimica, Universidad de la
Republica. Av. Gral Flores 2124, 11800, Montevideo, Uruguay.
abirached@fq.edu.uy

Durante el proceso de produccién de alimentos a base de soja, como la leche y el tofu, se genera un
subproducto, llamado okara, que contiene 20 a 30 % de proteinas crudas, 10-20 % de lipidos y 40 —60% de
fibra (base seca) (Tao et al., 2019). Dado que de cada kilogramo de soja resulta aproximadamente 1 kg de
okara humedo, cantidades sustanciales de este subproducto se subutilizan o se descartan, lo que representa
un problema debido a que el tratamiento para darle un destino adecuado es costoso. A pesar de ser rico en
proteinas, el okara tiene poco valor de mercado; por lo que suele utilizarse como alimento para animales. Por
lo tanto, la extraccién de proteina de okara podria ser de interés para la industria aIirr_]eq:caria con el fin de
obtener un concentrado/aislado de proteina para su aplicacién en la suplemep.tacién nutricional o para
mejorar las propiedades funcionales de los alimentos (Ribeiro Garcia de Figueiredo et al., 2018). El creciente
consumo de productos a base de soja lleva a incentivar un procesamiento de soja mds sustentable. Ademas
de la sustentabilidad, es posible obtener mayores ganancias mediante una mejor utilizacion de la materia

4
prima, lo cual es una motivacion extra para la industria. ;I proceso tradicional para la preparacion de la base
de soja incluye los siguientes pasos: remojo de la soja, molienda en agua fria o caliente (para inactivar la

'

lipoxigenasa), filtrado y coccion a 93—100 °C durante 30 nrin (Preece et aJI., 2017). La mayor parte de la proteina

soluble se extrae en la leche de soja. Durante la molienda se provoca la ruptur?,de Ié pared celular. Esto expone

los compuestos solubles dentro de la celula, lo que facilita la percolacion del agua en la que pueden difundirse
,/
las sustancias. Sin embargo, una proporcién de las células no sufre dafio fisico y, como consecuencia, una

cantidad significativa de proteina, permanece en Iq,okeﬁa (Ribeiro Garcia de Figueiredo et al., 2018). En el

okara, la proteina por lo general se combina fue rterr ente cor poli§acétlidos no amildceos como la celulosa, la

hemicelulosa, la lignina, etc., lo que iﬁcLIta su separacion. La mayoria de la proteina de okara se encuentra
-

dentro de las células vegetales intactas y por lo que la clave para mejorar la extraccion de proteinas es romper

la pared celular mediante ciertos tra amientos. Un pretratamiento erziméEEo p*m reducir la rigidez de la
1
pared celular y mejorar el rendimiento de extraccion de oroteinaspodﬁré'ser un método prometedor (Ribeiro

B
Garcia de Figueiredo et al., 2018). En esta presentacpn se tratard el efecto del tratamiento realizado a la soja
r

-




y el método de extraccién, en el rendimiento, comportamiento térmico y la solubilidad proteica de

concentrados proteicos obtenidos a partir de okara con y sin tratamiento enzimatico previo.

Referencias.

Preece K.E., Hooshyarb N., Zuidam N.J. (2017). Whole soybean protein extraction processes: A review. Innovative Food Science and
Emerging Technologies, 43: 163-172.

Ribeiro Garcia de Figueiredo, V. R. G. D., Yamashita, F, Vanzela, A. L. L., Ida, E. I., Kurozawa, L. E. (2018). Action of multi-enzyme
complex on protein extraction to obtain a protein concentrate from okara. Journal of Food Science & Technology, 55(4):
1508-1517

Tao, X., Cai, Y, Liu, T, Long, Z., Huang, L., Deng, X., Zhao, Q., Zhao, M. (2019). Effects of pretreatments on the structure and functional
properties of okara protein. Food Hydrocolloids, 90: 394 - 402.
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3.1.3 Revalorizaciéon de lactosuero. Quesos untables y postres lacteos funcionales, a partir de lactosuero.

Sergio D. Rozycki*
Universidad Nacional del Litoral, Argentina.

El lactosuero es un efluente principalmente de las industrias queseras, de dificil y costoso tratamiento, que

produce polucién ambiental y contaminacion de napas freaticas (FAO). Contiene la mitad de los nutrientes de

la leche, principalmente proteinas de muy elevado valor biolégico y calcio. En Argentina se producen

aproximadamente 4.000 a 4.500 millones por afio, pudiéndolo revalorizar solo las grandes empresas lacteas,

ya que su tratamiento es rentable generalmente a partir de los 600.000 Its/dia.

Los postres lacteos (PL) y quesos untables (QU) actualmente son productos de consumo masivo en Argentina,

de muy elevado valor agregado, y constituyen excelentes matrices para incorporar compuestos bioactivos para

desarrollar productos lacteos funcionales. Para lograr propiedades éptimas, ﬁsicoqt{micas, reoldgicas,

texturales y organolépticas, suelen utilizarse hidrocoloides, siendo los almidones rr}pdiﬁcados y la gelatina de

uso corriente a escala industrial, producidos por empresas regionales (Yous(eﬁ y

lo PL

jcacion me

2015). La revalorizacién del lactosuero puede lograrse desarrolland

formulacion un elevado % (65-70 %), optimizando el proceso de

diversas materias primas, principalmente de origen lacteo (
rf
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de la poblacién por no utilizar materias primas o aditivos importados, utilizar un subproducto y necesitar

equipamiento normalmente presente en las industrias lacteas, incluyendo las PyMES, supone una visible
mejoria de la sustentabilidad y rentabilidad de las empresas lacteas, atendiendo a la implementacion de una
economia de tipo “circular”, con aprovechamiento de los subproductos generados. Por otra parte, hay un
importante sector de la poblacién que practicamente no accede a este tipo de productos, lo que contribuye a
una deficiencia de micronutrientes y de proteinas de calidad, particularmente grave en nifios y adolescentes,
siendo importante la creacién de planes sociales que permitan el consumo de estos productos por parte de
sector vulnerables de la poblacion (FAO). La utilizacién de disefios estadisticos experimentales y metodologias
especificas (modelado por regresién multiple con variables codificadas, superficies de respuesta, optimizacioén
con funcién deseabilidad, etc.) ha permitido optimizar las formulaciones, lograndose una elevada
aceptabilidad general de ambos productos.

AN

. d
Referencias. y
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properties. Food Hydrocolloids. 45:83-92. !
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3.1.4 Avocado in Colombia: by-products, challenges, and opportunities.

Vega-Castro, O%?; Arcila, E%; Contreras-Calderon, J*; Franco-Mejia, J*; Hoyos-Arbeldez, J*; Blandén-Mena, L; Ramirez, M?*; Granda-

Restrepo, D

BIOALI Research Group, Food Department, Faculty of Pharmaceutical and Food Sciences. University of Antioquia. Medellin-
Colombia. Universidad de Antioquia, seccional oriente,-La Ceja, El Carmen de Viboral, Antioquia

World avocado production was 5.9 million tons/year in 2017. In Colombia, the national avocado production

was 544 thousand tons/year in 2018. The growth of avocado fruit's national and international trade generates

high surpluses since not all the harvested fruit reaches export standards due to post-harvest deterioration

(mechanical injury, physiological deterioration, and microbiological decay).

Likewise, the industrial

transformation processes of the fruit generate a large amount of waste that is approximately 45% of world

production. In this sense, it is important to provide solutions that allow the by-products of the avocado

industry, specifically pulp and seeds, to be used. For the transformation of avocado seevds\the methodology

included the application of convective drying processes. In addition, the extract'iop'and characterization of a

starch for the development of an edible coating with applications in fried potata

acrylamide and fat content. Finally, the avocado pulps were used for therdeve

snacks. As results, it was obtained that the total antioxidant capac

o
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3.2.1 Tratamientos de UVC en hojas de remolacha: efectos sobre el rendimiento de extraccién de bioactivos

post-tratamiento y durante almacenamiento refrigerado.

Correa de Carvalho M. ¥, Jagus R. J. ¥2, Agiiero M. V. 12

(1) Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ingenieria. Departamento de Ingenieria Quimica, Laboratorio Investigacion en
Tecnologia de alimentos (LITA). Buenos Aires, Argentina.

(2) CONICET - Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologias y Ciencias de la Ingenieria “Hilario Ferndndez Long” (INTECIN).
Buenos Aires, Argentina. mcorrea.ext@fi.uba.ar

La radiacion no ionizante UV-C (200-280 nm) es utilizada ampliamente para la desinfeccion de agua, aire y

superficies de trabajo y de alimentos, debido a su efecto germicida (1). Asimismo, numerosos estudios

demuestran que la aplicacion de bajas dosis de UV-C sobre tejidos vegetales genera un comportamiento

hormético durante el almacenamiento, caracterizado por aumento en la sintesis de compuestos bioactivos,

metabolitos secundarios de defensa, como respuesta al stress moderado generado por este tratamiento fisico,

o \\ .
no térmico (Adetuyiy col., 2020). El objetivo de este estudio fue evaluar si la aplicacion de pretratamientos de

UV-C sobre hojas de remolacha (HR) y su posterior almacenamiento permite aumentar los rendimientos de

extraccién de bioactivos de este recurso. Para ello, las HR fueron adquiridas e

horticola de la ciudad de Buenos Aires, fueron seleccionadas vy ?,esin

evaluaron dos pretratamientos en los cuales, se expusieron las H

durante 2,8 y 5,6 min resultando en dosis de 3y 6 kJ/

emisoras de luz UV-C a 254 nm. Adicionalmente se ||

fue pretratada. Luego del tratamiento d

polipropileno y almacenadas en refrigerz

bioactivos, sobre las muestras control y
obtener una pasta homogénea y se realiz
de materia prima en 150mL de agua,
centrifugados (5°C, 10min,10000 rpm)
betaxantinas (BX) fue determinado en los
incrementos post-tratamiento de 6 y 2
durante el almacenamiento, se encontro
casos, los maximos alcanzados fue roﬁ [oF
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tratamientos produjo una leve disminucién de 6 y 8% en el rendimiento de extraccion de BX post-tratamiento

para el dia cero, para baja y alta intensidades, respectivamente. Durante el almacenamiento se observa la
misma tendencia que para TPCy BC, con disminuciones en los rendimientos de extraccién de BX a lo largo del
almacenamiento. El maximo alcanzado fue para el tratamiento control en el dia cero de 2342,8 ug / gMS. Se
concluye que la exposicion de HR a dosis de 3 y 6 klJ/m2 de radiacion UV-C mejora la extraccién post-
tratamiento de compuestos bioactivos, particularmente polifenoles y betacianinas, pero no produce un efecto

hormético en el tejido, registrandose degradacion de los bioactivos durante el almacenamiento refrigerado.

Palabras clave: Revalorizacién, Extraccion, Polifenoles, Betalainas

Referencia.
Adetuyi, F.O., Karigidi, K.O., Akintimehin, E.S.. (2020) Effect of postharvest UV-C treatments on the bioacﬁvg_ebmponents, antioxidant
and inhibitory properties of clerodendrum volubile leaves. Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences 1, 7-13.
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3.2.2 Extractos antioxidantes obtenidos mediante tecnologias de bajo impacto ambiental a partir de

subproductos de importancia regional de la industria oleaginosa

Bodoira R. M.; Gomez E del V.; Ruiz C.; Martinez M. L., Gomez P. E., Ribotta P. D., Maestri D. M.

Argentina es el mayor productor de mani de América Latina y el principal productor y exportador olivicola del

continente americano y el décimo a nivel mundial. La elaboracién de aceite de mani y de snacks utiliza este

grano “blanchado”, sin tegumento (TM), constituyendo este un subproducto (SP) con escaso valor agregado.

Por su parte, el sistema de extraccion de aceite de oliva mas moderno es el de centrifugacion de dos fases,

que genera dos corrientes: aceite y alperujo. Este Ultimo contiene el 80% de la aceituna molida, incluyendo

piel, semilla, pulpa y trozos de hueso. En el pais, se generan aproximadamente 110.000 t de alperujo y 15.000

t de TM al afio.

Estos SP fueron utilizados para obtener extractos antioxidantes mediante la optimizacién de procesos de bajo

impacto ambiental utilizando solventes GRAS. Para TM se optimizd un proce

subcriticos1 y para alperujo uno hidrotérmico con 0,54 % de acido acético2. _f/s pr

los extractos fueron analizadas por: fenoles totales usando el/mégdo

antirradicalaria frente al radical DPPHe y el poder reductor (FRAP). Los resulta

de F

dos s¢

so basado en agua-etanol
opiedades antioxidantes de
lin-Ciocalteu, la actividad

> muestran en la Tabla 3.2.2

tos de la obtencion de aceites de

Tabla 3.2.2. Fenoles totales, capacidad antirradicalaria y poder reductor de extractos de subproduc
mani (TM) y oliva (alperujo
Subproducto Fenoles Totales DPPH FRAP
(SP) (mg AG/g SP se(co} (mmoles eq trolox/ (mmoles eq trolox/
100 g SP seco) 1 SP seco)

™ 105,59 4,49 47,46 £ 2,79 58,39 +£2,02

Alperujo 38,58 + 3,70 41,29+346 | 65,86 + 3,22

‘ o

Respecto a la composicion fendlica (HPLC-MS-MS) el extn‘fgcto'ae TM se caracteriza

por una abundancia (37 %)

. o o / i 1 A .
en flavonoides monoméricos y condensados, eftos ultimos dimeros de procianidina y proantocianidina. La

. ! ! r 1 .
catequina y la epicatequina fueron los flavanoles mayoritarios y los Wlavon les estuvieron presentes como

agliconas y derivados glicosilados, mientras que las flavanonas se presentaron principalmente como agliconas

. El extracto de alperujo se caracterizé por la presencia de compuestos secoiri oides (oleuropefna, oleuropeina

aglicon, hidroxioleuropeina, ligustrésido y 6-O-[2E)-2,6Dimetil-8-hidroxi-2-o
S

1
productos de hidrdlisis como el &cido elendlico y su derivado glicosilado. Ta
-

F

. N
n0|EX|] secogalagndsido), sus

mbié

n por alcoholes fendlicos y




derivados (hidroxitirosol, hidroxitirosol hexosa e hidroxitirosol acetato) ademas de flavonoides como la

luteolina y su forma glicosilada.

A pesar de las diferencias en el contenido de compuestos fendlicos, las actividades antioxidantes fueron
similares, posiblemente debido a su perfil fendlico. En funcion de los resultados, por cada tonelada de estos
SP se descartarian unos 105 kg de compuestos fendlicos en el TM y 38 kg en el alperujo. Estos residuos
agroindustriales podrian convertirse, utilizando tecnologias de bajo impacto ambiental en linea con los
objetivos del desarrollo sostenible, en una materia prima abundante y renovable de compuestos bioactivos

con potenciales aplicaciones en la conservacion de alimentos.

Palabras claves: Tegumento de mani, alperujo, compuestos fendlicos, actividad antioxidante.
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3.2.3 Influencia del tipo de fortificante férrico sobre los atributos fisico-quimicos, sensoriales y aceptabilidad

de pastas lacteas untables a partir de lactosuero

Cortez-Latorre, J.D., Leurino, L., Rodriguez, M.S., Bejarano, B., Cuffia., F.,, Rozycki, S.D.
Instituto de Tecnologia de los Alimentos—Fac. Ingenieria Quimica —Universidad Nacional del Litoral.

La falta de hierro es uno de los principales problemas asociados a deficiencias nutricionales, generando
anemia, y disminuciéon de las defensas y fertilidad materna. Por ello, la Organizacién Mundial de la Salud
recomienda la fortificacién con hierro en los alimentos, debido a su ingesta inadecuada o desbalanceada. Por
tanto, el consumo de alimentos fortificados es considerado una alternativa adecuada para mejorar la salud y
el bienestar en la poblacién (Man et al., 2022; Vatandoust y Diosady, 2022). En los ultimos afios, los quesos de
muy alta humedad (QMAH) presentaron una tendencia creciente en su produccién y consumo, ademas de ser
una matriz adecuada para incorporar aditivos con potencial saludable, siendo deseablg @‘ incorporacion de
hierro, si se toman las medidas adecuadas para favorecer su absorcién. También s;,ha'bbservado que el uso
de lactosuero, como materia prima, es una estrategia interesante para el de;.arrollo de pastas untables, tipo
QMAH (Delmonte y col., 2022). El objetivo del trabajo fue evaluar los atributos fisico-quimicos, sensoriales y
aceptabilidad de una pasta lactea untable elaborada a partir de lactosuero, fortificada con distintas fuentes de
hierro. Se utilizd una formulacién optimizada de pasta Iérgtea{tlmta ble con caracteristicas similares a las de un
QMAH marca lider del mercado argentino, formulada con suero, érema, leche en polvo entera y descremada,
WPC e hidrocoloides (almidén modificado y g(elat,na) que fue fortificada con ;Lirofo. fato férrigo y hierro amino-
guelado, para disminuir el sabor oxidado y metalico por el aporte de hierro. r

-
-

|
Se analizé pH, color, aw, viscosidad y textura. Asimismo, se r;alizé un analisis cuantitativo descriptivo (QDA),

con un panel semi-entrenado de 10 evaluadores. E’prdaudo con las mejores caracteristicas sensoriales se
saborizo (cheddary roquefort), y se realizo una pFuek a de aceptabilidad con 130 consumidores, utilizando una
escala heddnica estructurada de nueve pLLI’]tCS (desde “me disgusta muchisimo” hasta “me gusta muchisimo”).

-
Los resultados evidenciaron que la adicion de fG?rtiﬁcant a base de pirofosfato es el aditivo que mas influye

sobre las propiedades fisicas del OJ‘MA H, promoviendo la disminucién de los p éréme#;os reoldgicos y texturales

-

(viscosidad, firmeza, consistencia). En las pruebas sensoriales hubo una influencia positiva, buen color, brillo,
e

sin gustos extrafios y con mayor v Iorjaci 5n global (1). C regbecto a la aceptabilidad, se observé que existe
P
r

-




una mayor preferencia por el sabor natural, sin saborizante, sobre los otros sabores, no detectandose

“disgusto”.

Putaje Global 20 - Brillo art

80 - .

Flavor Residual . Sinéresis orz

—OP3

Sabor a Crema Consistecia
Sabor Oxidado Asperesa
Sabor Cocido Untabilidad
Sabor Lacteo Uniformidad
Sabor a Polvo Adherencia
Gusto Acido — ~— Cremosidad
Guslo Salado . \
L
Figura 3.2.3. Atributos sensoriales de QVIAH a partir de lactosuero. Sin saborizante (OP1), chedyr (OP2)y roquefort (OP3)

Palabras clave: Fortificacién, hierro, pasta untable, sensorial ‘

-
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3.2.4 Caracteristicas da microcapsula de 6leo essencial extraido de residuos da guavira (Campomanesia

adamanti

um).

Mdrcia Crestani Bin?, Loyz Sousa Assis, Dénia Mendes de Sousa Vallad&o?, Eliana Janet Sanjinez Argandofia’
1Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados/MS. mcrestanibin@gmail.com
2Universidade Federal do Mato Grosso, Sinop/MT

Campomanesia adamantium é uma espécie vegetal tipica do cerrado brasileiro, pertence a familia Myrtaceae,

possui importancia comercial e cultural, devido a presenca de compostos bioativos com alegacdes medicinais

comprovadas cientificamente. Além disso, fornece frutos comestiveis cuja polpa apresenta alto conteudo de

vitamina C e sabor e aroma agradaveis. O residuo do despolpamento (casca e semente) é descartado, porém,

pode ser aproveitado para extracdo de éleos essenciais (OE), os quais sdo ricos em terpenos e outros

compostos bioativos com beneficios para a saude. Entretanto, os dleos essenciais sdo suscetiveis a altas

temperaturas, oxidacdo, luz e umidade. A microencapsulacdo pode transformar os éIe'Os\essenciais em po,

proteger o componente bioativo, aumentar sua estabilidade e facilitar sua Iibeq{géo de forma controlada,

potencializando seus beneficios. O objetivo do estudo foi caracterizar a microcap
guavira e analisar suas caracteristicas fisicas. Para isso, a fra¢a
desidratada a 50°C/24 h, triturada e, por hidrodestilacdo, foi ex
preparadas por coacervacdo complexa (Gallo, 2019 com
gelatina (1%) e goma arabica (1%), em proporrréo i:l. O OE foi

material de revestimento. O coacervado c()bt'iho foi liofilizado.

atividade de agua, umidade e morfologia

microcdpsulas com estrutura multin

das amostras

ucleada, esférica, Fom

A . . AR
diametro médio de 45 um (tamanho minimo e maX|m<?,de

proporcdo de material de revestimento e d

aglomeragdo pode ser atribuida a coagulag

superficie lisa, semelhante a uma
coacervagdo complexa (Khatibi y col.,
10% de solubilidade em dgua, 0,148 ¢
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microcapsulas (MC) foram

utilizando os agentes de revestimento

ado na proporc¢do 1:1 em relagdo ao

Psicas cho solubilidade,

Os resultados mostraram

a se aglomerar (Figura 3.2.4), com
um), sendo influenciadas pelo tipo e
nento (Eghbal y Choudhary, 2018). A

particulas. A estrutura esférica, com

e “fibras”, é esperada no processo de
ocapsula foram 20% de teor de agua;

o2
ruturas obtidas apresentam potencial




LT Ak

(a) (b)
Figura 3.2.4. Microscopia éptica em aumento 100x (a) e microscopia eletrdnica de barredura em aumento 500x (b) de
microcdpsulas de oleo esencial obtido dos residuos do fruto de guavira.

Palavras-chave: Oleo volatil. Encapsulagio. Guavira. Residuo.
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3.2.5 Identificacién mediante HPLC-DAD-ESI-MS/MS de antocianinas presentes en Brassica oleraceay su

estabilidad frente a la temperatura a diferentes pHs.

Otdlora Gonzdlez C. M., Basanta M. F., Gerschenson L. N.
Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ), CONICET - Universidad de Buenos Aires, CABA, Argentina.
camaota@yahoo.es

Los residuos de la produccién a campo vy la industrializacion de frutas y hortalizas son fuente de distintos

aditivos alimentarios naturales. Las antocianinas son pigmentos naturales con potencial uso en alimentos para

el reemplazo de colorantes sintéticos. El objetivo de esta investigacion fue identificar, mediante HPLC-DAD-

ESI-MS/MS, antocianinas presentes en Brassica oleracea L. var. capitata y determinar la estabilidad de los

pigmentos a diferentes temperaturas y pHs, con el fin de evaluar su uso como colorante natural. Se utilizaron

polvos de granulometria < 105 um que se obtuvieron a partir del tejido escaldado con vapor, liofilizado, molido

y tamizado. Luego de aislamiento con acetona: acido acético: agua (70,0:29,5:0,5 v/v/v‘),Tas antocianinas se

identificaron mediante HPLC-DAD-ESI-MS/MS. Ademas, se realizaron determinaciones

de estabilidad de los pigmentos en sistemas modelo alimentarios de agar,

almacenados durante 6 dias a 5, 25y 45 °C. Se evalud en las mues’%as: espec

de antocianinas (CA), color y se realizo la caracterizacion fotografi

Las principales antocianinas encontradas fueron: cianidina-3-(sin

(feruloil)-diglucdsido-5-glucdsido, cianidina-3-(p-cumarc

diglucésido-5-glucésido, cianidina-3-(feruloil) (sinapoil

diglucdsido-5-glucdsido (Figura 1).

a = 520 nm. La CA no se modifico signific
observé un mayor efecto a pH 8,0
decaimientos de la CA en los sist
mostrando que la temperatura tien
a los distintos pHs. A 45 °C, los par
mas marcado para L* y b* a pH 8,(%. L

a pH 3,6, el purpura a pH 6,3 y ver
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e a 5 °C el color rojo se mantuvo
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que se favorece por el pH basico y la temperatura. Se confirma que la temperatura y el pH son factores

importantes para la estabilidad del pigmento en los sistemas modelo, afectando la CA y el color. Estos

resultados muestran que, a temperaturas de refrigeracion y a pHs 4acidos, las antocianinas podrian ser usadas

como fuente natural de coloraciéon en alimentos.

m;i 18-052403_P1-C-2_01_387.9: UV Chromatogram, 520 nm|
5097 A-520 nm
400]
300 3 4
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200] |
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1 2 A
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o 10 20 30 40 50 60 70 Time [min]
Figura 3.2.5. Cromatograma de los compuestos antocidnicos de Brassica olaracea
/‘ !
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3.2.6 Caracterizacién de compuestos fendlicos mediante HPLC-DAD-MS/MS y evaluacion de la actividad

fotoantioxidante de microparticulas obtenidas del residuo agroindustrial de la cereza (Prunus avium. /)

Aramburu A.%, Rojas A.M.22, Basanta M.F.%?
(1) Universidad de Buenos Aires (UBA). Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Depto. de Industrias. ITAPROQ. (2) CONICET
Ciudad Universitaria, CABA, Argentina. ag.aramburu@hotmail.com

La transformacién de los residuos vegetales de la cosecha y de la industria de alimentos en productos de mayor
valor, contribuye a recuperar compuestos valiosos agregando valor a la materia prima e incrementando la
disponibilidad de sustancias de importancia nutricional y preservante. La eficiencia en el uso de los recursos y
la economia circular son herramientas importantes disponibles para lograr el desarrollo sostenible que pueden
contribuir significativamente al consumo y la produccién sustentable, asi como a abordar el cambio climatico,
la pérdida de biodiversidad, la degradacion y la contaminacién. Las estrategias avanzadas de valorizacion,
especialmente las basadas en tecnologias quimicas verdes, pueden diversificar la gen"er\a‘cién de multiples
productos mediante la extraccién de componentes valiosos o quimicos. En esta (portunidad se presenta el
analisis por HPLC-ESI-DAD-MS/MS de los polifenoles de las fibras aisladas a :)/;rt'ir de frutos de descarte de la
cereza (Prunus avium L.) y se evaluo su actividad foto-antioxidante en Iai proteinas de la leche. Las cerezas se
escaldaron con vapor saturado, liofilizaron y molieron obteniendo micro )artl'cJAIas (MPCs). Luego de ser
aislados con acetona/agua/acido acético (70:29,5:0,5), los “polifencles extraibles” se analizaron vy
»
cuantificaron mediante HPLC-DAD-MS/MS. Por otro lado, el contenido de “proantocianidinas” (flavan-3-oles)
fue determinado de igual manera, previa reaccién de fluoroglucindlisis. Las I\/IP;sfueron‘ evaluadas como

aditivo antioxidante de las proteinas de la leche frente a la fotoo idacién. Se expuso leche (3% grasa)

conteniendo 0, 1, 3, 6 y 9 % p/v de MPCs a la radiacion UV-C, dqﬁerm nando espectrofotométricamente los

productos de oxidacién. Como resultado se obtuvo que Iarcia idina-3-(6"-p-cumaroil)-glucdsido fue el principal
!

polifenol extraible (66 mg/100 g MPCs) respons Fble’del :colo pUrpura intenso como asi también se encontré
r 7

3—3—gflactos do, peo vidina-3-0- rui{inésido y cianidina-3-0-diglucdsido-5-

cianidina-3-O-rutinésido, cianidina

glucosido todas perteneciente a las antocianinas, de la familia de los hidroxicinamatos se encontré cantidad
significativas de acido neoclorogénico (18 mg/100 g MPCs) seguidas de acido p-cumaroilquinico, acido

clorogénico, acido dicafeoilquinico y su isomero. Dentro de los flavonoides dihidrokaempferol-dihexdsido fue
-

el mayoritario seguido de querceqina-3—0—rutinésido y guerd'éﬁna—3—O—gaIactésido. El anadlisis de las
proantocinidinas demostré que son el principal componente fendlico (630 mg/100 g) con un grado de
-

b




polimerizacién de 4 donde las unidades de extensidn estan compuestas principalmente por catequina (=54%)

y la epicatequina se encontré en las unidades terminales. En el ensayo de fotooxidacién se observod que al
aumentar la concentracion de MPCs, la produccion de grupos carbonilos decrecié linealmente de 7,3 a 1,69
nmoles/mg proteinas. La composicién de los compuestos fendlicos que se encuentran en las fibras de cereza
justificod la importante actividad antioxidante. Este estudio demuestra que las microparticulas obtenidas a
partir de las pérdidas o residuos ocasionados en la agroindustria de cerezas son fuente de antioxidantes

naturales Utiles para su uso como aditivo alimentario en un alimento susceptible a la oxidacion.

Palabras clave: cerezas descartadas, antioxidantes, polifenoles, fotoantioxidantes.
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3.2.7 Recuperacion de bioactivos a partir de desechos de café: una alternativa para mejorar la sostenibilidad

y la productividad de la industria cafetera

Silva Campusmana, G.A.%?*, Chavez Quintana S.G.2, Buera. M.P13, dos Santos Ferreira, C.}

1. Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Departamento de Quimica Orgdnica. Buenos Aires,
Argentina. 2. Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas (UNTRM). Instituto de Investigacion para el
Desarrollo Sustentable de Ceja de Selva (INDES-CES). Chachapoyas, Peru. 3. CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de
Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Buenos Aires, Argentina. *gsilvacamp@gmail.com

La reconversién de desechos agroindustriales a subproductos es una de las estrategias para mejorar la

sostenibilidad de los procesos. El objetivo general de este trabajo fue extraer con métodos verdes, los

bioactivos presentes en la pulpa del grano de café. recolectada de productores locales del Amazonas, Peru.

Esta pulpa se deshidrato (60°C:10 h) y el producto seco (PS) se molio, tamizd y almacend herméticamente. La

PS se sometid a analisis microbioldgicos (mesoéfilos aerobios <10UFC/g; mohos 40 UFC/g) para comprobar asi

AN\ _
que no existia contaminacién. A partir de la PS se realizaron extracciones verdes asistidas por ultrasonido (US)

con soluciones acuosas de B-ciclodextrina (BCD). Para optimizar las variables de la

disefio factorial de 2 factores y un modelo de superficie-respuesta (disefio d%

los extractos centrifugados (10000 rpm; 10min) la capacidad aPrio

degradacién de los radicales

1,1 difenil-2-picrilhidrazi

ethilbenzotiiazolin0-6-sulfénico (ABTS+), el poder reductor d

(CPT; método de Folin-Ciocalteu). Los resultados

la CAO, FRAPy el CPT eralade 1:50
(15mM).

Con estas condiciones se obtuvier
FRAP:14,3 +0,4.y un CPT de 8,40 +
con dos matrices (30 %m/m): aisl
suero (E-WPC) que se secaron por
“galletitas horneadas” que someti
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Figura 3.2.7. A. extracto liquido de pulpa de café optimizado. B. aspersion del extracto de pulpa de café incorporado en matriz
proteica. C. galletitas con extracto de pulpa de café —matriz proteica.
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3.2.8 Perspectivas de la economia circular en la cadena agroalimentaria del cacao fino “criollo” de la

amazonia peruana.

Aramayo Alonso C 2, Chavez Quintana SG 2, Buera MP %3, Dos Santos Ferreira C?
1. Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Departamento de Quimica Orgdnica. Buenos Aires,
Argentina.
2. Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas (UNTRM), Instituto de Investigacion para el Desarrollo
Sustentable de Ceja de Selva (INDES-CES), Chachapoyas, Perd.
3. CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Buenos Aires,
Argentina. consuelo.alonsol4@gmail.com

El arbol de cacao (Theobroma cacao) fue tradicionalmente utilizado para bebidas medicinales y es considerado
un estimulante natural con altos niveles de antioxidantes en forma de flavonoides. El cacao “criollo” de mayor
calidad y aroma que las variedades hibridas, es producido en pequefia escala y en forma casi exclusiva en la
zona del Amazonas en Perd. Parte de los objetivos de la economia circular es la conservacién del biopatrimonio
de cada regién. En este sentido, el objetivo general de este trabajo fue extraer con métodbs\ﬁo contaminantes,
componentes bioactivos de la cascarilla de cacao criollo (CCC), un resigyo <re su produccién para su
revalorizacion. La extraccién de las muestras de CCC se realizé con té/onicias no contaminantes empleando
ultrasonido y soluciones acuosas de B-ciclodextrina (BCD) como soP/enta. Para la optimizacion de la extraccion,
se utilizd un disefio experimental de superficie respuesta Box-Behnken. Las variables respuesta fueron:
capacidad antioxidante (CAO) evaluada a partir de la de ‘radaciéﬂ de IPs radicales 1,1 difenil-2-picrilhidrazilo
(DDPHe) y del &cido 2,2'-azino-bis 3-ethilbenzotiiazolin0-6-sulfénico (ABTS+), el poder reductor de Fe3* (FRAP)
y el contenido de polifenoles (CPT; método FZ)Iin-Cio:aIt u). El andlisis de varianza mostré al‘ta significancia de
todas las variables tiempo de ag taqo p < 0,005); concertraci‘c’)n da*,BCfr(p <0,0001) y temperatura (p

<0,0001). o
-

La temperatura y la concentracion de BCD influyeron positivamente eﬁ la dqgradacién del radical DPPHe. En
- ,

la determinacién con ABTS+ solo fue significativa la concentra ion de BdD. En cambio, el poder reductor (FRAP)
r

fue afectado por la temperatura vy ﬁe;mtfo de agitado. Todas las variables estudiadas influyeron de manera

positiva en el CTP. Estos resultados pueden deberse a la diferente naturaleza de los compuestos bioactivos

presentes en el cacao y a que las determinaciones realizadas evaluan distintas proip,iedades de los bioactivos
extraidos. Las condiciones éptimas de la extraccion predichas por el m@.deld*'ﬂjer n entonces, relacion masa

e
CCC/masa solvente de 1:50, 10 min dJa sonicado. tiempo ge agitacion 1,5 horas a 409C, concentracion de BCD

P
7,50 mM. Con estas condiciones sF obtuvo una CAO-DPPHe de 25,6 £ 0,2; CAO-ABTS+ de 15,8 £ 0,3, poder

b




reductor (FRAP):18,5 + 0,2. y un CPT de 15,3 * 0,3, expresados en mg acido galico/g CCC. Asimismo, se

realizaron andlisis microbioldgicos de recuento de mohos y aerobios meséfilos, los resultados mostraron que

la CCC cumple con las normativas vigentes. Con la harina de cascarilla de cacao criollo se formularon galletitas

horneadas que fueron sometidas a una evaluacion sensorial (14 consumidores, escala heddnica de 5 puntos),

la formulacién con CCC, fueron aceptadas por los panelistas. Los resultados de este trabajo permitirian generar

valor agregado a un subproducto de la industrializacién del cacao.

Analisis sensorial de Cascarilla de Cacao Criolllo

Textura

Figura 3.2.8. Resultados del andlisis sensoria

Palabras clave: cacao; ciclodextrinas; extraccion
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3.2.9 Optimizacién del procesamiento a escala piloto de manzanas de descarte. Calidad fisicoquimica y

microbioldgica del jugo estabilizado mediante el uso de luz UV-C.

Casco, MA ¥% Schenk, M  Ferrario, M *2, Schelegueda, L *?, Sevilla, J > Campos ¥, Guerrero S *?
(1). Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Departamento de Industrias. (2) CONICET - UBA.
Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Pabelldn de Industrias. Ciudad Universitaria. CABA, Argentina.

El objetivo del trabajo fue optimizar la obtencion de un jugo de manzanas de descarte en un procesamiento a

escala piloto y su posterior estabilizacién mediante la utilizacién de luz UV-C. Para ello, en una etapa preliminar

se realizd un disefio experimental (3k; k=2 factores; acido citrico y ascorbico) para definir la mejor composicién

de una solucién acida de inmersidn para minimizar el pardeamiento de los trozos durante el triturado vy

prensado. Se selecciond una solucidon optima (AC+AA=2,3%-ascorbico+0,5%-citrico). Posteriormente,

manzanas destinadas a descarte (Kleppe S.A.- Cipolletti- Rio Negro//Gaucho®//variedad Red-Delicious//67kg)

o " N
fueron sanitizadas, peladas y cortadas en peladora-cortadora automatica (8-trozos/manzana). Los trozos

obtenidos fueron sumergidos en AC+AA(15-20min), escurridos e introducidﬁs manualmente en una

trituradora a rodillos y posteriormente en una prensa manual a tor.nllqu El jugo obtenido (27,0 litros;

pH:3,8;11,4°Brix;294NTU//absortividad:0,46%v/v//UVT%:34%)
estériles (5 L; 22h;52C), y luego fue fraccionado (24,3 litros) y.alm

la flora nativa (aerobios mesodfilos, acidéfilos, coliform

decantacién. El mismo se procesd en un rea

recirculacion; 2-lamparas-30W encamisadas;

actinometria=795mJ/cm?2; fluencia-germ

Como controles, se analizaron sistemas d

estudios de inactivacién de flora nativ

ambiente (202C/18-h). En todos los s

color; acidez; polifenoles-totales (PT);

actividad-enzimatica (PME y PPO).
microbioldgica, obteniendo los siguie

y levaduras (=3x103 UFC/mL), colifc
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nativa sin observar recuperacion durante el almacenamiento del jugo (25 dias, 52C). En cuanto a la calidad

fisicoquimica, no hubo diferencias significativas en las muestras procesadas en cuanto a los valores de
pH(3,58+0,01-3,7240,01),turbidez(293 NTU) sdlidos solubles(10,8+0,1-11,0+0,1°Brix) y acidez (0,43+0,07-
0,4740,07g-ac-malico/100mL). Los valores de TAADPPH (24,1+0,1mgTroloxEg/mL) y PT(0,50-
0,55mgGAEEq/mL) se duplicaron respecto a C probablemente debido al paso de inmersion (C+ AC/AA), y se
mantuvieron constantes luego de los tratamientos UV-C, UV-C/T y T-coil. El contenido de HMF en C estuvo
significativamente por debajo del limite maximo tolerable. Asimismo, la inmersion acida lo redujo en un 50%
(sistema-C+AC/AA:3,1+0,1mgHMF/L), para luego mantenerse constante luego de los tratamientos. UV-C/T y
T-coil redujeron al 100% la actividad enzimatica-PME (C, C+AC+AA, UV-C: 0,4-1,0 U/mL). No se observd
actividad-PPO para ninguno de los sistemas, en comparacion con el sistema-C (actividad-PPO: 0,4+0,1 U/mL).
Mediante este estudio preliminar se optimizé a escala piloto un proceso de obtencion de jugo proveniente de
manzanas de descarte, el cual se procesd por luz UV-C, obteniendo un jugo de calidad ﬁs"i;c'oquimica mejorada.
Asimismo, para mejorar la inactivacién microbiana alcanzada, se adicionarényt‘i icrobianos naturales como

factores de estrés adicional a la luz UV-C. r

Palabras clave: economia circular, tecnologias emergentes, capacidad antioxidante; jugo de manzanas de

descarte

Jugo de manzana decantado
CONTROL (manzanas sin
L tratamiento (C)

Figura 3.2.9. Secuencia de la ut}'//za[cién de rﬂmnz anas descarte para la fbﬁencﬂﬁrn de jugos estabilizados
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3.2.10 Secado de extracto acuoso de residuos de alcaucil encapsulado en geles de Ca(ll)-alginato para mejorar

su estabilidad y liberacién controlada en alimentos

Zazzali, 11, Contigiani, E 2, Perullini, M 3, Santagapita PR !

(1)Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Quimica Orgdnica y de Industrias &
CIHIDECAR-CONICET, CABA, Buenos Aires, Argentina. (2)CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos
y Procesos Quimicos, CABA, Buenos Aires, Argentina.(3)INQUIMAE-DQJAyQF, Universidad de Buenos Aires, Conicet, CABA, Buenos
Aires, Argentina. e-mail: zazzali.ignacio@gmail.com, traguic@gmail.com, patricio.santagapita@gqo.fcen.uba.ar,
eunicecontigiani@gmail.com, mercedesp@qi.fcen.uba.ar

Aproximadamente 15% de alimentos es desechado a nivel de postcosecha y procesamiento (FAO, 2019).
Argentina es el quinto productor mundial de alcaucil (Cynara scolymus L.), una planta herbdacea de la familia
Asteraceae, rica en compuestos fendlicos. Aproximadamente el 85% del total de la biomasa producida de
alcaucil se descarta, de la cual mas de la mitad corresponde a los tallos. Para aprovechar este subproducto, se
extrajeron los compuestos fenolicos de los tallos de alcaucil con un método econdémico a base de agua y se
encapsularon para su proteccion y posterior uso en alimentos potencialmente funcionales. Esta encapsulacion
se realizé por método de goteo y gelacién ionotrépica produciendo capsulas de Ca(ll)-alginato. Para mejorar
su estabilidad y perfil de liberacidn, las capsulas fueron secadas en e Ufa con circulacién de aire a 35,45y
55°C a diferentes tiempos desde 2 hasta 40 minutos. Los compuegos endlicos totales (TPC) se midieron con
el método de Folin-Ciocalteau y se midio la captura del ca':tién radical ABTS.+ y el poder antioxidante de
reduccién de hierro (FRAP). La macroestructura fe evalud por analisis He imagen y se estudio la fuerza de las
cépsulas, su actividad de agua vy la liberacién de los compuestos bioactivos encapsulados en 4 medios

simulados de alimentos aprobados por la FDA y la EFSA. Se obtwierop«cépsulas ricas en acido 5-0O-

cafeoilquinico y acidos di-cafeoilquinicos identificados por HPLC—I\(I/S y se corroboré que el secado preserva la

capacidad bioactiva. Por otro lado, el secado de las capsulas ocasiond madificaciones estructurales
irreversibles y retrasé los perfiles de liberacion de los compuestos bioactivos en todos los medios,

particularmente en aquellos lipofilicos

—

er Figura). Esta formulacion Fodrla ser efectiva en aplicaciones de

alimentos grasos en los que liberarian pa{rte de sus compuestos bioactps para la preservacion del alimento

mMisSmMo, pero a su vez conservarian un alto po rcehtaje para su liberacion en el tracto gastrointestinal. Ademas,

el monitoreo minucioso de las propiedades de las cépsulas durante su seca & pe%ite luego determinar las
1

condiciones ideales para aplicaciones especificas. »




—— W-B1
—_— — WA
60 — W-D1
e
&40
¥
E 20
B

H-02

200 40 60 B0 400
Time (min)

2

~ AWOTS-A __ pngrs.8

= &0 :
= — iy 0,75 - D1
[
L
[
& 20
= e B 0.75-02
04 : : ; :
s} 100 200 J00 400
Time (min)

Figura 3.2.10 Liberacion de polifenoles encapsulados en distintas formulaciones y a distintas actividades de agua.

Palabras clave: alcaucil, encapsulacién, secado, liberacion controlada
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3.2.11 Aprovechamiento de |a cascara de nuez pecan para la generacién de valor agregado y contribucién a la

sostenibilidad ambiental de la industria alimentaria Argentina

Cardona Jimenez M. E. 1, Gabilondo J. # Agudelo-Laverde L. M. > Santagapita P, R.
(1) Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Departamento de Quimica Orgdnica & CONICET-
Universidad de Buenos Aires. Centro de Investigacion en Hidratos de Carbono (CIHIDECAR). Buenos Aires, Argentina. (2) Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria, Argentina. (3) Universidad del Quindio, Armenia, Quindio, Colombia.

La industria alimentaria en Argentina genera enormes cantidades de productos alimenticios y subproductos
de desecho que suelen ser desaprovechados pese al uso potencial que se podria generar con su
transformacion. Considerando las metas de desarrollo sostenible de la Organizacidon Mundial de las Naciones
Unidas y particularmente las metas niumero 2 (hambre cero) y 12 (consumo y produccién sostenible), es
importante considerar la generacién de residuos y su aprovechamiento en las prdacticas de produccién.
Particularmente en la produccion de nuez pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K.KO(_:_hl,\se estima que se
producen mas de 2000 toneladas anuales de nueces y segin datos del Cluster del)ecan (Entre Rios, Buenos
Aires, Santa Fe, NOA, y Cérdoba), la tasa de crecimiento en el pais para esta produccion es de 800 hectareas
por afio. Este sistema productivo genera entre 40-50% de residuos solamente correspondiente a la cdscara

durante el pelado, actualmente empleada exclusivamente como biomasa para la generacion de energia, pese

-

{
a ser un subproducto con elevado contenido de compuestos fendlicos, muchos de ellos con actividad

antioxidante capaz de neutralizar radicales libres, eliminar y/o atrapar electrofilos o metales toéxicos. Por lo

-
tanto, estudiar la posible incorporacion de estos compuestos en matrices que permitan protegerlos del
deterioro es de relevancia, ya que los mismos podrian ser empleados para (;,eonsumo y generar asi efectos

benéficos sobre la salud humana y/o animal. Este trabajo tuvo como objetivo evaluar los efectos de distintos
-

factores y condiciones para la extraﬁ:cién de compuestos fendlicos por Folin-Ciocalteu y compuestos con
actividad antioxidante (expresada como capac dad,ant,rrradicalaria por ABTS+. y capacidad reductora por

FRAP). Se realizé un pre-tratamiento de la materria srima donada por Producor S.A (Arocena, Santa Fe) que

consistié en lavar, desinfectar y secar. F[ara establecer las condiciones de extraccion se realizd un disefio
-

factorial Plackett-Burman: materia prga'nica (:Ies{:arte fino, descarte grueso), solvente (agua, etanol-agua 1:1),

método de extraccion (agitacion, maceracién); molienda (>250um, sin mﬂer),kemberatura (20, 45 °C),
1
oscuridad (con, sin), relacién liquido-sélido (5:1, 10:1). Se detegmindr'que los factores molienda, materia

2
organica y su interaccion presentaron mayor influencia sobre todas las respuestas. La optimizacién del disefio

r

=

-




para obtener maximos en las respuestas dio como resultado extraccidon con descarte grueso, molienda

>250um, en agua a 20°C, relacidn liquido-solido 5:1, y a eleccion los factores restantes. Posteriormente se
evalud la influencia del tamafio de particula en la molienda, con 7 rangos de tamafio (<125, 125-250, 250-500,
500-1000, 1000-1410, 1410-2000 y > 2000 um), observando una elevada influencia del tamafio de particula
obteniendo valores mas

altos en las respuestas en los rangos de menor tamafio. Este estudio permitié identificar las variables de
proceso mas importantes para la obtencién de componentes antioxidantes a partir de cascaras de nuez pecan.
A partir de esta optimizacion, se estudiara la incorporacidn de estos extractos en matrices para la generacion
de alimentos potencialmente funcionales que permitan el aprovechamiento de la biomasa de nuez pecan en

Argentina como una alternativa de valor para la industria con reduccion en el impacto ambiental.

Contenido de fenoles totales | Capacidad antirradicalaria | Capacidad reductora
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3.2.12 Revalorizacion de residuos agroindustriales de café: obtencién de compuestos con actividad

antioxidante

Vdzquez Nufiez, M. A, Aguilar Zdrate, P. 2, Reyes Munguia, A.%, Carranza Alvarez, C1, Michel, M. R.2.
1 Facultad de Estudios Profesionales Zona Huasteca, Universidad Autonoma de San Luis Potosi. Ciudad Valles, San Luis Potosi.

Meéxico.

2 Departamento de Ingenierias, Tecnoldgico Nacional de México/l. T. de Ciudad Valles.Vista Hermosa, Ciudad Valles, San Luis Potosi.

Meéxico.

En la actualidad con el elevado ritmo de crecimiento de agroindustrias como la cafetalera se ha generado que

se produzcan cada vez mas residuos agroindustriales como la pulpa de café (Yaddav y col., 2021), lo que puede

generar impactos negativos (Cury y col., 2017). Debido a esto surge la necesidad del disefio de estrategias para

el aprovechamiento de los residuos agroindustriales haciendo uso de la economia circular. La revalorizacion

guimica resulta de interés ya que el café es fuente de una gran variedad de compuestos con actividades

antioxidantes como los polifenoles y las procianidinas (PCs) que pueden ser Utiles"b}ra distintas areas

(Khochapong y col., 2021). El objetivo de esta investigacion fue extraer, puri

antioxidante de compuestos polifendélicos y procianidinas de pulpa de

de pulpa de café en acetona, asistiendo el proceso de extraccién con ult

fueron purificados parcialmente por cromatografia liquida uqu‘zando ur

lavados con agua, etanol y acetona. Se recuperarop IéE fracciones d

contenido de procianidinas (PC) y polifenoles totales (PT). Poste
. - f .

antioxidante de la fraccion de acetona con la técnica de DPPH y la ca

\
con la técnica de lipoperoxidacion.

l o
Los resultados de la concentracién de procjaniLinas y polifenoles tot

w .
donde se puede observar un mayor contenido en la fraccion de aceton
i
L
L

Estos compuestos ademas presentaron alta actividad antioxidante, c

oxidacion del radical DPPH de 78 + 6 %, equivalentea 71 £ 5 rpng/rml de

la oxidacion lipidica de 84 + 7%. j
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De acuerdo con los resultados se demostré que los extractos purificados

de pulpa de café, contiene altas

concentraciones de compuestos polifendlicos y procianidinas, estos compuestos presentan una gran actividad

antioxidante.

Concentracion (pg/ml)
g 8 8 8

g

I
I,4

Fraccion Acetona Fraccion Etanol

Figura 3.2.12. Concentracion de procianidinas (PC) y polifenoles totales (PT) en las fracciones puriﬁcao".qstge residuos de café.

Palabras clave: Residuos agroindustriales, Procianidinas, Polifenoles, Act'ividad/annoxidante.
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3.2.13 Estabilidad de emulsiones O/W preparadas con concentrados de salvado de arroz desgrasado

Bonifacino C, Panizzolo L A% Palazolo G G 2, Medrano A3, Abirached C.
(1) Laboratorio de Propiedades Funcionales de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de
la Republica, Montevideo, Uruguay.
(2) Laboratorio de Investigacion en Funcionalidad y Tecnologia de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnologia, Universidad
Nacional de Quilmes, Bernal, Argentina.
(3) Laboratorio de Bioactividad y Nanotecnologia Alimentaria, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de
Quimica, Universidad de la Republica, Montevideo, Uruguay. cbonifacino@fq.edu.uy abirached@fq.edu.uy

Durante los Ultimos afios ha surgido un interés creciente por el concepto de economia circular como un nuevo

paradigma que promueve la produccién de alimentos de manera sostenible, reduciendo los desperdicios

generados durante toda la cadena productiva. Como resultado de esto, el empleo como materia prima para la

industria alimentaria de residuos de bajo costo y extensa produccion a nivel mundial ha tomado gran

relevancia. En este sentido, el arroz (Oryza sativa) es uno de los cereales mas producidos en el mundo vy su

b

5
consumo, principalmente como arroz blanco, genera grandes cantidades de salvado de arroz (SA) como

residuo del proceso (Wang et al., 2017). El objetivo de este trabajo fue estucﬁar y comparar la estabilidad de

emulsiones o/w preparadas con un concentrado de salvado de arroz

emulsiones previamente obtenidas empelando un concentrado dFrsaI
obtener el CSAD, el polvo del salvado de arroz desgrasado se traté con
5,5) y amiloglucosidasa 10,0% p/v (30 min, 60 °C, pH 4,5) para eliminz
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ggenieizacicn sucesiva a alta velocidad
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didmetros Bromedio de De Brouckere

rsizer 2000E).
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propiedades respecto al CSAD. El perfil de RD en funcién del tiempo de almacenamiento de las emulsiones

preparadas con el CSAD-H120 se caracterizé por el desarrollo de un proceso de cremado transcurrido 28 dias
de almacenamiento estacionario. Este comportamiento no se observé para las emulsiones preparadas con el
CSAD. En la zona superior del tubo, la RD25-65 mm fue contante durante los 28 dias, para ambas emulsiones,
presentando valores en el orden de 78% y 72% para CSAD-H120 y CSAD respectivamente. Se confirmo que,
en este periodo de tiempo, los didmetros D4,3 no aumentaron significativamente en ambas emulsiones. En
conclusién, se dispone de dos nuevos potenciales ingrediente alimentario que podria usarse para el desarrollo

de alimentos funcionales del tipo emulsiones.

Palabras claves: Oryza sativa; subproducto industrial; concentrados de salvado de arroz; emulsiones o/w
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3.2.14 Ensilados a partir de residuos agroindustriales fermentados con bacterias |acticas seleccionadas del

medio marino chubutense

Sosa FM.Y2, Parada R.B.22, Marguet E.R.%, Vallejo M
(1) Laboratorio de Biotecnologia Bacteriana, Facultad de Ciencias Naturales y Cs. De la Salud (Sede Trelew), Universidad Nacional
de la Patagonia San Juan Bosco. (2) Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET), Buenos Aires, Argentina.

Durante los ultimos afios, los residuos provenientes de actividades productivas relacionadas con la industria

lactea, cervecera y pesquera han despertado un especial interés porque constituyen una fuente alternativa de

nutrientes reutilizables. De acuerdo al concepto de economia circular y los objetivos de desarrollo sustentable

(ODS) propuestos por las Naciones Unidas (particularmente los ODS 9, 12 y 14), se busca una revalorizacion

de dichos residuos considerandolos como subproductos de utilizaciéon en otras cadenas productivas. La

produccion pesquera de la provincia de Chubut genera a través de sus procesadoras, desechos que

. . N .
constituyen hasta un 50 % del peso total de las capturas, entre los propios descartes de pescado, organismos

por debajo de la talla comercial o especies acompafiantes en las capturas. ﬁ] industria cervecera ha

aumentado su actividad en esta region, generando diferentes desecho

chos

elaboracién de cerveza. La elaboracién industrial de quesos en Arg;nt‘ina ge

en lactosuero, solo procesandose el 1% del mismo. Todos

atencion debido a la elevada cantidad de proteinas, lipidos,
»

(dos Santos Mathias et al., 2017; Fernadndez Herrero et al.,

trabajo fue evaluar la actividad proteolitica y la actividad anti

marino para su utilizacion en ensilado
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actividad antimicrobiana y proteolitica. Se
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2015; Ramirez Navas, 2012). El objetivo de este

acterias acido lacticas de origen
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stria quesera, durante 15 dias a 18 °C. Se

8y Lactobacillus sp. Tw 93 por su
!

combinacidn de residuos lacteos

y otro a Bart‘ir de descartes (visceras, cabezas, aletas

con acido lactico (pH 4,7) (Figura

5,3-5,7 después de 15 dias de fermentacion.

do tricloroacético aumentaron durante el ensayo,
"

ol y el biosilo (P <0,05). En forma

olégico y del control durante todo el proceso de




fermentacién. Se determiné la actividad inhibitoria contra Listeria innocua ATCC 33090 y L. monocytogenes

Scott A en preparados con musculo, mientras que en el preparado con descarte no se registré inhibicion. Los

resultados obtenidos indican la factibilidad del uso de la mezcla como sustrato para la produccién de biosilo y

la eficacia de las cepas seleccionadas como inoculantes.

Misculo
(q‘ 70%
-
Merluccius hubbsi

Visceras

70 %

www.biorender.com

(.———O'

N

28

-

Hot Trub

Suero Lacteo
28%

Hof Trub 28 %

Suero Lacteo

<t

@

1a
>p0

%

]

age | 1%S

>1% E

1% Sorbato de

1% Extracto de
levadura

potasio

levadura

slo

orbato de

xtracto de

Figura 3.2.14. Esquema de la preparacion de e
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3.2.15 Aceite esencial extraido de residuos de frutas de Campomanesia sp. composicion quimica del aceite

esencial puro y del aceite microencapsulado

Assis, L.S.2; Bin, M.C.%; Cardoso, C.A.L3; Argandofia, E.J.S.*
1UFGD; 2UFGD; 3UEMS; 4UFGD.

La pulpa de la guavira (Campomanesia sp) es ampliamente consumido fresco, las partes no comestibles,

cascara y semilla, obtenidas del despulpado se desechan. Sin embargo, pueden ser fuentes de nutrientes y

compuestos bioactivos. Uno de los productos que se obtienen de este residuo es el aceite esencial (AE), un

compuesto que se extrae de las plantas aromaticas en los procesos de destilacién, prensado de frutos o uso

de disolventes. La encapsulacion permite la proteccion, prolongando la vida Util y promoviendo su liberacion

controlada a un componente dado. Buscando conocer los componentes secundarios, que pueden brindar

actividad bioactiva como antimicrobiana, antioxidante, entre otras, el presente estudio_wvo como objetivo

extraer por hidrodestilacién, microencapsular por coservacion compleja y evaluar la composicién quimica del

aceite esencial, puro y microencapsulado, obtenido del subproducto de la guavira El residuo del despulpado

de la fruta de guavira represento el 64% de la fruta entera. El aceite esenciz

en un aparato Clevenger, como se muestra en las Figuras 3.2.15 a y

El rendimiento de aceite esencial obtenido por hidrodest;ijaci

La composicién quimica se evalud por cromatografi
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Figura 3.2.15 A) hidrodestilacion en un aparato tipo Clevenger; B) detalle del aceite extraido
Posteriormente, el aceite fue microencapsulado por coservacién compleja, utilizando la metodologia descrita

por Gallo et al. (2019). Las microcapsulas obtenidas tenfan forma esférica, multinucleadas, con tendencia a
aglomerarse. También se evalud la composicién quimica por GC-MS vy se identificaron once componentes,
siendo el limoneno (10,22%), a-pineno (8,25%), B-cariofileno (6,03%) y B-ocimeno (5,98%) los principales.
componentes mayores. Estos resultados sugieren que es posible obtener un producto con alto valor agregado
a partir de los residuos de pulpa de la fruta de Campomanesia sp. permitiendo la estabilidad quimica por

microencapsulacion, que es potencial para su aplicacién en la conservacion de alimentos.

Palabras claves: Uso de residuos; Aceite esencial; coservacién compleja, Terpenoides.
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3.2.16 Determinacion del perfil sensorial y seleccién de un batido de frutas y verduras conteniendo hojas de

brécoli y leche vegetal

Zarbo Colombo A *2, Jagus RJ 12, Fernandez M. V. ¥? Agiiero M. V. +2
(1) Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ingenieria. Departamento de Ingenieria Quimica, Laboratorio de Investigacion en
Tecnologia de Alimentos (LITA). Buenos Aires, Argentina.
(2) CONICET - Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologias y Ciencias de la Ingenieria “Hilario Ferndndez Long” (INTECIN).
Buenos Aires, Argentina.

Una forma de contribuir a la sustentabilidad de la cadena agroalimentaria es aprovechar sus subproductos

disminuyendo los desperdicios inherentes de esta. Los subproductos pueden emplearse como ingredientes

en formulaciones de nuevos alimentos, aumentando el valor funcional y nutricional. Para el desarrollo de estos

alimentos es de gran importancia recurrir al andlisis del perfil sensorial. El objetivo de este trabajo fue evaluar

sensorialmente, para obtener una valoracion organoléptica, batidos a base de frutas y verduras con porciones

horticolas subutilizadas, definiendo y determinando la intensidad de atributos sensoriaI'é$>epresentat'ivos. Se

prepararon cuatro formulaciones, dos con hojas de brocoli, manzana, banana y leche vegetal de quinoa (F1) o

o |
leche vegetal de arroz (F2) y dos con frutilla, banana, hoja de brécoli, raiz de remolacha y leche vegetal de

quinoa (F3) o leche vegetal de arroz (F4). Se constituyd un panel connue

sensorial descriptivo de dos instancias. En la primera se esta

de los batidos y en la segunda se evalud la intensidad de tale

técnica de “ballot training” (1).
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seleccionados en las cuatro formulaciones utilizando escalas estructuradas de 9 puntos. Se analizaron los datos

resultantes mediante ANOVA (p<0,05) y Test de Tukey, siendo la formulacién F2 la que presenté la mejor

valoracion organoléptica.

Intesidad de atributos

—@=F1 =) emmF3 ege=F 4

Espumosidad

Viscosidad (textura) 10 Viscosidad Aparente

Sabor vegetal Color

Dejo amargo Heterogeneidad

Sabor frutal Aroma cereal/tostado

Sabor amargo

Aroma frutal
" \,

Sabor lacteo Aroma vegetal /

Sabor dulce Aroma lacteo

Figura 3.2.16. Resultados de la evaluacidn sensorial de los batidos frutafies con vegetales

. 7 . . . . .7 ‘ . 7 .
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3.2.17 Efecto de la temperatura y almidén de papa nativa (So/anum tuberosum) en |a viscosidad y acido

ascérbico en el néctar de papayita nativa (Carica pubescens).

Rodrigo Cabezas, Y., Choque. D., Sichez M., J.

Universidad Nacional José Maria Arguedas. Facultad de ingenieria Agroindustrial. Andahuaylas — Apurimac — Peru.

CONICET-Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimic
Argentina. Jhobanarc95@gmail.com

La industria de las bebidas como el del néctar enfrenta el problema mdas comun

os (ITAPROQ). Buenos Aires,

como es la sedimentacién;

para ello se utilizan auxiliadores tecnoldgicos como el uso de hidrocoloides de fuentes naturales como los

almidones de papas comunmente utilizados en el procesamiento de alimentos para mejorar la calidad, reducir

el costo y facilitar el procesamiento (Gutiérrez-Martinez, 2017; Sanchez, 2008

propdsito de la presente investigacidn es determinar el efecto de la temperatura 'y

; Zobel, 1988). Por ello el

almidon de papa (Solanum

tuberosum) en la viscosidad y acido ascorbico en el néctar de papayita nativa (Carica pube&cens).

La determinacion de la viscosidad se realizd bajo el método de viscosimetro capila
propuesto por (Serpil y Servet, 2009) y la determinacién de concenFrécién del
empleando el método 2,6 diclorofenol indofenol bajo lecturas espectrofoto
Departamento de Agricultura de Canada. Para el andlisis esta 'ifljstico se empled un c
factorial 32, en ello se aplicé el analisis de varianza ANOVA seguido de las co

inar las diferencias estadisticas y

—=—

diferencia minima significativa (LSD) para deter

60, 70y 80 °C) y almiddn de papa (0,4, 0,5y 0,6 %) en la viscosidad y acido ascorbico.
(60, 70y )y papa (0,4,0,5y 0,6 %) y rse

o
Los resultados muestran un efecto significativo de la tempéfatJEa y adicion de
viscosidad, debido a que el valor-p es menor a la <;gniﬁcancia preﬁjapa a=0,05;

muestran como valor maximo en viscosidad 9,9 EO,SS cP para el mejor tratamient

y

-~

r (Viscosimetro de Oswald)
acido ascorbico se realizo
métricas,‘ descrito por el
isefio experimental de tipo
mparaciones multiples de

| efecto qie la temperatura
'

almidén de papa sobre la
ademas dichos resultados

o siendo este el T5 con 0,4

% de almidon de papa y 70 °C de temperatura. Por otra parte, se dgterminé una concentracion del acido

i !
ascérbico de 29,2950 + 0,80 mg/100 ml siendo T1 con tratamientos 0,4% de almidEﬁy 60 °C de temperatura,

demostrando que la concentracién del acido ascérbico es mayor a tratam

i

tos térmicos de bajas

temperaturas, con ello se asume que la temperatura afecta en Iﬂ"con “entracion del dcido ascorbico,

-




estadisticamente se muestra un valor-P menor a la significancia prefijada a=0,05. En general los resultados

muestran las propiedades del almidén de papa como un hidrocoloide con alto poder estabilizante.

Palabras clave: Viscosidad, Acido ascérbico, almidén y papayita nativa.
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3.2.18 Actividad antioxidante y compuestos fendlicos de infusiones de pulpa de café obtenida por distintos

métodos de extraccidn

Pati Llanina Mori-Culqui, Segundo G. Chavez, Manuel Oliva Cruz
Instituto de Investigacion para el Desarrollo Sustentable de Ceja de Selva, Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas, Chachapoyas, Peru. E-mail: patimori@untrm.edu.pe; sequndo.quintana@untrm.edu.pe; manuel.oliva@untrm.edu.pe

La produccion mundial de café es cada vez mas creciente y por lo tanto la generacién de residuos también. En

condiciones convencionales de postcosecha, el 50% es pulpa de café se desecha. El objetivo fue evaluar la

obtencion de infusiones de pulpa de café ricas en compuestos bioactivos. Para ello, la pulpa de café ardbica

fresca obtenida de cerezos maduros variedad Catimor, fue sometida a cuatro tratamientos (fermentado, sin

fermentar, lavado vy sin lavar); fueron deshidratadas, se llevé a un proceso de molienda y separados en tres

tamafios de particula (grueso, mediano y fino de 9, 5 y 2 mm2 aproximadamente). Posteriormente se

obtuvieron infusiones con cuatro métodos de extraccidn (prensa francesa, filtro V60, sifén ﬁaponés y expreso),

a continuacién, se determiné la actividad antioxidante (captura de los radicaés libres DPPH y ABTS) y

contenido fendlico total (Folin Ciocalteu). La infusién de pulpa de café sin lav

la maquina expreso, obtuvo mayor capacidad antioxidante (past

tratamientos); mientras que, empleando la misma técnica de proc
mayor contenido fendlico total. En conclusién, las condiciones de o

y el método de extraccion utilizado en la infusion, son factores

€so,

bten

compuestos bioactivos presentes. ’ {

PARTICLE SIZE EXTRACTION METHODS
AND
TREATMENT TYPE

French
Press.

Siphon

Coffee Pulp
(Fermented,
unfarmented, washing,
unwashed)

Express

Figura 3.2.18. Esquemas d

3 tre
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Palabras clave: pulpa de café, antioxidantes, fenoles totales, método de extraccion.
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4.1.1 Percepcién del empoderamiento de comunidades a través de la reutilizacion de fibras lignoceluldsicas y

la conservacién de su patrimonio paisajistico.

Brenda Camacho-Diaz. *
CEPROBI-IPN, México

En la conceptualizacién de paisaje, se alude a la combinacién armdnica de formas y colores en un territorio,

el hecho de considerar el paisaje Unicamente de ese modo, es decir en tanto representacién, imagen o

proyeccién de la cultura, deja de lado muchos otros aspectos del paisaje, en particular sus anclajes

ontoldgicos, existenciales y materiales. Por lo que se ha vuelto indispensable el estudio de las manifestaciones

culturales que analizan la transformacion del paisaje natural, desde diferentes visiones, dandole valores

estéticos, ecoldgicos, productivos e historicos desde el enfoque de la comunidad que explota los recursos

naturales de su regién de origen. A partir del andlisis del paisaje biocultural agavero en el gstado de Morelos,
» -

se pretende tener el diagndstico de la percepcion de un paisaje viviente, de trabajo,/de campos cultivados con

agaves criollos, con destilerias que trascienden hace mas de cincuenta afios, crean

tiene asentamientos urbanos con paisajes rurales, que enmarcan la historia de su t

recolecta la percepcion del elemento del paisaje “Agave angustifolia”

-

. . Ve { .
mezcal, realizando entrevistas se busca lo detras de las repre sent,Lauon
r’

procesos histéricos que les dieron origen. o

Q-

En la presentacién se abordara como tem central al agave ¢

aprovechamiento en un entorno socioeconémico-sociocultural cono

obtencion de mezcal y fructanos, asi como el redso del bagazo residtf’de
v

enfoque de economia circular. »

*Dra. Brenda Hildeliza Camacho Diaz L [

4 ]
Es Doctor en Ciencias con Especialidad en Alimentos e Ingeniero Bioguimico de la

Ciencias Biologicas (ENCB)-Instituto Palitécnico Nacional (IPN). Especializada €

!

biomateriales, analisis de imagenes, geo etria fractal, m croscopia, ingenieria de al

omo plan

cido ;gmo

mentos y ali

funcionales. Ha laborado en la industria de alimentos en el area de calidad y mejora de procesos

docente en el Departamento de Ingenieria de Alimentos de la ENCB-IPN. Es Docente-Investigador de

tiempo completo del Centro de Desarrollo de Productos Bidticos (CEPROBI) del

nstituto PoIi};nico

Nacional (IPN) y Jefa de Laboratorio de Microscopia e Imagenologia. Dictd asignaturas Ingenieria,
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electrénicay confocal de barrido laser, entre otras. Ha participacdko en proyectos de investigacion nacionales

Bioquimica y Microscopia, y dirigié tesis de licenciatura y quince tesis de maestria y
de Microestructura, morfometria y analisis de Imagenes de muestras bioldgicas en m

-

-

Escuela Nacional de
n morfometria de

do un entorno estético que

-ansformacion, este trabajo

en Morelos desde los productores de

es paisajistas del agave y el relieve los

ta transformada para su

“"

paisaje agavero” para la

esta y otras industrias desde un

mentos
y como




e internacionales. Es representante de la coordinacion de la REMA y Coordinadora del programa de Doctorado en Ciencias en
Conservacién del Patrimonio Paisajistico, ambas del nodo CEPROBI-IPN.




4.1.2 Aprovechamiento de un recurso no maderable de especie nativa para fomentar innovaciones de

impacto tecnologico

Lorena A. Pernochi*, Damidn Centis, Marcos A. Atanasio;Franco E. Vasile
INTA R.S. Pefia, Chaco, Argentina

La economia circular incentiva el uso sustentable y eficiente de los recursos manteniendo su utilidad y valor
maximo. En este contexto, el aprovechamiento integral de los bienes y servicios que brindan las plantaciones
forestales con especies nativas constituye un aspecto compatible con los principios de la economia circular.
Asi, por ejemplo, las plantaciones de Prosopis alba ademas de madera, también permiten la obtencién de
recursos no maderables, siendo la goma exudada un recurso promisorio. Las caracteristicas atractivas de este
material han motivado la bldsqueda de estrategias para lograr un aprovechamiento sostenible. En este
contexto el objetivo de este trabajo fue describir la capacidad productiva de la especig sobre las que se
N
realizaron distintos tipos de cortes en relacion a la incidencia de factores ambien’ﬁles. Con esta finalidad se
trabajo con arboles de Prosopis alba, de una plantacion de 7 afios de edad,}on un mismo origen genético y
sometidos a idéntico régimen de manejo (podas y raleo). Se eligieron para el ensayo, drboles identificados
previamente como individuos productores de goma. Sobre los mismos se realizaron distintos tipos de corte
(circular, rectangular y lineal), a diferentes alturas (0,6 y 1{2 m) y distinto nimero de incisiones (2 y 4),
resultando en 12 tratamientos mas uno de control (sin intervencién). Por cada tratamiento se incluyeron 10
especimenes (n=10x13), distribuidos aleato(riarﬁeme en la plantaciéon. El ensayo inicié en otofo de 2022

il h

(21/03) y la produccion de goma se evalud guincenalmente con inicio el 1 de abril hasta primavera (21/09).

Sobre las muestras de goma recolectada se realizaron ensayos de humedad y masa de goma purificada

;
(disuelta y filtrada), y los resultados se relacionaron con variables ecoldgicas (temperatura, precipitaciones,

humedad relativa del ambiente e irradiacion). La prcgucﬁén de goma J Icanzé un maximo al inicio del ensayo

y mostré una disminucion gradual hacia el final del periodo estudiado. Esto podria deberse tanto a la

cicatrizacién normal de las heridas como E la variacion gradual de la temperatura, precipitaciones e insolacién

-
tipicas del cambio estacional. Entr(F los trata nieptos se observé una mayor produccion asociada a los cortes

rectangulares y circulares, registrandose mayores rendimientos para 2 cortes por#érbo'l a 0,6 m. Sin bien la

evidencia es aun insuficiente, tanto los resultados obtenidos como la metodo‘ogl'a puesta a punto, constituyen
e

7

4 gt . g ;. /
valiosos precedentes que permitiran evaluar a futuro el impacto de las variables ecolégicas del periodo
P

r

-




primavera-verano, por ejemplo, asi como el aumento de la frecuencia en la renovacion de cortes. Con estos

ensayos se prevé identificar las variables clave como base para el disefio de sistemas de recoleccion

tecnificados que permitan una produccion sustentable de goma.

Referencias.
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4.2.1 Evaluacién de residuos forestales en bosques de caldén intervenidos para su aprovechamiento en un

marco circular. La Pampa, Argentina.

Alvarez Redondo M.%2, Ferro Moreno S.%, Lépez G.*2, Sudrez, C.?
(1)Facultad de Agronomia. Universidad Nacional de La Pampa.

(2)Facultad de Cs. Exactas y Naturales. Universidad Nacional de La Pampa

La biomasa proveniente directamente de las intervenciones en los bosques de

Burkart) en la provincia de La Pampa, Argentina, generan residuos que se visl

caldén (Prosopis caldenia

umbran como potenciales

insumos clave en proyectos circulares. Estos bosques, en su estado actual desarrollan y mantienen/conservan

una gran biomasa forestal que pasa a conformar cantidades significativas de res

iduos forestales (RF) como

resultado de intervenciones aplicadas para rehabilitar sus funciones ecoldgicas- productivas.

Una minima proporcién de los RF es aprovechada de forma directa como producto forestal maderero (lefia,

postes y rollizos, en menor medida). El volumen excedente no tiene asignado un uso--‘c'o\creto, por lo cual

gueda acopiado in situ en forma de monticulos o hileras. El objetivo del trabaj(es proponer alternativas

circulares para los RF con potencial comercial y energético que impacten en el d
area de estudio corresponde al Departamento Loventué, al norte (}e la provincia, ¢
km2 donde el 80%, aproximadamente, esta cubierto por bosgues de caldén de dif
La metodologia propuesta consisti6 como primer pas ' un andlisis cuantitative

~
establecimientos rurales intervenidos con topadora o raleo manual en los ultimos tr

. 2 E
de la topadora, que genera gran remocion de suelo que se acumula junto con

2sarrollo territorial rural. El
on una superficie de 9.235
erentes fisonomias.

de estimacion de RF en
es afios. Debido al accionar

r&os RF, IE identificacion y

cuantificacién del material se hace compleja y muy heterogénea. Como estrategia se esta trabajando en dos

lineas, por un lado, la adaptacio

=

qie ecuaciones alopétricas ',y— por otro, la
o P \ . !
modelizacion con imdagenes satelitales, tomando comci,premlsa que la calidad

estrechamente vinculada con la fisonomia del t}osqﬁe o:bjetJ de intervencién. Pa

estimacidon a través de la
y cantidad de los RF esta

r'a ello, es indispensable la

B A : L : I
recoleccion de datos de inventario forestal tanto para el ajuste de las ecuaciones c

validar la informacion obtenida de fuentes remotas. -

omo para complementary

Asumiendo a los productores como actores clave, informacion diagnostica preliminar indica una baja

predisposicion para considerar la biomasa residual como parte de un planteo p
=

1
revision bibliografica y de experiencias en Argentina y Latinoamérica, se listan y analizan por relevancia y
-

viabilidad alternativas econdmicas y comerciales que potencialmente mejoren las capacidades locales de
-

o 1 )
roductivo. A partir de una




agregado de valor, permitan invertir a los sectores publicos y privados e impacten positivamente en el

desarrollo territorial sostenible, especialmente en la generacién de puestos de trabajo formales y la demanda

de servicios conexos.

N

Figura 4.2.1. Imagen representativa de la acumulacion de residuos forestales en bosques de caldén intervenidos. Fuente: fotografia
tomada el 19 de agosto de 2022 por el equipo de estudio en un establecimiento rural de La Pampa.

Palabras clave: Biomasa forestal, Bioeconomia, Desarrollo territorial ru ﬁ.
o

o
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4.2.2 Desperdicio de acelgas durante la temporada estival: el caso de una verduleria de la ciudad de Rosario

Mauro Sebastidn Reol’, Javier Gémez Insausti’, Valeria Boeris®?

1.Universidad Nacional de Rosario (UNR). Facultad de Ciencias Veterinarias. 2.Universidad
Catdlica Argentina. Facultad de Quimica e Ingenieria del Rosario. 3.UNR-CONICET. Facultad de Ciencias Bioquimicas y
Farmacéuticas. E-mail: valeriaboeris@hotmail.com

El desperdicio de alimentos se refiere a la reduccion de su cantidad o calidad en el nivel de la venta minorista

y el consumo; se estima que el 17% de los alimentos producidos en todo el mundo se desperdicia en las Ultimas

etapas de la cadena agroalimentaria, representando un problema a nivel global. Los alimentos mas

susceptibles al desperdicio son aquellos que se consumen frescos y sin envasar, como las frutas y las verduras.

El objetivo de este trabajo fue cuantificar el desperdicio de acelgas en una verduleria de la ciudad de Rosario

en el periodo comprendido entre el 6 de diciembre de 2021 y el 7 de febrero de 2022 y analizar las posibles

causas de la merma. Se realizaron visitas diarias al establecimiento minorista para el registro de datos
5

pertinentes. Paralelamente, se realizd una encuesta para conocer preferencias de/:ompra de consumidores

locales. En el periodo analizado la verduleria adquirié 180 manojos de acelga. El ca

se ubicd en una zona con baja circulacion de aire, sin exposicion directa ala luz sola

productoras de etileno u olores. El monto total invertido en la comy

Durante el periodo se vendieron 97 manojos de acelga, con .

se recuperd $7020 por la venta. Se encontrd
desperdiciados de cada lote y su costo (p=0,059
ser vendido o descartado fue de 1,78 dias. Gras
de almacenamiento y encontraron que al segun
encontrado en este caso. El deterioro cualit
deshidratacién y la consecuente pérdida de turg

de almacenamiento. La textura fue un atributo r

el 33% de los consumidores encuestad Ls en este

negativa entre la humedad méaxima del dia en 4]ue

—_—— -

pero no se encontrd efecto de la

0,490) o sobre el tiempo de rotacion del producto

cercania al radiador de una heladera podria manten
r
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constante, independientemente de las variaciones térmicas ambientales producidas a lo largo de los dias

analizados. Se concluye que el desperdicio de acelgas durante el periodo analizado se vinculd con la humedad
ambiental relativa maxima y las condiciones de almacenamiento que resultaron desfavorables. La magnitud
de la merma, aunque menor al promedio reportado previamente para la ciudad, produjo pérdidas econémicas

a la verduleria.

Palabras clave: hortalizas; humedad ambiente; pérdidas econdmicas; desperdicio de alimentos

Referencias.
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poscosecha de hortalizas en dos formas de comercializacion minorista, para el periodo invernal y estival en Rosario, Santa
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4.2.3 Apicultura en el palmar de colén para diferenciar y valorizar las mieles entrerrianas y preservar la

biodiversidad

Brelis L. E. ¥2, Nufiez Martinez J. G.%, Seling G. 1,2, Sanguinetti A. ¥3 Busch V. M.2%
(1) Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios, (2) Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de Entre Rios
(ICTAER, UNER - CONICET), Gualeguaychu, Entre Rios, Argentina.
(3) Departamento de Biodiversidad y Biologia Experimental, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires,
Argentina. *veronica.busch@uner.edu.ar

Las palmeras constituyen una familia de plantas monocotiledéneas lefiosas (Fam. Arecaceae) de distribucion

tropical a subtropical con cerca de 2545 especies (APWeb 2017). Esta familia es de notable importancia para

la humanidad ya que de numerosas especies se extraen alimentos, aceites, ceras, fibras, medicinas y

materiales de construccion. Los recursos que brindan las poblaciones de palmeras nativas y que no implican

su destruccion son considerados como recursos forestales no maderables y poseen un enorme potencial tanto

AN\ .
para la conservacion de las poblaciones de palmeras en si como para el enriquecimiento de las economias

locales que hacen uso y comercializacién de estos. La actividad apicola aseg
biodiversidad por medio de la polinizacion de plantas silvestres y cultivg'das

simbiosis y asegurando la sustentabilidad ambiental de las act'ividrades
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a 25°C valores cercanos a 1 (fluidos newtonianos) mientras que a 10 °C los valores estuvieron entre 1y 2

(dilatante). El color de las mieles varié de 83 a 103 mm pfund clasificandose el 71,4% de las mieles como dmbar
y 28,6% en el limite superior del ambar claro. El contenido de polifenoles varié de 515 a 668 mg AG/ kg de
miel y la actividad antirradicalaria de 23,0 a 47,8 umol eq de trolox/ 100g de miel. Este trabajo aporta
informacion para la caracterizacién vy tipificacion de la miel de la zona del Palmar de Coldn, lo que permitiria
al consumidor conocer el origen y las caracteristicas especiales de esta miel, ademas de agregar valor a la
produccion local, y asegurar parametros de calidad y trazabilidad. Por otro lado, la apicultura promoveria el
cuidado del medio ambiente y de los bosques nativos a través del aporte de polinizacion de especies nativas

gue fomentaria la preservacion de la biodiversidad.

Palabras clave: Butia yatay, Origen geografico, actividad antioxidante, reologia.
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5 Manejo y conservacion de aguas y suelos.

Moderador: Ricardo Villalobos

Colaboradores: Tatiana Rocio Aguirre-Calvo y Melina Lionello
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5.1.1 Desafios y oportunidades en el manejo de efluentes de feedlots hacia una economia circular

Santiago N. Fleite*, Dalila Cabafias, Ana Rosa Garcia.
FA-UBA, Argentina

En Argentina, la expansidn de la agricultura ha desplazado la produccion de bovinos extensiva hacia areas
marginales de menor productividad. Al mismo tiempo, la demanda de productos carnicos requirié mantener
la produccion mediante nuevas estrategias productivas como el engorde a corral (feedlot). Es asi como la
actividad crecid en la ultima década y se instald en diversas regiones del pais, en particular en la pampa
humeda.

Estos establecimientos acompafian a las grandes plantas de faena y a los centros urbanos de consumo como
una forma de disminuir costos. Consisten en mantener a los animales dentro de corrales desprovistos de
cobertura vegetal, con una dieta de alto valor energético y digestibilidad (usualmentev ibase de maiz). El
elevado numero de cabezas por unidad de superficie implica la acumulacién de e;jéréol (mezcla de heces y

orina) sobre el piso o el suelo de los corrales de engorde, que puede ser movilizado por procesos de escorrentia

superficial, generando un efluente muy rico en nutrientes (Ny P) y m?eéria orgdanica. Este efluente presenta

un problema serio, ya que puede actuar como fuente de contaminacién para las aguas superficiales vy

+

. f | : .
subterraneas. Aunque, por otro lado, puede ser empleado como fuente de nutrientes para cultivos, y reciclarse
rf
dentro del mismo establecimiento, enmarcado en un plan de manejo de nutrientes (PMN). De esta forma,
. . e . . , . . .
existe la posibilidad de reciclar el residuo para maximizar el aprovechamiento de nutrlentcfs a la vez que se

minimiza el impacto ambiental de la produccion. EI PMN debe considerar accpesrs,itio—especfﬁcas, acordes a

las practicas agricolas propias del lugar, aplicando tecnologias emergentes, econdmicamente posibles y bajo
un marco ambiental seguro (minimizando las perdidas $e n grierﬁes). Por consiguiente, una vez definido el
tamafio del feedlot (en funcién del terreno dispom’ibleflpara la reutitizacié‘n del efluente) y el sistema de

tratamiento, es necesario elaborar un PMN cronde se ajusten los factores: dosis, método, momento y

!
frecuencia de aplicacion de estiércol en funcion del rendimiento esperado de un cultivo determinado y de la
-

disponibilidad de nutrientes del suelo :

La aplicacion del concepto de economfa circular resulta evidente: En un feedlot que aplica un PMN, el reciclado

J ] . .- -

interno de los residuos generados permite abaratar costos al conservar los nutrientes en el establecimiento y
e

.- a e 3 ! 1
emplearlos en la produccion de alimento para el ganado Y a su vez, se incurre en costos evitados al prevenirse




la contaminacion de las aguas superficiales y subterrdneas, lo cual no solo implicaria un costo ambiental

directo, sino también un costo adicional para el uso del recurso hidrico en el mismo establecimiento. Cabe

destacar, ademas, que el requerimiento de fertilizantes por parte de los cultivos (sorgo, maiz, avena etc), a ser

usados como alimento en el feedlot, en ausencia de un PMN debe ser provisto en su totalidad mediante el

uso de fertilizantes sintéticos, lo que implica un costo importante afiadido a la produccion. Ademas, se genera

un incremento sustancial de la huella energética de la produccion, y un desperdicio de nutrientes que, en gran

medida, dependen de recursos no renovables.

Produccion Cantidad y  Recoleccion y Disposicién
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Figura 5.1.1. Esquema operativo utilizado para enmarcar el andlisis d
efluentes de 1Feed/c
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5.1.2 Problematicas de la eutrofizacidn en cuerpos de agua continentales (lagunas y arroyos) y estrategias

para su mitigacion.

Irina Izaguirre!, Martin Grazianol, M. Laura Sdnchez?, Inés O’Farrell’, Rodrigo Sinistro', Horacio Zagarese?
1 /IEGEBA (CONICET-UBA), Departamento de Ecologia, Genética y Evolucion, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad

de Buenos Aires

2 Laboratorio de Ecologia Acudtica, Instituto Tecnoldgico de Chascomus (CONICET-UNSAM), Chascomus, Pcia. de Buenos Aires

Los ecosistemas acuaticos continentales se estan degradando cada dia mas a nivel global debido al impacto

de las actividades antropogénicas. En el hemisferio Norte la eutroficacion de los cuerpos de agua por el

aumento de nutrientes comenzd a ser reconocida a comienzos del siglo XX, en sus inicios principalmente

relacionada con fuentes puntuales de contaminacion por efluentes domésticos e industriales. Esto llevd a

acciones publicas tendientes a mejorar el tratamiento de las aguas residuales, pero una nueva ola de

eutroficacion se ha ido extendiendo a partir de mediados del siglo pasado debida a los cambios en el uso del

suelo (ej. agricultura, ganaderia, urba

nizacion).

Los cuerpos de agua, y en particular lagos y lagunas, son verdaderos centinelas de Ic

porque actlan como receptores y responden con cambios fisicos, quimicos

mostraré los cambios que han tenido lugar en lagunas de la Regién Pa

de la tierra (principalmente la intensificacion de la agricultu
gue a partir de la segunda mitad del siglo XX las con

llevé a un incremento en la biomasa del fitopla

transparencia. Muchas lagunas pasaron de un e

de aguas turbias con elevada biomasa

registrandose una mayor recurrencia

(Izaguirre et al. 2022). Los estudios q

ancho de la zona buffer alrededor de

acuaticos en mejores condiciones, m
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altamente poblada y con alto grado de vulnerabilidad. A partir de un abordaje participativo con la comunidad

local (enfoque “bottom-up”), se estd trabajando en la rehabilitacion del cauce del arroyo con plantas acuaticas
nativas (Graziano et al. 2019) y en la implementacién de humedales artificiales verticales (biofiltros) para el
tratamiento de descargas contaminantes puntuales. Ademads, se esta implementando el re-disefio de un
reservorio como bafiado de desborde fluvial con vegetacién nativa para mejorar la calidad del agua, revalorizar

socialmente el arroyo, y favorecer la mitigacién del impacto de las inundaciones.

Referencias.

Graziano, M., de Groot, G., Pilato, L., Sdnchez, M.L. Izaguirre, I., Pizarro, H. (2019). Fostering urban transformations in Latin America:
lessons around the ecological management of an urban stream in co-production with a social movement (Buenos Aires,
Argentina). Ecology & Society, 24 4:13. https.//doi.org/10.5751/ES-11226-240413

Izaguirre, |., Zagarese H., O’Farrell, . (2022). The limnological trace of contemporaneous anthropogenic activities in the Pampa
Region. Ecologia Austral, 32: 650-662.

Sdnchez, M.L., Schiaffino, M. R., Graziano, M., Huber P, Lagomarsino L., Minotti P, Zagarese H., Izaguirre |. [2Q21 ). Effect of land use
on the phytoplankton community of Pampean shallow lakes of the Salado River basin (Buenos Aires Province, Argentina).
Aquatic Ecology: 55(2): 417-435. /

v,
*Dra. Irina Izaguirre. (conferencista) >

La Dra. Irina Izaguirre es Investigadora Principal del CONICET y Profesora Asociada de la Facultad de Ciencias |
Exactas y Naturales de la Universidad de Buenos Aires. Es también la Vicedirectora del IEGEBA, instituto
CONICET-UBA, en el cual dirige un grupo de investigacion en Limnologfa. Entre 2018 y 2022 fue Presidenta
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variedad de ambientes (lagos, lagunas, rios, embalses) y sus comunidades plancténicas microscépicas. Ha
publicado unos 100 trabajos cientificos y varios libros y capitulos de libros. Dirige y ha d irigidd un gran nimero
de proyectos de investigacion en su drea incluyendo algunos de cooperacion internacional. Ha dirigido o co-
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transferencia y es asesora de la CARU (Comisién £ dmrnist ador#a del Rio Uruguay). o
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5.2.1 Residuos agroindustriales como materia prima para tratamiento de efluentes

M. Natalia Piol, Jorge P. de Celis, Andrea B. Saralegui, Susana P. Boeykens
Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ingenieria, Instituto de Quimica Aplicada a la Ingenieria, Laboratorio de Quimica de
Sistemas Heterogéneos y Laboratorio de Quimica Ambiental. Paseo Colén 850, 1063-Ciudad de Buenos Aires, Argentina.

laquisihe@fi.uba.ar

El mundo esta en constante cambio, la concientizacién sobre el cuidado de nuestro planeta esta creciendo y

trae aparejados cambios entre los que se encuentra el paradigma de la economia. Buscar la forma de ingresar

en bucles productivos de la economia circular es el nuevo desafio. Segun Charles Horngren (2012)(1), el costo

es un recurso que se sacrifica o al que se renuncia para alcanzar un objetivo especifico, por lo tanto disminuir

los costos no solo econdmicos sino ambientales de un proceso, debe ser el desafio. La valoracion de los

recursos naturales es uno de los objetivos del desarrollo sostenible que busca que el ambiente no sea un bien

libre. Dentro del valor econémico total de un recurso natural se deben incluir los vanresvd'\rectos e indirectos

presentes y los futuros derivados de su valor de uso y de su valor de no uso, es dec;f, el valor de existencia de

los recursos naturales. Teniendo en cuenta estas consideraciones, la red ptién

industrial incluye el tratamiento de sus efluentes tanto sélidos como liquidos

un sistema complejo cuyo tratamiento requiere un abordaje inte ral, su con

’r‘
condiciona el tratamiento a implementary la disposicic’mﬁna . Para los efluer

niveles limite de vertido propuestos por la legislacion local y para los sélido
g
final amigable con el ambiente.

duos sélidos de una industria para el trat
-
de otra mediante el empleo de reactores de adsorcion. Dle este modo se gene

Este trabajo propone utilizar los res
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-

metales. Los metales son contaminantes persistentes que pueden movilizarse

por bioacumulacion y biomagnificacion afectando a seres vivos no expuest
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cultivo de moringa se estan experimentando para ser utilizados como removedores de metales como niquel,

cromo, cobre y otros metales(2).

Un tratamiento de efluentes para una industria en particular que sea factible de aplicacion implica: 1- la
eleccién de un adsorbente entre los disponibles (en esa industria o en las industrias vecinas) que sea eficiente
para adsorber los contaminantes presentes en ese efluente y, 2- el disefio del sistema de adsorcion.

Lo primero se realiza mediante una revisidn de los residuos cercanos y el estudio cinético y de equilibrio de la
remocion de los contaminantes presentes, en reactores discontinuos. Asi se obtienen parametros que son
utilizados en el disefio de los prototipos. Luego, mediante el escalado se disefian los reactores continuos de

lecho fijo que se utilizaran(3).

Palabras claves: tratamiento sostenible de efluentes, adsorcion, residuos agroindustriales
N
Referencias. /
C. T. Horngren (2012) Contabilidad de costos. Un enfoque gerencial. 14th ed. Pearson ed, Mr?/(co, ISBN: 978- 607-32-1024-9
Boeykens, S. P, Saralegui, A., Caracciolo, N., Piol, M. N. (2018) Agroindustrial waste fy lead and chromium biosorption. Journal of
Sustainable Development of Energy, Water and Environment Systems, 6(2), 341-350.
Saralegui, B., Piol, M. N., Willson, V., Caracciolo, N., Vdzquez, C., Boeykens, S. P.rQOZZ Lignocellulosic waste as adsorbent for water
pollutants a step towards sustainability and circular economy. En ',B/'orej mediation of Toxic Metal(loid)s, Chapter 9. CRC Press
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5.2.2 Valorizacién de un residuo fruticola mediante su conversién en un producto para el tratamiento

terciario de aguas contaminadas

C. Gémez Vargas?, G.V. Nunell’, PR. Bonelli1, “*. Cukierman®?
1.Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos —ITAPROQ, CONICET. Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias
Exactas y Naturales, Depto. de Industrias, Ciudad Universitaria. Buenos Aires, Argentina.

2. Universidad de Buenos Aires, Facultad de Farmacia y Bioquimica, Depto. de Tecnologia Farmacéutica. Buenos Aires, Argentina.

La valorizaciéon de los residuos generados en el procesamiento de productos agroindustriales resulta

fundamental para alcanzar el paradigma de la economia circular. En particular, en el procesamiento industrial

de manzana, una de las frutas mdas consumidas del mundo, se generan anualmente alrededor de 20 millones

de toneladas de residuos a nivel global (Awasth y col., 2021). En este escenario, se investiga la factibilidad de

transformar cascaras de manzana de la especie Malus domestica en carbén activado (CA), un adsorbente de

difundido empleo en remediacién medioambiental. Se aborda la conversién de las cascaras, previamente
5

acondicionadas, mediante el proceso de activacién quimica en atmdsfera auto—generada, empleando una

solucion de acido fosforico, como agente activante, y condiciones experimental

proceso se lleva a cabo en un reactor tubular de configuracion horizont

mediante un horno eléctrico. En forma complementaria, se

-
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permite alcanzar un nivel de remocion de AM superior al 95%, comparable al de muestras comerciales,

sefialando que tiene potencialidad para su empleo en el tratamiento terciario de aguas contaminadas con

colorantes basicos, de uso frecuente en la industria textil.
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Figura 5.2.2. Isoterma de adsorcidon-desorcion de N2 (-196 °C) para el carbdn acp’xadé (CA) desarrollado.
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6.1.1 Aplicaciones de la cavitacién hidrodinamica para el tratamiento de desechos y el agregado de valor a

subproductos

Santiago N. Fleite' y Miryan C. Cassanello®*
(1)FA-UBA
(2)FCEN-UBA

La cavitacion hidrodinamica es un proceso que consiste en acelerar un liquido de forma tal que su presion

caiga por debajo de su presion de vapor. En tales condiciones, se producen burbujas de vacio (“cavitation

bubles” o “cavities” en inglés) las cuales, una vez recobrada la presidon, colapsan violentamente. Ello permite

alcanzar por un brevisimo periodo de tiempo temperaturas y presiones enormes, del orden de miles de grados

Kelvin y cientos de atmdsferas de presion. Estas condiciones extremas provocan dos efectos principales: la

destruccién de compuestos orgéanicos disueltos en el liquido por ataque radicalario y/o por pirdlisis, y la

fragmentacion y disgregacion de cualquier material sdlido en suspensién. Sus efectos puéa‘en asimilarse a los

del ultrasonido, pero con la ventaja de poder ser escalado sin mayores diﬁcultadeﬁ(para su uso industrial.

o

Dentro del tratamiento de desechos, la cavitacion hidrodiném’if pgsenpta dos utilidades principales: la
t

destruccién de contaminantes y la extraccion de compuestos

en activa investigacién su uso para la eliminacion d
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técnicas convencionales de extraccion, reducir o eliminar el uso de solventes no acuosos, y modificar las

propiedades fisicas de los compuestos involucrados.

* Dra. Miryan C. Cassanello (conferencista)

Es Doctora en Ciencias Quimicas, FCEyN-UBA. Investigadora Principal de CONICET. Es directora y codirectora de
multiples proyectos de investigacion. Ha dirigido mas de 9 tesis doctorales finalizadas. Ha realizado diferentes
actividades de gestion entre las cuales se encuentra directora del Departamento de Industrias (FCEN-UBA). Es
miembro de comités cientificos de congresos internacionales. Es Prof. Asociado DS en el departamento de. industrias,
FCEyN-UBA. Ha recibido diversos premios nacionales e internacionales. En los Ultimos 5 afios ha publicado mas de
20 articulos con referato.
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6.1.2 Pulsos eléctricos para mejorar la eficiencia de extraccidon de biomoléculas.

Nahuel Olaiz*.
FCEN-UBA, Argentina.

La sociedad demanda cada dia mas alimentos ricos, nutritivos y saludables producidos de forma. Estos nuevos
desafios deberan garantizar ingredientes de maxima eficiencia de procesamiento y utilizacion de su materia
prima. Las técnicas convencionales presentan severos inconvenientes, que incluyen un bajo rendimiento, uso
de solventes, mayor tiempo de procesamiento y sus biomoléculas se degradan térmicamente. Nuevas
tecnologias emergentes no térmicas, modernas y avanzadas, como el procesamiento con pulsos eléctricos de
alto campo (PEF) estdn encontrando multiples aplicaciones reemplazando viejos métodos. En especial cuando
se utiliza para la extraccion de biomoléculas, que estan presentes en diferentes partes de una planta (semillas,
frutos, flores, hojas, tallo y raices), es mas facil, eficiente, segura y rapida que otras tecnglogl'as. Ademis, el
procesamiento con PEF mejora la rentabilidad, el tiempo de procesadoy el consumo de ;olvente. Revisaremos
los mecanismos fisicos de como actuan los PEF a nivel de membrana, ceIuJ,aT y tejido. La forma en la cual
podemos disefiar una extraccion con PEF lo suficientemente segura y eficiente para evitar la degradacién de
las biomoléculas. Diferentes aplicaciones de PEF para obtener biomoléculas como compohentes bioactivos,
aceites esenciales, proteinas, pectina y otros materiales 'filmparta es en la produccién de alimentos.
Actualmente numerosos estudios concluyeron que PEF es la mejor solucion para extraer biomoléculas

’
utilizadas en las industrias alimentaria y farm{acéut'ica.
'

(

* Dr Nahuel Olaiz (conferencista) pr’

Es Bioquimico y Doctor de la Universidad de Buenos Aires. Actualmente q&lnveggad or Adjunto CONICET.
Cuenta con mas de 30 publicaciones en revistas cientificas de primer nivel. Ha obtenido premios nacionales
e internacionales. Presenta una patente sobre un eIectrﬁdo de anga ara el tratamiento de tumores
profundos mediante electroquimioterapia. Ha realizado diversas actividades de transferencia relacionadas

tanto al asesoramiento como el desarrollo de equipos de electroporacion.
;




6.1.3 Sorvetes sustentaveis: Uma tendéncia para os proximo anos

Fabiano Freire Costa*
Departamento de Ciéncias Farmacéuticas, Faculdade de Farmdcia,
Universidade Federal de Juiz de Fora, MG — Brasil. fabianofreirecosta@gmail.com

O sorvete é um sistema coloidal complexo composto de particulas que devem ter didmetros inferiores a 50
Lm para que nao seja perceptivel ao paladar evitando problemas de defeitos como a arenosidade. Produzir
sorvetes ndo é uma tarefa facil e manter sua qualidade um grande desafio. O mundo estd em constante
evolucdo e uma sociedade preocupada com o meio ambiente passa a cobrar dos sistemas produtivos e
industriais solugdes sustentdveis visando a preservacao do planeta para futuras geracdes. Neste sentido, a
forma de produzir baseada numa economia linear (extrair, produzir, descartar e poluir) dara lugar para um
modo de producdo circular (recusar, refletir, reduzir, reutilizar e reciclar) onde a sustentabilidade sera o pilar

da sociedade 5.0. %5
* Dr Fabiano Freire Costa (conferencista)
Es Bacharel e Licenciado em Quimica, Mestre e Doutor em Ciéncias dos Alimentos. Agalm ente é professor
no Departamento de Ciéncias Farmacéuticas, Faculdade de Farmacia, Uni\ﬁersi ade Federal de Juiz de Fora,
Minas Gerais, Brasil. 4
Sorvetes sustentdveis: Uma tendéncia para os proximo anos -

Departamento de Ciéncias Farmacéuticas, Faculdade de Farmacia, Universidade Federal de Juiz de Fora, MG
— Brasil.
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6.1.4 La cuarta revolucién industrial: aplicaciones en la industria y la implementacién en economias

circulares en procesos agroindustriales

Juan Carlos Mollo*
INTI Instituto Nacional de Tecnologia Industrial, Director de Industria 4.0

Industria 4.0 es un modelo de industria inteligente, en el que los procesos, maquinarias, productos y hasta
partes o piezas estan integrados en redes de informacion y se comunican en tiempo real, de manera horizontal
entre si y verticalmente con clientes, usuarios y proveedores.

Este paradigma esta conformado por un conjunto de tecnologias habilitadoras que permiten vincular el mundo
fisico al mundo virtual, como Internet de las cosas, robdtica industrial y colaborativa, big data, inteligencia
artificial, impresion aditiva, realidad aumentada, blockchain y otras. La aplicacion de estas nuevas tecnologias
permite aumentar la productividad de las empresas, mejorar sus procesos y produ\tos y potenciar la
generacion de innovaciones. « '
Desde el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial trabajamos para promov;;-la J,dopcién de tecnologias 4.0
por parte de las PyMEs industriales de todo el pais y contribuir al desarrollo de proveedores nacionales de
soluciones tecnoldgicas. !

.. ” ’ . . .
Este modelo se puede utilizar para Implementar en las Economias Circulares en Procesos Agroindustriales de
rf

manera muy sencilla y obteniendo resultados relevantes a corto plazo.

”

*Dr. Juan Carlos Mollo (conferencista) - r

Es Ing. electrénico y doctorando en calidad e innovacion industrial de IN(%ALIN-UNSAM? Director Industria 4.0
- INTI. Coordinador Diplomatura Industria 4.0 UNSAM-INTI. Asesor T?cnic 0, Despfrollc y Mantenimiento de un
Sistema Automatizado para la Industria Textil y metalmecanica. Y trqbaja en desarrollo y ejecucion de Equipos
para Control de filtros de Maquinas de Molienda. (CLAFIL). Participacion en el grupo de trabajo para la
obtencion de la unidad de luminotecnia la candela a través del radiometro Criogénico. Participa en el Consejo
Profesional de Ing. Electrdnica, Informatica y Telecomunicaciones (FOPI'I EC). Coordinador de la comisién de
Radiodifusion del COPITEC. {
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6.1.5 Los insectos comestibles: una alternativa para desarrollar cadenas agroalimentarias sostenibles

lleana Maricruz Bermudez-Serrano*
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimento, Universidad de Costa Rica

El crecimiento de la poblacion mundial trae consigo el gran reto de producir suficientes alimentos para
garantizar la seguridad alimentaria. Ante la interrogante de cdmo alimentar 9.8 billones de personas en el afio
2050, con recursos limitados, y sin causar mas afectaciones al medio ambiente, la FAO ha propuesto diferentes
alternativas para lograr cadenas agroalimentarias sostenibles. Una de estas alternativas es la produccién de
insectos comestibles. Los insectos comestibles se presentan como una fuente de proteina alternativa con
practicas de produccidn sostenibles con el medio ambiente, alto valor nutricional, un legado cultural milenario,
asi como beneficios econdmicos. Esto se debe a las grandes ventajas ambientales que los insectos presentan
en cuanto a mayor eficiencia de recursos (espacio, agua y alimento), menor emision d\e gases de efecto
N
invernadero, mayores tasas de fertilidad y la posibilidad de crear una economia grcular. Asimismo, su alto
contenido de proteina, el cual puede llegar a un 60% en ciertas especie;y; asf como su gran aporte de
micronutrientes hacen que los insectos sean una alternativa de aItry\/aIJr nutricional. La produccion de
alimentos con insectos ha aumentado en los Gltimos afios a nivel mundial y se estima que seguira creciendo.
Actualmente, los grillos, el gusano de la harina y la rr;oscafdsolhado-negra son los insectos que se estan
produciendo a nivel industrial alrededor del munde Sin embargo, aln hay retos importantes que superar,
como los altos precios debido a la falta de tecno Bgiqs para producir insectos a gran escala, la baja aceptacion

del consumidor y la falta de regulacion que facilite la produccién y cc mercylzaélon de los insectos a nivel

mundial. -
v

*Dra. lleana Maricruz Bermudez Serrano (conferé wcif?a )

Es Ingeniera en Alimentos de la Universidad de Costa.RicarEs experfa en desarrollo de negocios y sistemas
de gestion de calidad e inocuidad. Cuenta con una Maestria en Administracion de Negocios con énfasis en
la promocién de Pequefias y Medianas Empresas (Universidad de Leipzig, Alemania). Se desempefié como
Gerente de Calidad en la start-up MadebyMade, procesadora de mosca soldado en ﬁpzig Alemania y se
ha dedicado a investigar y promover la prLduccién y el consumo de insectos comestibles. Es fundadora de
Entomoque Insect Experts, desde donde provee consultoria a emprendedores en Latino méricapara la
inclusién de insectos en cadenas agroali {neqtari 3s. Actualmente es docente e investigadora en el Centro

Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. o
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6.2.1 Aportes biocirculares para el entramado ganadero carnico bovino de La Pampa, Argentina

Gonzalez, R.L.%, Ferro Moreno, S., Perez, S. A.2, Mariano, R.C.%?
(1). Facultad de Agronomia, Universidad Nacional de La Pampa. Contacto: esa@agro.unlpam.edu.ar
(2). Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET).

La conjuncion entre los modelos de bioeconomia y economia circular aportan una vision multidisciplinaria con

incidencia directa en el desarrollo sostenible de los territorios (Schroder et al., 2020). Permiten el

planteamiento de estrategias generadoras de impactos positivos y de largo plazo, buscando reducir, mantener

y reutilizar los subproductos, residuos y efluentes surgidos de los ciclos de vida productivos; y asi mitigar la

contaminacién, con impactos sociales locales y diversificando la matriz productiva (Varella Miranda et al,,

2021).

El entramado ganadero bovino de carne forma parte de un sistema productivo-comercial que cumple un rol

estratégico desde el punto de vista social, ambiental, institucional y econdmico en la provincia de La Pampa,

Argentina. Esto se debe a su contribucion al producto interno bruto, agregado de wﬂor, generacion de trabajo,

soberania alimentaria, generacién de divisas y preponderancia histdrico-c

v
ultura

directos e indirectos. Como punto critico, se plantea el alto impacto ambiental,

directa e indirecta en la calidad del agua, aire, suelo, biodiveEsid

su ciclo productivo, el entramado cérnico genera distintos ti
»

deben ser mapeados, cualificados y cuantificados, con el fin d

que mejoren la sostenibilidad del sistema. Teniendo en cue

con propuestas de mejora que deberian potenciar el agreg
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empresas que los procesen en los ambitos internacional, nacional y provincial. Los subproductos, mermas y

residuos con mercados y empresas fueron catalogados como oportunidades para la diversificacién de la matriz

productiva y agregado de valor de La Pampa. Los que no cuentan con mercados o empresas son propuestos

como desafios, y se buscaron alternativas y experiencias biocirculares que puedan llegar a ser adaptadas a la

realidad provincial.
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7 Huellas ambientales y economia azul
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7.1.1 Hacia una produccién circular

Santiago Romar*
Kolibri, Argentina.

Kolibri es una consultora de gestién estratégica busca integrar las variables ambientales a los modelos de

negocio de cada organizacién. Formada por un equipo multidisciplinario de ingenieros, licenciados en ciencias

ambientales, comunicadores, disefiadores, economistas, psicdlogos y amantes de la naturaleza que busca

conectar a las personas para potenciar la transicion hacia una economia socialmente justa y ambientalmente

regenerativa. Posee presencia regional y tiene bases en Argentina, México, Uruguay, Paraguay y trabaja de

manera colaborativa junto a multinacionales, PyME’s, emprendedores, OSCs y gobiernos para catalizar

innovaciones sustentables.

En esta presentacién se realizd un recorrido por la cadena de valor productiva para _P\ntender desde un

pensamiento sistémico los ejes clave donde poner el foco hacia una mirada circular/Se recopilaron diferentes

casos de éxito para mostrar la posibilidad de y accionar tomando decisiones;on mayor conciencia e impacto

ambiental positivo. También se destaco el papel de las organizacione

integrar las variables ambientales a sus modelos de negocio.

* Ing. Santiago Romar (conferencista)

Es Ingeniero Industrial de la Universidad de Buenos @ires
Universidad Tecnoldgica Nacional, actualmente, se qleselmpe
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7.1.2 Estrategias de cambio tecnoldgico y economia circular "desde abajo": agua para el desarrollo

Lucas Becerra*.
Universidad Nacional de Quilmes, Argentina.

A partir de una presentacion critica de la nocion mainstream de Economia Circular desde una perspectiva
socio-técnica, se presenta una alternativa epistémica para abordar dindmicas de desarrollo territorial
movilizando la nocién de Economia Circular en términos de la resolucién de problemas sociales y ambientales
situados. En particular, se presentan aportes a partir de un conjunto de iniciativas de economia circular del

agua en clave de desarrollo inclusivo sustentable.

* Dr. Lucas Becerra (conferencista)

Es Doctor en Cs. Sociales de la Universidad de Buenos Aires, Licenciado en Economia de la misma
casa de altos estudios y posee un titulo de magister en Estudios Internacionales de la Universidad
Torcuato Di Tella. Ha participado de numerosos cursos de formacion de posgrado locales
internacionales, incluido el Summer School, del STEPS Center de la University of Sussex, Reino Unido.
Actualmente es Profesor Regular del Departamento de Economia y Administracion de la Universidad
Nacional de Quilmes, Profesor interino de la Facultad de Ciencias Econdmicas de la Universidad de
Buenos Aires e Investigador Asistente del Conicet. En el marco de sus actividadesﬁg; docencia e
investigacion, Lucas viene desarrollando durante la Ultima década nuevos conce btos y andlisis de base
empirica en el marco de los estudios sociales del desarrollo econédmico; los estudios sociales de la

y

tecnologia; las politicas de ciencia y tecnologia; las tecnologias .parl el desarrollo inclusivo
sustentable; y la economia circular.
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7.1.3 Quitosano, un biopolimero obtenido a partir de residuos de la industria pesquera con aplicaciones en

el tratamiento de aguas

Noemi Zaritzky*
CIDCA — Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos ( UNLP- CONICET- CIC PBA) y Facultad de Ingenieria
Universidad Nacional de La Plata. ARGENTINA. zaritzky@ing.unlp.edu.ar

El problema de la disposicion de desechos industriales ha contribuido a incrementar el interés por la busqueda

de opciones para su reduccién y aprovechamiento, en el marco de la economia circular. Se describen algunos

de los resultados alcanzados en nuestro grupo de investigacion sobre la aplicacidon de quitosano, un

biopolimero que se obtiene de exoesqueletos de crustaceos marinos, provenientes de desechos de la industria

pesquera, en distintos casos de tratamiento de aguas. El quitosano (QS) es un poliaminosacarido lineal que se

obtiene por desacetilacion de la quitina; es un polielectrolito catiénico natural.

Se describen los resultados de su aplicacion como: i) coagulante y floculante de-"eh\ulsiones acuosas

conteniendo petréleo; ii) adsorbente para el tratamiento de aguas contaminadas cﬁ cromo hexavalente y con

arsénico. El biopolimero quitosano se caracteriza fisicoquimicamente a travé’s/de S

peso molecular. Se analiza su accién como agente desestabiliz;nte

clarificacién de aguas residuales en presencia de un tensioaﬁ‘,ﬁvo anior

desestabilizacidn se cuantificaron mediante determina

(DQO), mediciones dpticas basadas en la dispersion e

del proceso (Perez Calderén y col., 20
Por otra parte, el quitosano se ha apli

se encuentra principalmente como

Representa un gran riesgo para la sa

micro/nanoparticulas de quitosano (

confiere estabilidad al quitosano a bajo

llevaron a cabo estudios de adsorcion de
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La presencia de As en aguas para consumo humano en Argentina ha ocasionado el hidro-arsenicismo crénico

regional endémico (HACRE), enfermedad que se manifiesta principalmente por alteraciones dermatolégicas,
evolucionando hacia patologias mas graves como distintos tipos de cancer. La Organizacion Mundial de la Salud
ha recomendado un limite maximo permitido de 10ug/L de As en agua apta para consumo humano. Para el
tratamiento de aguas con arsénico As(V) se sintetizaron particulas de quitosano que incluyen iones férrico
(particulas Q-Fe). La estructura de las particulas Q-Fe fue analizada por Microscopia Electrénica de Barrido
Ambiental; la concentracién de As se determind por Espectroscopia de Absorcion Atémica. Se analizo la
remocién de As en funcion de la concentracién de particulas Q-Fe, el pH y el tiempo de contacto. Las particulas
Q-Fe fueron efectivas en la remocién de As(V) en un amplio rango de concentracion de adsorbente y pH. Se
determinaron y modelaron las cinéticas de adsorciéon y las isotermas de equilibrio (Lobo y col, 2020). Los

resultados obtenidos permiten concluir la utilidad del quitosano en el tratamiento de aguas.
\w

-

Referencias.

Bernadette, D.J., Sequeiros, C., Zaritzky, N.E. (2015).Hexavalent chromium removal in contaminated water using reticulated chitosan
micro/nanoparticles from seafood processing wastes. Chemosphere 141, 100-111.

Pérez-Calderdn, J., Santos, M.V., Zaritzky, N. (2018) Optimal clarification of emulsified oily wastewater using a surfactant/chitosan
biopolymer. J. of Environmental Chem Eng, 6 3808—3818. .

Lobo, C.J., Castellari, Colman Lerner, J., Bertola, N., Zaritzky, N. (2020). Functional iron chitosan microspheres synthesized by
ionotropic gelation for the removal of arsenic (V) from water. International Journal of Biological Macromolecules 164, 1575—
1583.

* Dra Noemi Zaritzky (conferencista)

Es Ingeniera Quimica de la Univ. Nacional de la Plata (UNLP), Doctora en Ciencias Quimicas de la
Universidad de Buenos Aires. Investigadora Superior del CONICET y Profesora Emérita de la UNLP.
Ha sido directora del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnol ﬁgl’a de Alimpn‘tos, CIDCA
(UNLP, CONICET y CIC) entre 2003 y 2016. Ha dirigido/codirigido 36 tesis Doctorales aprobadas. Es
autora de 260 trabajos, publicados en revistas internacionales con referato y mas de 50 capitulos
de libro a nivel internacional. Produjo patentes nacionales otorgadas. Ha realizado mas de 80
acciones de vinculacion tecnoldgica, transferencia y asistencia técnica? al sector productivo e
industrial. Miembro Titular de la Academia de Ing. de la Prov. de Bs As, de la Academia Nacional de
Ing., de la Academia Nacional de Ciencias Exa tas, Fisicas y Naturales de Argentina y a nivel
internacional Miembro Titular de TWAS (The Worid Academy of Sciences). Entre otros ha ob[enido
el Premio Consagracion de la Academia Nacional de Ingehieria de Argentina, Premio Bunge Born
en Ingenieria de Procesos, el Premio Houssay Trayectoria, el Premio Investi ador de la Nacion
Argentina, TWAS Award in Engineering Sciences.




7.1.4 Huellas Ambientales: Andlisis de ciclo de vida de un producto como herramienta de estimacion para

abordar estrategias de economia circular

Mariano Minaglia*
INTI, Concepcion del Uruguay, Argentina.

El enfoque metodoldgico de Analisis de Ciclo de Vida nos permite analizar toda la cadena de agregado de valor
de un producto, incluyendo las actividades primarias de extraccion de materias primas, transportes,
manufactura, centros de distribucién y comercios, consumo vy disposicion final de los residuos. Este andlisis,
nos permite cuantificar los impactos ambientales que se dan en cada eslabdn productivo e identificar donde
se encuentran los puntos criticos para abordar eficientemente oportunidades de mejoras y asi contribuir a
una produccién sustentable. Este enfoque amplio y holistico nos permite descubrir estrategias de reduccion
de insumos, uso eficiente de recursos energéticos y materiales, revalorizacién de subpro_%ctos y desechos a
través del reciclado o reutilizacién, como asi también la comparacion de productos, Pate"rias primasy procesos
mas amigables con el ambiente en nuestro producto estudiado. En los actuales desafios del desarrollo

sostenible, es necesario ademas de atender las emisiones generadas en las

dustrias, incluir las etapas desde
la generacion de ideas e innovacion de nuevos productos, la manufactura, los transportes y logistica, el uso, la
generacion y aprovechamiento de residuos y su disposicion final, promoviendo la valorizacion de residuos y
energia para ser utilizados en la misma u otra cadena de productiva. En la actualidad, contar con informacién
ambiental generada a través de estas her;am(entas de diagnosticos es imprescindible ‘para mejorar los

sistemas productivos, para comunicar sobre los modos de progucir y sug’)uafﬁades, para satisfacer las

-

o sostenible regionalmente, yj sob
-

necesidades de los mercados y consumidores cada vez mas emgent&es eTﬂrod uctos de bajo impacto ambiental,
e

para construir politicas de desarrol todo, para lograr el equilibrio entre

desarrollo y conservacion de los recursos naturales.

B




* Mg. Mariano Minaglia (conferencista)

Es Licenciado en Bromatologia. Facultad de Bromatologia. UNER. Magister en Gestion Integral del Recurso
Hidrico. UNL. Facultad de Ingenieria y Ciencias Hidricas. Es Jefe Departamento Medio Ambiente. Regién
Centro (INTI). Realiza tareas de asesoramiento Técnico y Analitico en matrices ambientales, energias
renovables, eficiencia energética, sistemas de tratamiento de agua y efluentes y auditorias ambientales.
Es integrante del grupo interdisciplinario de RED Biogas-INTI, Red Residuos Sdlidos Urbanos y Red de
Huellas Ambientales y Analisis de Ciclo de Vida. También es asesor Técnico: IRAM Comité Técnico de
guimica del agua. Comité de Sistemas de Gestion Ambiental.
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7.2.1 Caracterizacion sensorial, nutricional y bioldgica del fruto tropical A/lagoptera leucocalyx (Motacuchi)

Camacho, A. J..; Montellano. N.?
1 Universidad Catdlica Boliviana San Pablo.Cochabamba, Bolivia.
2Universidad Catdlica Boliviana San Pablo, Santa Cruz, Bolivia.

La Chiguitania boliviana es una region de alta biodiversidad en especies vegetales no caracterizadas.

Allagoptera leucalyx (motacuchi) es un fruto de una palmera baja que crece en la zona de la chiquitania en

todas las épocas del afio. El objetivo de este trabajo es caracterizar sus propiedades sensoriales, nutricionales

y bioldgicas. Las propiedades sensoriales fueron determinadas por imagenes de alta resolucidn,

potenciémetro y texturometro. Las propiedades nutricionales fueron determinadas segun la AOAC. Las

propiedades bioldgicas de antioxidantes mediante métodos espectrofotométricos como: Folin-Ciocalteu;

AICI3; pH diferencial, la actividad antioxidante por DPPHe y ABTSe. y las microbioldgicas por turbidimetria y

antibiograma. Los compuestos bioactivos se extrajeron con etanol 70% en dos relaciones de masa/solvente

p/p 1:2 (C1) y 1:4 (C2). Las propiedades sensoriales mostraron una coloracion aqﬁrilla—naranja, una textura

blanday una acidez aceptable. En su composicion nutricional el fruto present K/alo

(30+0,1%), cenizas (4,0+0,6%), lipidos (23,2+1,2%), fibra cruda

valores indican al fruto como fuente proteica, lipidica y de

contenidos para C1y C2 fueron: polifenoles (171 y 209 mg
»

antocianinas (0,43 y 0,72 mg C-3-G/100g); actividac
(3,9 5,7 umol TE/g). Estos valores indican alto cBnte
y bajo contenido de antocianinas. Los compuestos

polifenoles, y los valores antioxidantes ABTSe >DPP

lipofilicos (Brighenti et al., 2014; Granada

Shigella sp, esto se puede asociar al ﬁH F

1994). ,
En conclusion, las propiedades determinadas en el f

desarrollo de nuevos productos en areas cosméti

produccion y comercializacion internay e
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7.2.2 Fermentacion en estado sélido utilizando tallos de rosa spp. para recuperar enzima lacasa de Pleurotus

ostreatus

Ortufio Rimassa, M., Montellano Durdn, N.
Universidad Catdlica Boliviana “San Pablo”, Bolivia.

La lacasa es una enzima oxidativa relacionada con la degradacion de compuestos fendlicos, incluidas las
unidades de lignina, con la reduccién concomitante de oxigeno a agua. La deslignificacion es un paso de
pretratamiento necesario en el proceso de convertir la biomasa vegetal en azUcares fermentables. Los hongos
del género Pleurotus pueden utilizar un amplio rango de materiales lignoceluldsicos para su crecimiento, asi
como también pueden crecer en un amplio rango de temperaturas y pueden por lo tanto ser utilizados para
el propdsito de reciclaje. Este hongo utiliza la lignocelulosa durante sus primeras etapas de crecimiento y
después degrada selectivamente la lignina (Sanchez y Royse, 2017). El objetivo de este trabajo fue la
v
produccion, purificacion y caracterizacion de la enzima lacasa del hongo P/eurotus/ostreatus (POS) mediante
la fermentacion en estado solido (FES) con el uso de un nuevo sustrato que son los tallos de rosas (TR). Los TR
son residuos abundantes en muchos paises provenientes de las rosas comunes, en Bolivia la produccion de
rosas que se registra es de 340 hectareas mas a campo abierto y se usan para fin decorativo o en la cosmética,

{
tal desecho capta la atencién por su gran cantidad de volumen descartado (del 30 a 100% del tallo) teniendo
rf

la llamativa caracteristica de un alto contenido de materia lignocelulésica. Para el desarrollo de esta

. . .7 . ( . 7 .
investigacién se obtuvo una cepa aislada delfhongoy se la replicd en agar papa dextrosa (PDA) realizando una

caracterizacién morfoldgica macroscopica y microscopicamente con reconocpjenigde hifas para asegurar su

pureza. A continuacion, se realizd un disefio experimental con el obljetivqrd'e conocer las necesidades del hongo

para crecer en este residuo y producir la enzima de interés, s;,hizé) una variacién en las fuentes de nitrogeno,
vitaminas, aminodcidos, fésforo e inductor a la enzima Tﬁara optimiza% la produccion de lacasa. Se hizo una
variacion enfocada en el efecto del pH, el nit;égefno y para inferir en la enzima se hizo también variaciones en

[
el inductor. Finalmente se obtuvo extrac1[os crudos a los cuales se midié su actividad enzimatica dando paso

-
al analisis de datos con el que se encontré las coq\diuone s Optimas de la produccidn, estas fueron las muestras

que se llevaron a purificacién por ekcl isidn molecular y caracterizacion de las const#.ates'de Michaelis Menten

. "

de la enzima Km y Vmax. Los resu*tados relevantes para los efectos del pH fueron que a un pH 6 se obtuvo
e

L. o A / o e
actividades enzimaticas mas eIevada4 que a 4,5, sin embargo, a pH 6 se contaminaron las muestras en un
P
r

-




33,33% aproximadamente el doble que un pH a 4,5. El nitrégeno a mayores cantidades inhibe el crecimiento

del hongo y por ende la actividad enzimatica. Respecto al efecto del cobre se tiene la conclusion de que la

enzima lacasa necesita cobre para su produccion, pero este nutrimento no afecta al crecimiento del hongo.

Palabras clave: Lacasa, Pleurotus Ostreatus, tallos de rosa, actividad enzimatica.

Referencias.
Sdnchez, J., Royse, D. (2017). En: La biologia y el cultivo de Pleurotus spp. Seta de Ostra (Pleurotus ostreatus) Ed. ECOSUR, El Colegio
de la Frontera Sur, San Cristébal de Las Casas, Chiapas, México.
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7.2.3 Sintesis de carbdn activado a partir de un residuo agroindustrial renovable

Pellegrini, J. y de Celis, J.P.
Universidad Tecnoldgica Nacional, Facultad Regional Avellaneda. Argentina. jorgepellegrini@yahoo.com.ar

Este trabajo presenta el desarrollo del carbdn activado a partir de la cascara de nuez, desecho proveniente de

la agroindustria argentina (Doreste, 2009). Las zonas tradicionales de produccién de nuez se ubican en

Catamarca, La Rioja y Mendoza. Estas provincias explican el 84% de la produccién total de este fruto (Alvaroy

Mariana, 2014).

El proceso de sintesis de carbdn activado consiste en impregnar la cdscara con una solucién acuosa de acido

ortofosférico al 50% en peso durante 30 minutos. Transcurrido ese tiempo, se emplea un primer tratamiento

térmico empleando un horno de secado a 110°C durante 2 horas. Posteriormente, se realiza el proceso de

carbonizacion realizando un calentamiento de 400°C durante una hora en un horno Qe mufla. Una vez

obtenido se lo somete a diferentes analisis para su caracterizacion. El ca?én activado, mediante

espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier, presenta un gran des;yroll > de funcionalidades 4cidas

oxigenadas, incluyendo grupos carboxilicos, lactonas y fenoles (Guo y R

grupos carboxilicos es notablemente superior, siendo cuatro veces

lactonas. Asimismo, se encontrd la formacion de estructuras

A través de la micrografia SEM se evidencia el desar
VE) la

area superficial (SBET = 1432 m2. g-1). Por{ot

presenta un alto contenido de humedad

de adsorcion para la remocién de
en el porcentaje de remocion.

Como conclusidn, se obtuvo un ma
gue presenta caracteristicas idonez

acuosas.
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7.2.4 Obtencién de adsorbentes para captura de CO; a partir de un recurso no maderable aplicando un

proceso innovador

Rodriguez Ortiz, H.R,'* Gdmez-Delgado, E.%, Nunell, G.V.1, Cukierman, A.L.*?, 1, PR.1*
(1) Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos ITAPROQ, CONICET. Universidad de Buenos Aires, Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales, Depto. de Industrias. Buenos Aires, Argentina.
(2) Universidad de Buenos Aires, Facultad de Farmacia y Bioquimica, Depto. de Tecnologia Farmacéutica, Cdtedra de Tecnologia
Farmacéutica Il. Buenos Aires, Argentina. E-mail: herod.ortiz@gmail.com, pablo@dli.fcen.uba.ar.

El aprovechamiento de recursos no maderables de bosques y desmontes se inscribe en la economia circular
contribuyendo a la reduccién de desechos sélidos provenientes de actividades agroindustriales vy
agroforestales, intensivas en algunas regiones del pais. En este sentido, se estudiaron dos procesos de
desarrollo de carbdn activado basados en el método de activacidon quimica con solucion de KOH, a partir de
aserrin de Parkinsonia aculeata, una especie arbdrea invasiva conocida como “Cina Cina”, que debe retirarse
al preparar los campos para la siembra, ganaderia o forestacién. Se ensayaron, en fdfm\za comparativa, un
proceso de activacion que emplea calentamiento convencional y otro con calenta ﬁento asistido por energia
de microondas. Los carbones activados resultantes, CC y CM, respectivamente, se caracterizaron mediante
fisisorcion de N2 a 77K. Se alcanzaron areas superficiales de 768 m2/g (CC) y 1110 m2/g (CM), volumenes

totales de poros de 0,37 cm3/g (CC) y 0,58 cm3/g resultando su estructura predominantemente microporosa

y compatible con la adsorcién selectiva de CO;, como p éde corroborarse en las isotermas que se ilustran en
la Figura 1 (Gomez-Delgado y col., 2022). Se determino la capacidad de adsorcion de CO, de estos adsorbentes
mediante termogravimetria, simulando coﬁdiciones operativas de post-
resultados: 1,2 mmol/g (CC) y 1,8 mmol/g (CM). El proceso de activaci )rg asistido por energia de microondas
condujo a un mayor desarrollo de la estructura microporosa del CM, favoreciendo la adsorcion de CO». El
aserrin de la especie no maderable Cina-Cina resulto ‘fer rn precursor adecuado para obtener carbones
activados con excelente capacidad de adsorcion r/ cagtuﬁa de CO,, mediante el proceso de activacion quimica

b
con KOH, empleando calentamiento convencional o asistido por energia de microondas. Este Ultimo proceso

se presenta como una alternativa r.rorfnis oria para la produccion de estos adsorbentes por su menor consumo

energético e impacto ambiental, entre otras ventajas, y por conducir a la obtencion de materiales con
\ -

caracteristicas superiores. Lo ol
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7.2.5 Optimizacién del proceso de obtencién del jugo de Butia yatay como estrategia de valorizacién de

productos nativos de Entre Rios, Argentina

Diaz, M. F.1, Archaina, D.%, Rivero, R.1, Carraza, A.%, Trossero, M., Villa Monte, 1.2, Rassia, M.%, Schebor C.3, Sosa, N.!

(1) DyMACRER - ICTAER (Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Entre Rios), Facultad de Bromatologia, Universidad
Nacional de Entre Rios
(2) INTI (Instituto Nacional de Tecnologia Industrial) Centro Oriental — Sede Entre Rios
(3) ITAPROQ (Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos), Dto. Industrias, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales,
Universidad de Buenos Aires

El fruto de la palmera Butia yatay, presente en nuestra region, es de sabor dacido-dulce, intenso con

compuestos tales como carotenos, minerales y alto contenido de fibra (Carraza y col., 2019). Esto ultimo,

dificulta obtener elevados rendimientos en la produccién de jugo. En respuesta a la demanda de la comunidad

de Tierras de Palmares, se efectuaron pruebas de extraccion de jugo a escala laboratorio, donde se establecid

que los mejores rendimientos se dan cuando se emplean enzimas pectinasas junto a la operacion de prensado.

Definido el proceso de optimizacién de la extraccidon de jugo, se procedié a la esc?le semiindustrial en planta

piloto orientada principalmente a emprendedores y demds integrantes de la-Red Palmar Argentina, con el fin

de realizar la transferencia efectiva del proceso de extraccién de jugo c

desarrollo de la economia regional de la provincia de Entre R
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g acido citrico/100ml; pH 4,12+0,01; D 1,035+0,03g/ml; SST 8,59+0,219Brix; CS: naranja-amarillento, CA

104,60umol/100ml. En conclusién, se logré un producto con buen perfil nutritivo y que ademas permite

diversificar los alimentos de interés turistico y cultural, contribuyendo con la revalorizacion de este fruto nativo

y el cuidado del ambiente. En este sentido, la transferencia de este producto

a los actores involucrados

mediante un intercambio cientifico-tecnolégico con la comunidad que incluyé capacitacion fue significativa y

permitid brindar técnicas sobre una manera eficiente y sostenible de obtenc

productiva.

— Il

Figura 7.2.5. esquema de trabajo para la optimizacion y ap icaciones de jugo di
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7.2.6 Compuestos fendlicos y capacidad antioxidante de frutos de Prosopis affinis.

Nancy Esposito’*; Giuliana Seling™3; Paola Carboni?; Verdnica Busch’;
Pilar Buera®; Carolina Genevois®
(1) Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Entre Rios (ICTAER, UNER- CONICET). Sede Facultad de Bromatologia. (2) Facultad
de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios (UNER). (3)Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos
(ITAPROQ, UBA-CONICET). Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires (UBA).
nancy.esposito@uner.edu.ar

El género Prosopis spp. comprende 44 especies distribuidas en zonas aridas y semiaridas de Asia, Africa tropical
y América. En Argentina se encuentran 27 especies autdctonas, que incluyen a P. affinis (Nandubay), P. alba
(algarrobo blanco), P. nigra (algarrobo negro), P. ruscifolia (vinal) y P. laevigata (mezquite), entre otros. Sus
frutos poseen un consumo regional de bajo alcance en preparaciones culinarias y, como otras leguminosas, se
caracterizan por ser fuente de proteinas de alto valor bioldgico, fibra dietaria, hierro y compuestos
antioxidantes. Hasta el momento, el Nandubay es la especie menos estudiada. El objetivo del presente estudio
fue determinar el contenido de compuestos polifendlicos totales (PFT) y capa?dad antioxidante (CA) en
extractos hidroalcohdlicos de frutos de P, affinis y compararlo con los reportados en otras especies nativas del
mismo género. Los frutos recolectados de areas protegidas de la Provincia de Entre Rios fueron, lavados,
desinfectados, secados y almacenados a-12°C hasta su uso. Ar;)artr del fruto, se obtuvieron diferentes

{
fracciones que fueron molidas y tamizadas hasta obtener harinas con tamafio de particula <840um: semillas

L

(SE), endocarpio (EN), exocarpio (EX) y fruto completo (FC). Se prepararon extractos hidroalcdlicos (1:1) de
g

cada una de las fracciones obtenidas. El contenido de PFT y CA se determind correspondientemente a través

del método colorimétrico de Folin-Ciocalteu y del radical libre catiéPko Jel 4acido 2,2-azinobis-(3-

etilbenzotiazolina-6- sulfénico) (ABTS+). Se obtuvo un contenido dﬁ 2,1@,1, 3,5+0,3, 5,6+4,9y 11,3+1,1 g de

acido galico/100 g de harinas de SE, EN, FC y EX, respectivamente. La EX presentd 2 veces mas el contenido

: ( y
de PFT respecto de las otras fracciones, posiblemente porque estos se encuentran en mayor proporcion en

1 . i "
las partes externas del fruto. Otros autores reportaron valores infe HOI‘GF de PFT en extractos hidroalcoholicos

para otros Prosopis spp. Por ejemplo, Diaz{—BataIIa et al. (2018) hallaron }Iores de 0,8+0,1y 0,6+0,1 g de acido
gélico/100 g en EN y SE de P, Iaevigdta. Mientrlbs que, Cardozo et al. (2010) reportaron 0,2+0,1 g de acido

gélico/100 gen FCde P albay nigrb. Por otro lado, nuestros resultados mostraron &'ﬁa CA correspondiente de
1

s
3,1+0,1, 1,5+0,2, 0,9+0,1, 0,6+0,2 mM Trolox/100 g en EX, FC, EN \‘,SE. ZT’resFecto, se han descrito una menor

-
CAen P nigray alba (0,2+0,1y 0,5+0,1 mM Trolox/100 g de FC) y mayor en P. laevigata (9,3+0,1y 7,9£0,1 mM
r

-

b




Trolox/100 g en EN y SE) (Cardozo et al., 2010; Diaz-Batalla et al., 2018). A partir de estos resultados podemos

concluir, que las harinas de P. affinis presentaron un alto contenido de compuestos antioxidantes de manera

similar a otras Prosopis spp. Ademas, tanto la harina de P. affinis asi como sus extractos, podrian ser una fuente

significativa de compuestos antioxidantes naturales al utilizarse como ingrediente o aditivo funcional. Este

estudio agrega valor a esta especie actualmente subutilizada y, podria impulsar la conservacion sustentable

de bosques nativos, asi como fomentar una alimentacién saludable.

Palabras clave: Nandubay, compuestos antioxidantes, ingrediente funcional, harina.

Figura 7.2.6A) Imagen del fruto de Nandubay; B) (1) SE (harina
exocarpio) y (4) FC (harina de fruto completo). Micrografias o
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7.2.7 Aprovechamiento de residuos forestales para el desarrollo de paneles sustentables a partir de

adhesivos biobasados

Yuliana Monroy?, Sandra Rivero*?, Maria Alejandra Garcia®?
1Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos, CIDCA-CONICET-CICPBA-UNLP. La Plata, Argentina.
yuliana.m92@hotmail.com 2Facultad de Ciencias Exactas, Universidad Nacional de La Plata, Argentina.

La industria de adhesivos ofrece en el mercado una amplia variedad de formulaciones sintéticas a base de

solventes organicos para su utilizacion en diferentes aplicaciones, siendo las resinas fenol-formaldehido los

primeros adhesivos sintéticos desarrollados. Su principal aplicacion fue en la produccién de laminados

decorativos, aglutinantes de madera, recubrimientos, entre otros (Pilato, 2013). Por otra parte, el concepto

de economia circular como un nuevo paradigma de desarrollo, establece un modelo de produccién y consumo

mas sostenible donde se busca mantener en circulaciéon durante el mayor tiempo posible el valor de los

productos, materiales y recursos, reduciendo al minimo la generacion de residuos.

4.

-

En el drea de materiales, una de las premisas planteadas es la fabricacion de proqﬁctos finales sin emisiones

que incluyan adhesivos libres de formaldehido. Actualmente existe una tend
los consumidores en relacion a la utilizacion de adhesivos formuPdos
poliméricos eco-compatibles. Los objetivos del presente trabajo fu
de mandioca modificado, estudiar sus propiedades reol’égicas y
paneles sustentables a través del estudio de la [
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compuesto. Fue posible a partir de los adhesivos biobasados y de los paneles obtenidos, desarrollar un sistema

multilaminado lo que amplia las aplicaciones potenciales de estos materiales.

ADHESIVOS A BASE DE
ALMIDON DE MANDIOCA

‘““ ’ Acido citrico (CA)
Dfi"m
( OH

H

OH Acido 1,2,3 4 tetrabutanocarboxilico acid (BTCA)
Bioproductos de MDF
Termocompresion

&.\, =

Figura 7.2.7. Esquema de trabajo para la obtencién de adhesivos a base de subproductos de rr%ndioca

Palabras clave: bioadhesivos, almidén de mandioca, dcidos policarboxilicos, pdnel s sustentables
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7.2.8 Efectividad de la irradiacién UV-C para la eliminacién de patégenos de interés en un producto vegetal

conteniendo subproductos horticolas

Perez, PFY2, Agiiero, M.V.Y2, Jagus, R.J.%2, Fernandez, M.V.1,2

(1) Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ingenieria. Departamento de Ingenieria Quimica, Laboratorio de Investigacion en
Tecnologia de Alimentos (LITA). Buenos Aires, Argentina.

(2) CONICET - Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologias y Ciencias de la Ingenieria “Hilario Ferndndez Long” (INTECIN).
Buenos Aires, Argentina.

El consumo de vegetales minimamente procesados ha presentado un aumento importante en los ultimos

afios. Sin embargo, sus caracteristicas intrinsecas y las de su procesamiento, conllevan un riesgo

microbioldgico, que puede controlarse con estrategias tales como la aplicaciéon de radiacion UV-C (Tawema y

col, 2016; de Corato, 2019). El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de diferentes dosis de radiacion

UV-C frente a una contaminacion con Listeria monocytogenes y/o Escherichia coli 0157:H7 en un producto

N\ )
vegetal minimamente procesado. Se prepararon muestras del producto conteniendo 50% de lechuga criolla

morada, 25% de rucula y 25% de hojas de remolacha (subproducto horticola) y s

de ~106 UFC/g de subrogantes de las cepas patogénicas. Luego se apIiC}ron 4 dos

7 kl/m2 (D1, D2, D3 y D4, respectivamente) con un equipo d%lén paras de |

Argentina). Todas las muestras se almacenaron en refrigeracion
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Figura 7.2.8. Efecto de la dosis de radiacion UV-C en lechuga sobre el crecimiento de E. coliy L- innocua. 1, 2, 3, 4 representan los
niveles D1, D2, D3y D4 correspondientes a 0, 2, 4 y 7 kl/m2, respectivamente
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7.2.9 Optimizacién de la extraccion “verde” de compuestos antioxidantes presentes en los frutos del mistol

(Ziziphis mistol) mediante la metodologia de superficie de respuesta

Lin, J.2; Buera, M.P*? y dos Santos Ferreira, C.
(1) Universidad de Buenos Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Departamento de Quimica Orgdnica. Buenos Aires,
Argentina. (2)CONICET- Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Buenos
Aires, Argentina. c. Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). Buenos Aires, Argentina.

El mistol (Ziziphus mistol) es un arbol de amplia distribucion en Argentina. La poblacion local consume sus

frutos directamente, como infusién o en pasta, siendo éstos una fuente interesante de polifenoles. Las

ciclodextrinas (CDs) son consideradas agentes de encapsulacion con una posible aplicacion como solventes

para favorecer la extraccion de compuestos de interés no polares a partir de materiales vegetales. El objetivo

de este trabajo fue optimizar la extracciéon de compuestos antioxidantes del mistol, utilizando una técnica no

contaminante asistida por ultrasonido y con beta-ciclodextrina (BCD) como solvente. Los frutos del mistol

provenientes de Santiago del Estero (Argentina), fueron almacenados en refrigeracipn (-82C) y se molieron con

nitrégeno liquido antes de las extracciones. Se utilizd la Metodologia de Superficie de Respuesta (RSM) con un

disefio de Box-Behnken. Las variables independientes evaluadas fueron: rela

1/50 a 1/30, concentracion de BCD (0 a 15mM) y tiempo de ultr

tiempo y temperatura de agitacién (1 h a 252C). Las varia(bles

totales (CPT), la capacidad antirradicalaria frente a

realizaron con soluciones patrén de acido galicc

base seca). La evaluacion del RSM demostro ¢

positivamente de la concentracion
mayor extraccion. El tiempo de
condiciones dptimas obtenidas par
tiempo de ultrasonido (7 min). Los
AG/g mistol de CPT, 1,44+0,03 mg
resultados podrian favorecer las
produccion de alimentos funciona
UBACYT 20020170100459BA y 20C
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7.2.10 Acetilacion del almidén de mandioca previamente tratado con pulsos eléctricos de alta frecuencia

(PEF): optimizacion y disefio del método.

Gonzdlez Cdceres, S.., Gagneten, M., Rodriguez Osuna, 1.3, Olaiz, N.M.3, Schebor, C.C?, Leiva, G.E.
(1)Departamento de Quimica Orgdnica, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, UBA, Ciudad Universitaria, CABA, Argentina.
(2)Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos

(ITAPROQ, UBA-CONICET), Buenos Aires, Argentina.
(3)Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Instituto de Fisica del Plasma (INFIP, UBA-CONICET),
Buenos Aires, Argentina

En los ultimos tiempos, el uso de pulsos eléctricos de alta frecuencia (PEF) como tecnologia emergente esta

recibiendo especial atencion en la industria alimentaria. Esta metodologia no térmica tiene como finalidad Ia

reduccion de tiempo de tratamiento, energia e insumos. Entre sus aplicaciones se encuentra el

aprovechamiento de los cambios generados sobre la estructura de macromoléculas que conduce a mejorar

reacciones tales como la acetilacion de almidones. El objetivo del trabajo fue desarrollar un método

optimizado de acetilacién de almidén de mandioca (Manihot esculenta Crantz) aWcando un pretratamiento

PEF. Para la optimizacion se utilizd un disefio factorial de tres niveles y dos factor

acético (3,5, 4,0y 4,5 %) y tiempo de tratamiento PEF (45, 60 y 75

determind el porcentaje de acetilacidn (%). Se disefid un dispo;iﬁ\Gde
{

tratamiento PEF de una suspension del almidon (33%). La

rafagas de 100 pulsos cada 2s y 100us de duracion, tie
”

9,48kV/cm. La suspension de almidon se filtré y se seco

Las condiciones Optimas de tratamiento fueron: 4,5%

s cor
2MPC
lue

de

Adicionalmente se realizé un modelado de la cdmara y el

pro

4.4. En este caso, se consideraron :or‘rpo despreciables las bu

flujo laminar y poder aplicar la ecuacién de Navier Stloke§ par.

. N I
calculd por la ecuacién de Laplace. Los resultados del m

y

con variacion menor al 0,01%, por lo que el tratami

promedio dentro del canal fue de (D,Sj.7rr/s. Se dete rmin
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o el

Optimo y se compard con el almidén acetilado sin tratam

aumento de 42% en el porcentaje de acetilacion del alm
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r

-

b

diciones

30 se reali

inhidrido

b estimar

pudo co

ento PEF

) entre pulsos de 10

~eso n;ediﬁte €

ujas formadas en la

porcentaje de a

pretrata do (1,2
b

ﬁin) Para
flujo contin

Je tratamie

70 la acetila

acétig‘rpfy 4

| perfil del

es: contenido de anhidrido

maximizar la respuesta se
uo (5g/min) para realizar el
to fueron: voltaje de 474V,
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-

) mostrardﬁn homogeneidad del campo eléctrico

homogéneo. La velocidad

cetilacion con el tratamiento PEF

previ& LoJPFesuItados mostraron un
1

8010,017 %) con respecto al del

dispositivo, se cuenta con la ventaja significativa




de convertir un proceso batch en uno continuo. En conclusion, el pretratamiento PEF propuesto permitid

lograr un aumento del porcentaje de acetilacion en almidén de mandioca, lo cual implica una reduccion del

uso de solvente, contribuyendo a reducir el impacto ambiental en el desarrollo de almidones modificados.

Palabras clave: PEF, almidén modificado, mandioca, acetilacion
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7.2.11 Ciclodextrinas como agentes verdes de extraccion, encapsulacidn y estabilizacién de bioactivos.

Maraulo, G.%3, Lionello, M.%3, dos Santos Ferreira, C.?,, Mazzobre, M. F. 13
(1).Universidad de Buenos Aires. Facultad de ciencias Exactas y Naturales. Dto. de Industrias. Buenos Aires. Argentina.
(2).Universidad de Buenos Aires. FCEN. Dto. de Quimica Orgdnica. Buenos Aires. Argentina. (3).CONICET-UBA, Instituto de
Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ), Buenos Aires, Argentina. Email:melina.lionello@gmail.com

La revalorizacion de residuos agroindustriales y de vegetales autdctonos subvalorados, es una herramienta de

la economia circular que modifica los métodos de produccién mejorando el aprovechamiento de recursos.

Tanto los vegetales como los residuos agroindustriales pueden ser fuentes interesantes de compuestos

bioactivos, pero su extraccion generalmente se asocia con técnicas contaminantes que requieren tiempo, altas

temperaturas y el empleo de solventes organicos. Otro problema es la estabilizacion posterior de los extractos.

Las ciclodextrinas (CDs) son oligosacaridos ciclicos capaces de formar complejos de inclusion con diferentes

compuestos, y modificar sus propiedades tales como solubilidad en agua, estabilidad y/o biodisponibilidad. El

objetivo principal de este trabajo fue estudiar y optimizar el empleo combinado de;oluciones acuosas de CDs

y ultrasonido (US) como métodos verdes de extraccion para obtener compuestos antioxidantes de fuentes

vegetales. Se utilizd B-BCD, GRAS y de bajo costo. Se prepararon extractos de alperujo, residuo de la industria

olivicola, y de hojas de moringa, planta que crece en el Nores

-

"

antioxidantes y medicinales. Se evalud el efecto de di;ﬁntas Ve

tiempo de sonicaciéon (0-20min) y tiempo de agitac

capacidad antirradicalaria (AO, DPPHe) y sobre

los extractos. Para el caso de moringa
tiempo de US de 5 min y agitacion 1
US 10 min y agitacion 20 h. El aumenw
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7.2.12 Molienda de alta energia como estrategia para la obtencién de harina modificada de trigo sarraceno

Falcén M.A.L, Cuquejo M.S.%, Coronel M.B.2.3, Loubes M.A.%3

(1) CONICET — Universidad de Buenos Aires. Instituto de Geocronologia Y Geologia Isotépica (INGEIS). Ciudad Auténoma de

Buenos Aires, Argentina. (2) Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires. Departamento de Industrias.

Ciudad Auténoma de Buenos Aires, Argentina. (3) CONICET — Universidad de Buenos Aires. Instituto de Tecnologia de Alimentos y
Procesos Quimicos (ITAPROQ). Ciudad Autonoma de Buenos Aires, Argentina. maeelar@yahoo.com.ar

En la industria alimentaria la molienda se ha utilizado ampliamente para obtener harina a partir de granos

descascarados. Los métodos de molienda y los tipos de molino afectan las propiedades fisicas, funcionales y

microestructurales de la harina y por lo tanto la calidad de los productos finalesl. Dentro de los molinos de

alta energia se encuentran los molinos planetarios de bolas, cuya densidad de energia, mayor que la de los

equipos convencionales, puede lograr no solo la reduccion del tamafio de particula en menor tiempo, sino

también transformaciones termo-mecdnicas en el material molturado. La molienda planetaria es una técnica

r \ . . .
simple de modificacion fisica, rapida, respetuosa con el medio ambiente, con bajo costo operativo y eficiente,

con aplicaciones exitosas en la industria metallrgica y farmacéutica2. Sin embargo

solo se hicieron algunos avances. En el presente trabajo se estudio el e{f_,ect del t

energia sobre el grado de cristalinidad (GC), la capacidad de absorr;ién

obtenidas de trigo sarraceno. Los granos descascarados se prc
rf

PM100 a 450 rpm durante 5, 10, 15, 20, 25 y 30 min;

control). EI GC se determind a partir de los difractogramas de

2da Gen, la CAA por gravimetria3 y los p,aré?netros i, 3

D, mediante los cuales se calculd el indice de blancura (W) y Iz

El GC disminuyd entre 9-32% en relacién con el contrc
encontrandose una correlacion de PeJarsc n fuerteme nte negz

- ,
CAA no se vio afectada por el tiempo de ¢ roceso, los valores ¢

.

min) y 2,07+0,03 g/g (30 min), y no h Jbo{diferencia sign

indice de blancura de las harinas se increm entd entre &

significativas ere 15 y 30 min, no obstante, en todos los

Por otra parte, la diferencia de color entre cada una de

independiente del tiempo de molienda (AELab= 3,26%0,2

-
r

-

y er

ficat
y 1
caso
las |

75

-

-~

en el area de los alimentos
empo de molienda de alta
\A) vy el color de las harinas
planetario de bolas Retsch
llas durante 30 s (muestra

In equipo Bruker D2 Phaser

en un colorfmetro MINOLTA CM-700-
a}e c%r (AELab) respecto del control.
e avanzoé la molienda (Figura 7.2.12),

el tiempo y el GC (r=-0,97, p<0,05). La
!

dos entre 2,02+0,02 g/g (5

de agua (C
)cesaron en un moling
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|
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arinas modifica
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|
‘miny 3,68+0,13; 30

control (2,04+0,03 g/g). El

proceso, aunque no hubo variaciones
entre 4-6% maxio’r al control (76,48+1,71).

das y el control fue constante e
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Angulo de difraccion (20)

Figura 7.2.12. Difractogramas de rayos X de harinas de trigo sarraceno obtenidos a distintos tiempos de molienda

Los resultados obtenidos permiten concluir que la molienda de alta energia de los granos de trigo sarraceno,
empleando tiempos moderados de proceso, generd cambios sustanciales en las pr(}pied‘édes estructurales de
las harinas obtenidas, tal como la cristalinidad del almiddn, no asi en algunasfprop iedades funcionales, como
la capacidad de absorcién de agua. A su vez, ocasiond leves modiﬁca;i-oan en el color, parametro de gran
importancia ya que incide en la preferencia de los consumidores. Estos cambios podrian constituir un beneficio

para el desarrollo de productos libres de gluten como las pasgas.
'/

-

Palabras claves: Rayos X, pseudocereal, molino planetario de bolas, color.
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7.2.13 Extraccidn y caracterizacion de sal sédica de acido hialurénico a partir del huevo de codorniz para el

ambito cosmético

Unzueta Schlink, M. y Montellano Durdn, M.

Biotecnologia, Universidad Catdlica Boliviana San Pablo, Santa Cruz, Bolivia

El acido hialurénico (AH) es un biopolimero natural que cuenta con funcio

nalidades bioldgicas. Este

desempefia un papel determinante en la la piel por lo que, el beneficio para la sociedad que conlleva la

producciony el provecho que se observa en la utilizacion del mismo en el ambito co
considerable para que se lleve a cabo este proyecto.

La calidad y pureza de AH extraido a partir de membranas de cascaras de huevos de

smético es una justificacién

gallina, resulta interesante,

ya que segln Long y col, (2008), existe un porcentaje de 5-10 % en peso de acido hialurénico presente en la

cascara de huevo de gallina. Las propiedades fisicoquimicas del huevo de codorniKson similares en

comparacion al huevo de gallina por lo que el estudio de la misma resulta una alteywtiva para la produccion

de AH de alto provecho en funcién a la membrana del huevo de codorniz. o«

El propdsito de este estudio fue la extraccion y caracterizacion de acid f«hial Uronic
de codorniz crudas al igual que cocidas (Selyanin, 2015). Donde se obtuvieron n
estructura para poder realizar un estudio mas detallado. Se lﬁ”iZ( un disefio expe
el solvente a tres concentraciones distintas de 3%, ﬁl'% y 5% de acetato de sodio,
realiz6 para cada una de las concent;aci nes un  dializado que nos p

considerablemente purificada y se varié el tiempo de dializado por 24 yas

resultantes se caracterizaron por espectrometria FT-IR, electroforesis vy

o de membranas de huevo
edidas tales como color y
rimental en el que se varié
donde de igual manera se
roporcioqa una muestra
'y/48 horas. Las muestras

cuantificacion mediante

espectrometria UV-visible. Los resultados muestran un alto gorcgwtaje de AH y propiedades similares al de

referencia. Se puede decir que hemos sido c: paces (fe aTJmeﬂtar el valor de

los huevos de codorniz y

aprovechar los residuos de la industria a imé;ntaFia para obtener un producto de alto valor agregado para su
r

posterior uso en la industria cosmeética.

-

La importancia de la utilizaciéon de dese :ho*; in ﬁustriales como fuentes aIternatiJas de extraccion de AH es

considerada de alto interés. Buscando generar un impacto social en la utilizacién de residuos de céscara de

huevos como fuentes de producc

-

6n que transforman los desecrhosoe‘h productos de valor agregado. En




consecuencia, las industrias avicolas podran tener ingresos extra generando mayores fuentes de empleo para

el Pais, impulsando el desarrollo econdmico del mismo.

PM>1.500 kDa PM: 100-1.500 kDa PM < 100 kDa

G0000/0

[ ) o=
%% .-

%)
g 0. 8
) i i (e 18] o
Acido hialurénico de Acido hialurénico de Acido hialurénico de
alto peso molecular bajo peso molecular peso molecular nano

Figura 7.2.13. llustracion sobre el efecto del dcido hialurdnico de distintos pesos moleculares sobre la estructura de la piel.
Palabras clave: AH (Acido hialuronico), Huevo de Codorniz, Propiedades fisicoquimicas similares, utilizacion de

desechos.
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8 Valorizacién de recursos regionales y soberania alimentaria.
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8.1.1 Contribuciones al desarrollo sostenible a través de la valorizacidon de frutos nativos. El caso de Butia

yatay para alimentos e ingredientes en la Provincia de Entre Rios, Argentina

Natalia Sosa*
DyMACRER (Desarrollo y Mejoramiento de Alimentos de calidad a partir de Recursos de la Provincia de EntreRios). ICTAER /
Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Entre Rios (CONICET - UNER), Sede Facultad de Bromatologia, Universidad
Nacional de Entre Rios Argentina.

El fruto de la palmera Butia yatay, presente de manera natural en nuestra regién, tiene caracteristicas muy

particulares en cuanto a color, sabor y aroma. En los Ultimos afios la comunidad de Tierras de Palmares, junto

a entidades cientifico-tecnoldgicas se orientan a trabajar en torno a incentivar el aprovechamiento vy

valorizacion de este fruto nativo de la costa del Uruguay (Entre Rios) como también al desarrollo vy

procesamiento de alimentos orientados a una alimentacion saludable implementando tecnologias

sustentables de produccion de alimentos y aplicando el concepto de economia circular. \

-

En este sentido, en una primera instancia se trabajé desde la investigacion realizando estudios de

caracterizacion en cuanto a la composicidon del Butia yatay, observando
intenso flavor, y que presenta entre sus compuestos bioactivos, un
capacidad antioxidante alto contenido de fibra. A cont'in?aci

a escala laboratorio, donde se establecio que los me

pectinasas junto a la operacion de prensado. L

semiindustrial en planta piloto, dirigido

Palmar Argentina, con el fin de real

e implementacién de un sistema d

Por ultimo, en la busqueda de la im

la pulpa proveniente/resultante d

ingredientes y alimentos.
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Este trabajo se acompafid de capacitaciones y dictado de talleres, donde se transfirieron procedimientos de
elaboracién de alimentos y la implementacion de ingredientes basados en Butia yatay, fomentando el

fortalecimiento y la generacién de microemprendimientos, aportando a la insercién laboral.

*Dra. Natalia Sosa (conferencista)

Doctora de la Universidad de Buenos Aires, area: Quimica Industrial (FCEN-UBA). Es Investigadora Adjunta
CONICET- Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos de Entre Rios ICTAER (CONICET-UNER). Directora del
Grupo DyMACRER sobre Desarrollo y Mejoramiento de Alimentos de Calidad a partir de Recursos de Entre Rios.
También es Profesora adjunta ordinaria, de la Facultad de Bromatologia- UNER.

Es integrante de la Ruta Internacional de los Butiazales y de la Red palmar Argentina. Redes que tienen por
objetivo conectar personas para la conservacién y el uso sostenible de la biodiversidad asociada a los palmares
de Butid. La Ruta de los Butiazales integra una red de entidades, universidades, sociedad civil, de Rio Grande do
Sul, Santa Catarina, Argentina y Uruguay. Las tematicas desarrolladas por el grupo de investigacién que
pertenece se relacionan con el aprovechamiento de recursos agricolas y avicolas de la provincia de Entre Rios.
Se distinguen dentro de esta linea la implementacion de frutos regionales, arroz y sus subproductos para
generar alimentos diferenciados, de buen perfil nutritivo.
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8.1.2 Aprovechamiento integral del agave

Sandra Victoria Avila Reyes*
CEPROBI-IPN- México. sandra_victory@yahoo.com

El agave Agave Angustifolia Haw es una planta crasuldcea, de gran importancia ecoldgica y comercial que esta

distribuida principalmente en ecosistemas aridos y semiaridos. Durante la fotosintesis fijan CO2 siendo los

fructanos de agave el principal producto, éstos se pueden utilizar como un ingrediente alimenticio, ademas de

ser considerados como fibras solubles no digeribles con una estructura molecular ramificada con enlaces -

(2-1) fructosil fructosa y B-(2-6) fructosil-fructosa que son resistentes a la hidrélisis por las enzimas digestivas

del aparato gastrointestinal humano, por lo que se les ha clasificado como prebidticos teniendo efectos

positivos en la salud, como: mejorar la absorcion de minerales, inhibir el desarrollo de cancer de colon

disminucién de colesterol o triglicéridos (Espinosa-Andrews y col.,, 2012). Dentro\de los procesos

agroindustriales a los que se somete el agave, el uso mas conocido y tradicional es p%a la obtencién de bebidas

destiladas principalmente (Lépez-Salazar y col., 2019), siendo el proceso al f'ipal de la etapa de fermentacién

de los azlcares y destilaciéon del tallo o “pifia”, generando simulténeaméntfj, miles de toneladas de residuos

en forma de bagazo . Este material lignoceluldsico cuenta com un

ecologico, ya que podria utilizarse en diferentes industria
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estudios para la obtencién de materiales biodegradables en cuanto a peliculas y plasticos de un solo uso,

obteniendo materiales con hasta un 80% a 100% de material organico. Diversos métodos de extraccién de
compuestos han sido estudiados a lo largo de los afios. Sin embargo, las técnicas convencionales como
maceracion, soxhlet, filtracion, entre otras, han sido reemplazadas por técnicas modernas como extraccion
con fluidos supercritico, extraccion de sustancias por ultrasonido (EUA) y extraccién asistida por microondas
(EAM) que son amigables con el ambiente y rapidas. Por lo que son técnicas utilizadas en la extraccion de
metabolitos como B-sitosterol de bagazo residual de Agave angustifolia Haw del proceso de obtencién de
fructanos y la industria mezcalera, entre otro metabolitos como estigmasterol y cantalasaponinas encontradas
en hojas con efecto antiinflamatorio, anti neuroinflamatorio, inmunomodulatorio o anti-hipertensivo
(Hernandez-Valle y col., 2014; Herrera-Ruiz y col., 2022). El aprovechamiento integral de las plantas de Agave
es posible, por lo que se espera que a mediano plazo, la cadena de valorizacién de subproductos con valor
agregado, no dependa solo de la generacidon de la industria de destilados y de una deﬁéminacién de origen

para la fabricacion de éstos.

1t FITOQUIMICA
* Anti-inflamatorio
= Inmunomodulador.. !,
* Antioxidante Ly

S MATER
BIODEGRADABLES
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Figura 8.1.2. Esquerpa ar/ aprovecham k;nto Aﬁegrc | del agave.
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8.1.3 Procesos de extrusion para favorecer el aprovechamiento de recursos y fortalecer la soberania

alimentaria

Abel Farroni*
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria EEA Pergamino

El desarrollo sustentable requiere un delicado equilibrio entre el impulso econdémico de una regién, la

conservacion del medio ambiente y el bienestar de la sociedad involucrada. Los Objetivos de Desarrollo

Sostenible (ODS), establecidos por las Naciones Unidas han identificado la seguridad alimentaria y las practicas

de produccion sostenibles como los principales desafios que enfrenta humanidad. Dentro de los puntos que

comprenden la seguridad alimentaria, el acceso y la disponibilidad son dos aspectos que favorecen el

aprovechamiento de las materias primas locales de alta calidad nutricional. La tarea de impulsar estos cambios

requiere una accién concertada de los organismos de ciencia y técnica, la sociedad y IosQroductores. Entre

los procesos productivos la coccidon por extrusién es una herramienta muy versétil}ebido a su particularidad

de realizar la mezcla, coccidon y formado en un solo paso. Al utilizar harinas;;erm
materias primas y es ideal para combinar diferentes componenteTAo
ingredientes no tradicionales e incluso el aprovechamiento de su
necesario permite un escalado amplio sin cambios funda
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mediante el desarrollo de empresas locales. Ademas, la utilizacién de cultivos adaptados naturalmente

ayudara a crear sistemas productivos con mejor capacidad de respuesta y adaptacion al cambio climatico.

Conservacion * .
del ambigate " ; N

Figura 8.1.3. Aspectos que componen el desarrollo ?Jste ible

o
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8.1.4 De |a agroindustria extractivista a la senda del desarrollo local sostenible, el modelo PASSS y otras

experiencias.

Maria de los Angeles Gomez*
Municipalidad de Gualeguaychu, Entre Rios, Argentina.

En esta presentacidn se expusieron algunos resultados de la implementacién del modelo PASSS (Plan de
Alimentacion Sana, Segura y Saludable), una iniciativa del Municipio de Gualeguaychu, Entre Rios, Argentina
para fomentar la produccion en la regidn, distribucion de productos y la alimentacién saludable, a un precio
justo. Como objetivo del Plan se propone realizar un proceso participativo que genere cambios, compromisos
y responsabilidades, para el logro de un sistema productivo local y diversificado de alimentos saludables,

seguros y soberanos para garantizar el derecho humano a la alimentacién, siendo destinatarios directos los

~

-

consumidores responsables, los productores y muy especialmente los nifios y las nifias de nuestro municipio.
La Reserva Las Piedras cuenta con 312 ha, de las que se han destinado 60 ha a |a experiencia productiva (40 a

nte) y produccion de miel. La

ganaderia extensiva (pastoreo) y 20 a agricultura intensiva (2 en uso actual

meta es “lograr un sistema productivo local diversificado de alimentos fﬂ'edi nte un proceso participativo.

Figura 8.1.4 Distintos ejemplos de las acci - emprendid, 2/ modelo PA.§§.‘ Reserva Las Piedras; ganaderia
exten:i iva,; agricultura intensiva; produccion de miel.

Hasta el m omento, los mayores hitos se han dado en el pastoreo racional, enﬁI gal#ﬂero movil, en la creacion
.
de bosque frutal, la miel agroecoldgica, la produccion horticola (a gpyadlﬁ'cor entrega de semillas y plantines)

B
y en la implementacién de UTT (unién de trabajador}_es de la tierra) y una bio'ébriCﬁ.
r
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8.2.1 Compuestos bioactivos de cacao ( 7heobroma cacao I.) de diversas regiones de Perd.

Alvarez Robledo M.N.%, Chavez Quintana S.G.%, Oliva S.M.b, Loubes M.A.%¢
a Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias. Ciudad Autonoma de Buenos
Aires, Argentina.
b Instituto de Investigacion para el Desarrollo Sustentable de Ceja de Selva (INDES-CES). Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza, Facultad de Ingenieria y Ciencias Agrarias. Amazonas, Perdu.
¢ CONICET — Universidad de Buenos Aires, Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Ciudad Auténoma
de Buenos Aires, Argentina. maeelar@yahoo.com.ar

Theobroma cacao L. es una de las 22 especies de mayor valor comercial del género Theobroma. Es originario
de las selvas de Sudamérica Tropical y en base a estudios genéticos se puede agrupar en 10 clusteres, de los
cuales cinco se encuentran en territorio peruano (Thomas y col., 2012).

Existen escasos estudios de las propiedades fisicas y quimicas de los diversos varietales, por tal motivo, resulta
relevante estudiarlas, entre ellas las propiedades antioxidantes, ya que el cacao, principal insumo en la
industria del chocolate, tiene un alto contenido de compuestos bioactivos y existe una c\r‘eciente tendencia
de consumo de alimentos funcionales. En la presente investigacion se evaI}é la éapacidad antioxidante en
muestras de semillas de cacao seco y fermentado de 31 distritos comJ;rendidos en 11 regiones (ver Figura
8.2.1). Se emplearon las técnicas de captura del radical libre 2,?fdifenil—1-;)icrili( razil (DPPH); y polifenoles
totales, mediante Folin-Ciocalteu, las cuales fueron recomendadas en el XV Concurso Nacional de Calidad de
Cacao- Peru 2021. Las muestras se desengrasaron sig Tiendo el procedimiento descripto por Suazo y col.
(2014). Posteriormente, se prepararon extractos metanolicos segun la metodologia propuesta por Jonfia-
Essien y col, (2008). Los analisis se realizaro;w por triplicado en un espectrofotémetro UV—\)IS (SPEAK T9200,
EE. UU.). Ly A

|
El ensayo de DPPH se llevé a cabo con una curva de calibracién de Trolox, midiendo la absorbancia a 517 nm
-

e informandose los resultados como mg de equivalentes Trolox (TE)/g muestra desgrasada, y el de Folin-
- , !

Ciocalteu con una curva de calibracién de dcido galico, registrando la
r

los resultados en mg equivalentes de; édﬁdo gélpco GE)/g muestra desgrasada. Los valores de la capacidad

bsorbancia a 765 nm y expresandose

Q-
L2

antioxidante estuvieron comprendidos entre 104,47+1,40 mg TE/gf(Pichari, La Convencién, Cusco) vy
161,44+0,83 mg TE/g (Ufia de Gato, Zarumilla, Tumbes), y el contenido de fenoles totales entre 9,48+0,61 mg
GE/g (Pichari, La Convencién, Cusco) y 29,61+0,45 mg GE/g (HUiCl‘LDgO, *Wariscal Caceres, San Martin),
™

existiendo una diferencia significativa entre los distritos,'_pbssrvéndose efecto de la regidon y de la provincia.

P
Las regiones de Cusco y Ayacucth (Qa Mar) presentaron los menores valores de capacidad antioxidante y
b




contenido de fenoles, en tanto que la regién de Pasco y San Martin (Mariscal Caceres) los mayores valores.

Por otro lado, se puedo observar una correlacién fuertemente positiva de Spearman (r=0,91; p<0,05) entre la
capacidad antioxidante y el contenido de fenoles totales. En conclusién, los resultados indican que el
contenido de fenoles totales y la actividad antioxidante se relacionan con el factor territorial, que
implicitamente estaria asociado a las condiciones medioambientales. Sin embargo, dada la complejidad de
interacciones entre los multiples factores que intervienen en la composicion del grano y en la sintesis de los
compuestos antioxidantes, se requiere ampliar las investigaciones; ya que Perud, ademds de poseer una gran
variedad de cacaos, cuenta con muchos microclimas y condiciones agroecoldgicas, que podrian ser
aprovechadas para diversificar la oferta comercial, dado que la composicién (como el contenido de
compuestos fendlicos) se asocia a distintas propiedades que derivan en la expresién del sabor y en beneficios

para la salud.

r \
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Figura 8.2.1. Mapa de Pert que indica (en color las once regiones de las quek obtuvieron muestras de cacao para evaluar sus

Palabras clave: varietales de cacao, DPPH ferHoIep, capacidad antioxidante.
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8.2.2 Diversos biomateriales a partir del bambu argentino

Nancy Lis Garcia®, Carlos A. Rodriguez?, Mirta Fascio?, Norma D’Accorso™?
1CONICET- Universidad de Buenos Aires. Centro de Investigaciones en Hidratos de Carbono (CIHIDECAR). Buenos Aires, Argentina.
nancylis@qgo.fcen.uba.ar. 2Universidad de Buenos Aires, Departamento de Quimica Orgdnica, Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales, Buenos Aires, Argentina

La cafia tacuara, uno de los especimenes del bambu argentino, es una planta invasora, usada mayormente en
paisajes residenciales de plantacién ornamental y Ultimamente reportada en el uso de biocarbones, sin
embargo, con poca valorizacion de la misma y sus subproductos en nuestro pais. De esta cafia se obtuvo
celulosa, hemicelulosas y lignina con un procedimiento amigable y sustentable. Las nanofibrillas de celulosa
se consiguieron mediante un método de homogeneizacién verde y se caracterizaron por exhibir una estructura
fibrosa larga similar a una red con didmetros de entre 10-20 nm (Rol y col., 2019). La gris«@linidad estudiada
por difraccion de rayos X fue del 65,5% y los analisis termogravimétricos muestraryuna temperatura de inicio
de la descomposicién térmica de 212 °C. Las nanofibrillas de celulosa (CNF) fueron modificadas quimicamente
en su superficie para usarlas como carga en la preparacion de ;ﬁll’cu as biodegradables flexibles. La
comparacion entre las peliculas (nanofibrillas injertadas) con;esd'e/cto a la mezcla fisica de los componentes,
muestra una mejora en las propiedades térmicas, mecanicas y superficiales del material (Rodriguez-Ramirez y
col, 2022). Por otro lado, las hemicelulosas se utilizaron para obtener hidrogeles con excelentes propiedades
¢
de adsorcion de colorantes e interesantes propiedades de eliminacion de me 'a/Ies pes#dos. Los nuevos

hidrogeles se aplicaron a la eliminacién de coIO(antes, omo la rodamina Bfi rojo de metileno y el azul de

metileno en soluciones acuosas. Por ultimo, peliculas d IigJiena fJeronﬂabtenidas con éxito con un polimero
-

biodegradable, via electrospinning, con un alto potencial poder utilizarse como posibles andamios en

biomedicina. El Bambu Argentino es un materia prqmeigdo para la obtencion de nuevos biomateriales con

. . [ . ! | A
propiedades mejoradas logrando productos sostenibles bajos en carbono y promoviendo la economia

y

sustentable. ‘
-

Palabras clave: Cafia Tacuara, Films, Hydrogel, Electrospinning, Biomateriales L

\
| =

Referencias. -




Rol, A. C., Bras, F., Dufresne, J., Garcia, N. L. ... (2019). Isolation and Characterization of Cellulose Nanofibers from Argentine Tacuara
Cane (Guadua Angustifolia Kunth). Journal of Renewable Materials, 7(4), 373-381.

Rodriguez-Ramirez C.A., Dufresne, A., D'Accorso, N,, Garcia NL. (2022) Alternative modification by grafting in bamboo cellulose
nanofibrils: A potential option to improve compatibility and tunable surface energy in bionanocomposites. Int J Biol
Macromol. 211:626-638.

8.2.3 Aguaribay: un recurso subutilizado con propiedades bioactivas

Giuliana Seling®,®; Verénica Busch®; Pilar Buera®*
a Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ, UBA-CONICET), Departamento de Industrias, FCEyN, UBA,
CABA, Argentina. b Facultad de Bromatologia, Universidad Nacional de Entre Rios (UNER) c Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos Entre Rios (ICTAER-CONICET). Gualeguaychu, Entre Rios. **pilar@di.fcen.uba.ar

La pimienta rosa (Schinus molle) es una especie de la familia de las Anacardiaceae cuyo arbol se conoce con
el nombre de aguaribay o molle (falso pimiento). Es originario del sur de Brasil, Uruguay y la regién
Mesopotdmica de Argentina. Sus semillas cosechadas maduras y secas son de color rosa, y se consumen como
pimienta rosa o sucedaneo de la pimienta. Es de picor muy suave y aroma frutado muy irktenso debido a sus
v
aceites esenciales muy volatiles. Hasta el momento sus propiedades no han sido ana/l'zadas en forma completa
(Padin, 2015). Dada la tendencia mundial hacia la disminucién del empleo de/adit'i vos sintéticos en alimentos,
y a laincorporacion de componentes promotores de la salud, la interrelacion de |a investigacion y el desarrollo
con la cadena productiva cobra especial importancia a fin de agregar valor a recursos vegetales subvalorados,

-

de los cuales se pueden obtener valiosos extractos con actividac anhghcar‘te, antipardeo o antioxidante. El

rf
objetivo de este trabajo fue determinar la actividad antioxidante y antiglicante de extractos de Schinus molle
obtenidos mediante tecnologias sustentablgs. Las semillas se recolectaron en Gualeguaychu, Entre Rios. Se

extrajeron a 40°C por agitacién-24h y ultrasonido-80min en medio hidroal ohémco. Se determinaron los

nolifennles nor Folin-Cincalter (PHT\'IIA capacidad antioxidante IABTS,.?EAC ), la capacidad antiglicante (CA)

La Dra. Irina Izaguirre (FCEN-UBA, Argentina) r |
eno

en el segundo dia de las Jornadas. )°C-6h), y el perfil de poli es por HPLC. Los valores de PFT y TEAC

fueron mayores para la extraccién por ultrasonido L434’i15mg de acido galico/g de harina b.s. y 43t1mM

Trolox/g b.s. respectivamente, presentando rpayBr actividad antiradicalaria respecto a los demas extractos. La

[o} m%diz nte ultrasonido (56,18+1%). Los polifenoles encontrados fueron:

-
acidos protocatético y ferulico, pinocembrina, galangina y ademas los extractos contenian cafeina. Como

CA también fue mayor en la extracc

referencia, el aguaribay posee un similar contenido de PFT que la pimienta verde y iuperior al de las pimientas

—
blanca y negra segun Favre (2019). Se puede concluir qJe la CA de los extraétos de S. molle poseen PFT y CA
e

%, , 3
Das tales como cedréon o incayuyo, detectandose ademas capacidad
r

superiores a las del café, té y hier

-




antiglicante. Este tipo de extractos podrian para producir aditivos naturales con accién antioxidante vy

antiglicante preservando del deterioro a los alimentos, nutracéuticos e ingredientes.

Figura 8.2.3. Frutos de aguaribay (Schinus molle) recolectados en Gualeguaychu. Entre Rios, Argentina

Referencias.
Favre, C. L., Rolandelli, G., Mshicileli, N., Norah Vhangani, L., dos Santos Ferreira, C., van Wyk, J.,

-’\

uera, M.P. (2020). Antioxidant

and anti-glycation potential of green pepper (Piper nigrum): optimization of 6-cyzcr/9dext in-based extraction by response
8

surface methodology. Food Chemistry, 126280. doi:10.1016/j.foodchem.2020.126.

Padin, E.V. (2015). Obtencion, caracterizacion y determinacion de la actividad anti nicrobiana de
aguaribay (Schinus molle Linn.) Tesis Doctoral, Universidad Nacional derQui/mes.
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8.2.4 Elaboracién de harina de yacon: efecto de la temperatura de secado y del espesor de rodajas de yacén

sobre las propiedades fisico-quimicas

Federik, MA; Gliemmo MF?3

1 Universidad Nacional de Hurlingham, Secretaria de Investigacion, Buenos Aires, Argentina. marianela.federik@unahur.edu.ar
2CONICET — Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos (ITAPROQ). Ciudad Auténoma de Buenos Aires.

carmen_campos12@yahoo.com.ar

3Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias, Buenos Aires, Argentina.

quimsol@yahoo.com

El yacon (Smallanthus sonchifolius) es un cultivo Andino tuberoso, poco utilizado en la actualidad. Posee alto

contenido de compuestos fendlicos, fibra dietaria y bajo contenido de azUcar. El objetivo consistié en optimizar

las condiciones de temperatura de secado y espesor de rodajas de yacén para obtener harina con adecuadas

propiedades fisico-quimicas.

Se seleccionaron raices de yacon, se lavaron y se desinfectaron en solucion de NaClO (200 ppm) durante 5

min. Posteriormente, se pelaron y se cortaron en rodajas de 1,5y 2,5mm. Se sume ’rgieron en una solucién con

3% acido citrico, 3% acido ascérbico y 0,1% de CaCl2, se escaldaron a
solucién anterior. Posteriormente, se secaron en una estufa con aire fc
559C. Las muestras se trituraron en un molinillo y se tamizaJron/a 42
o
envasaron al vacio, y se les determiné el pH, la actividad de agua (a
capacidad antioxidante, el contenido de humedad y de polifenoles. A
o

pardeamiento (IP) durante el almacenamiento al vacio a 252C. Se realizé

establecer las diferencias significativas entre los promedios. Los vz

presentaron un valor promedio de 4,10+0,244. En general, el tiempo de
la temperatura y con la disminucion del espesor. No | ubo diferenc
humedad, siendo en promedio 3,2.7i0,4b%. La harina o:gteriida n es
menor tiempo de secado (93,5 min) \J la menor gw (O,27|7i0,003) (p<0

espesores a 509C, presentaron los mayores valores de porcentaje

atrapamiento y capacidad de retencion de agua, siendo a 1,5 mm sus respec

23,94+2,91 g agua/g b.s.y 25,00+2,93 g agua/g b.s. El IP se mantuvo es

| vapor por
rzadoa 4r

i @rones

w), las prop
demas, se

un ANOVA

secado de

pesor de 1
05). Las ha

5 min y se enfriaron en la
n/s de velocidad a 45, 50 y
. Las harinas obtenidas se
jedades de hidratacion, la
les determind el indice de

y un test LSD (P<0,05) para

Ioresra‘e pH para todas las harinas

scendid con el aumento de

as significativas entre los valores de

5 mm a 55°C, presentod el

rinas obtenidas con ambos

:i/e retencion de agua, capacidad de

tivos valores 32,75+0,37%/g b.s.;

table ?,'0 Ial’go de 38 dias. A45 y 55°C
1

el IP fue menor en las muestras de 1,5mm, siendo signifi :ativameHu;e méas bajo a 55°C (30,03+0,14) al final del
-

s espesores. L

seguimiento. A 50°C no hubo diferencias del IP entre lo

a capacidad antioxidante fue mayor a




menor temperatura, independientemente del espesor, siendo sus valores para 1,5mm a 45 y 552C

152,44+43,98 y 146,06+6,39 mM trolox/g b.s., respectivamente. El contenido de polifenoles se incrementd con
el aumento de la temperatura y fue independiente del espesor, siendo 37,58+3,45 ac.gélico/ml/g b.s para
1,5mm a 552C. Se destaca la harina obtenida a 559C de rodajas de 1,5mm por su mayor contenido de
polifenoles, menor aw, humedad y desarrollo de pardeamiento. Sin embargo, las mejores propiedades de
hidratacion se observaron en las harinas obtenidas a 502C. Estos resultados indican que podria obtenerse una
harina con adecuadas propiedades fisico-quimicas a partir de rodajas de 1,5mm espesor secadas a 50 o 55°C,

permitiendo revalorizar la utilizacion del yacon.

Palabras clave: propiedades de hidratacién, polifenoles, pardeamiento, capacidad antioxidante
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8.2.5 Evaluacion de las caracteristicas fisicoquimicas, térmicas y estructurales de harina de chontaduro

(Bactris gasipaes) mediante secado por microondas.

Amaya-Velez Y. (1), Agudelo-Laverde LM (1)
(1) Universidad del Quindio, Facultad de Ciencias Agroindustriales, Armenia, Quindio, Colombia.

Colombia es un gran productor de frutas y hortalizas, atribuido principalmente a su condicion edafoclimatica.

Segun la FAO/OMS se estima que las pérdidas de alimentos en el mundo ascienden a cerca de 1300 millones

de toneladas afio, 20% de las cuales corresponden a frutas, hortalizas y semillas oleaginosas, mientras que en

Colombia se desperdician 9,76 millones de toneladas segun el Departamento Nacional de Planeacién (DNP).

El chontaduro es el fruto de una palma nativa del trépico cdlido himedo de América Latina, que se encuentra

en Colombia, Brasil, Ecuador, Perd y Venezuela, altamente perecedero y cuya produccién corresponde a

productos artesanales, con escasa o nula industrializacién. Actualmente, el sector aIimentaQo busca productos
4 1

alimenticios que puedan suplir las necesidades basicas, en contenidos nutricionales (FAO, 2017). El desarrollo

de productos a partir del chontaduro podria representar una alternativa
potencial, pues presenta importantes proporciones de proteina de alta

20 aminodcidos esenciales (Lusardo-Ocampo y col.,, 2022). El

caracteristicas fisicoquimicas de dos variedades de chonta
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tradicional, alcanzando aw por debajo de 0,269. En los dos procesos analizados, no se presentaron cambios
relevantes en el color en relacion al fruto fresco. Asi mismo se evaluaron las propiedades térmicas de las
harinas por DSC, capacidad de absorcién de agua y poder de hinchamiento. Se obtuvieron los espectros por
FTIR encontrando sefiales tipicas de componentes de harinas (amilosa — amilopectina) relacionadas con el
estado amorfo y cristalino. La obtencion de harinas a partir de fuentes diferentes a los cereales constituye un
punto de partida para generacién de valor agregado a las agro cadenas de frutas y hortalizas, representando
la disminucion de las pérdidas en postcosecha y la opcién para la industrializacion de comunidades

relacionadas con este tipo de cultivos.

Amarillo

Peso (g)

10,09 +0,01

10,20+ 0,29

Humedad (%)

62,71 3,52

55,0 +2,08

aw

0,9782 +0,0007

0,9782 +0,003

pH

6,46 £ 0,06

6,23+0,11

L*

78,97 £2,68

88,03 £2,05

a* 22,9342,12
b* 43,87 £1,41

12,4425

46,43 3,95

-~

-

-

"
4000 3000 2000 1000
Numero de onda (cm™')

Figura 8.2.5. Resultados de andlisis del fruto de chontaduro

[
Palabras clave: Bactris gasipaes; humedad, ErSC, FTIR " ‘
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Palabras finales

Los temas tratados en las Jornadas, relacionados con la economia circular, son parte de la agenda mundial

contra el cambio climatico y a favor de la conservacion de la biodiversidad, tendiente a preservar bosques,

aguas y suelos, como asi también rescatar saberes ancestrales de pueblos originarios como una contribucion

a la seguridad alimentaria. De manera que abarcan transversalmente varias cuestiones de impacto mundial e

involucran muchas disciplinas, y se requieren acciones concertadas para su abordaje.

Aproximarse a una economia circular puede contribuir a desarrollos sostenibles, soportables en lo ecoldgico,

viables en lo econdmico y equitativos en lo social. Sin embargo, tal y como establece la segunda Ley de la

Termodindmica, los procesos reales son irreversibles. Revertir la degradacién espontdnea de cualquier

material cuesta mucha mas energia que la disipada en la degradacién. Por lo tanto, este tema debe ser

aceptado y considerado para una estimacién real de un proceso dado. Si bien la EC es estrictamente un

concepto ilusorio, podemos hablar de aproximaciones a la EC para carryiar

sociedades lineales, basadas en el uso y disposicion de los recursos nraturz
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El objetivo actual de los sistemas alimentarios sostenibles es soportar la seguridad alimentaria de una

poblacion creciente, pero bajo mecanismos de conservacion de los recursos naturales, eficiencia en el uso de
insumos y en un modelo de negocio viable y equitativo. Muchos productores o empresarios se han enfocado
en inventariar las emisiones, captura y reducciones de GEl como un mecanismo de estrategia de negocio al
determinar un “numero” en equivalentes de CO; (huella de carbono) para declararse carbono positivo o
carbono neutral, indicando que contribuyen a la mitigacién del cambio climatico y a la compatibilidad
ambiental, Sin embargo, estos indices, por si solos, no consideran la sostenibilidad en forma integral, que
requiere multiples acciones de optimizacién, eficiencia y responsabilidad compartida para proveer alimentos
diversos, inocuos y accesibles que determinen dietas sostenibles y saludables.

Consideramos que los intercambios de opiniones y saberes de expertos de la region Iberoamericana en un
ambiente de camaraderia, benefician a nuestras Universidades y otras instituciones de Ciencia y Técnica,
favoreciendo la vinculacién entre investigadores de |beroamérica y actores del sé&f<)\r productivo para
coordinar acciones tendientes a un mejor aprovechamiento de los subprodu{c}os como materias primas para
la obtencién de nuevos productos y al tratamiento y reutilizacién de los I?Sidl. os para la produccién de energia,
biomasa o compostaje, con el consiguiente cuidado de los recursgys‘naiuraleF y contemplando el beneficio de

la sociedad. 4

N\

La interaccion en red permite construir sinérgicamente y en forma multidisciplinar algunas pautas que seran

(
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Fotografias de la Jornada.
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Todo listo para comenzar las Jornadas. 18 de octubre, 8.30 a.m.

379

Presentacion del evento. Pilar Buera, Giuliana La Dra. Cecilia Abirached (UDELAR, Uruguay) en
Seling, Rocio Corfield el primer dia de las Jornadas
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LIDRO DE LAS SEGUNDAS IMPLEMENTAR ECONOMIAS
ADA
J ORﬁgEEOiMERIC ANAS CIRCULARES EN PROCESOS
HERRAMIENTAS CLAVE PARA AGROINDUST LES

Cena de Camaraderia con los expositores de la primera Jornada. Rocio Corfield, Cecilia
Abirached, Natalia Montellano, Valeria Boeris, Sergio Rozycki, Fabiano Freire-Costa, Abel
farroni, Tatiana aguirre-Calvo, Miguel E. Cardona, Ricardo Villalobos-Carvajal

I www.riihec.org



Jorge Pellegrini expone su trabajo en el Ultimo ¢
dia del evento La Dra. Nancy Garcia (FCEN-UBA, Argentina)
Expone en el segundo dia de las Jornadas.

b
La Dra. Irina Izaguirre (FCEN-UBA, Argentina) E| Dr. Santiago Fleite (FAy FCEN-UBA, Argentina)
en el segundo dia de las Jornadas. ' A segw ndo dia de las Jornadas.
#
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La Dra. Natalia Montellano (UPB Santa Cruz de la Sierra, Bolivia) en el segundo dia de las Jornadas. .

El Dra. Nahuel Olaiz (FCEN-UBA, Argentina) en el L# Esp. Maria de los
Tercer dia de las Jornadas. (Muni :ipaIiEad de Gualegua
Argentina) en el tercer dia de

ychu,
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_Angeles Gémez

Entre Rios,
nadas.
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Ap/icac:pnes de la cavitacién hidrodindmica para el
tratamiento de desechos y el agregado de valor a
subproductos

Santiago Fleite' >, Maria el Pilar Balbi'?, Gustay.

La Dra. Miryan Cassanello (FCEN-UBA, Argentina) estd por comenzar a dar su conferencia en el
en el tercer dia de las Jornadas. (

Cecilia Abirached, Tatiana Aguirre-Calvo.
Los preparativos

| | i | Natalia Sosa (UNER-ICTA gentinal)
Miguel E. Car'dona, Abgl Farroniy Valeria Boeris exponiendo el Ultimo dia. -
(UNR, Rosatio, Argentina) a punto de exponer. e
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Miguel E. Cardona, Patricio Santagapita, Rocio Corfield,
Tatiana Aguirre-Calvo preparan una sesién

Cristina dos Santos-Ferreira, Melina
Lionello, Tatiana Aguirre-Calvo
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Los asistentes del ultimo dia. Miguel E. Cardona, Cecil
Nieto, Carolina Schebor, Tatiana Aguirre, Mel i

ina Lion
Aramayo-Alonso, Sabrina Mauri, H. R. Rodriguez Ortiz
Natalia Sosa, Fabiano Freire-Costa, Ignacio Zazzali, Boci(
dos Santos-Ferrreira, Ricardo Villalobos-Carvajal ‘

a Abirac 'ed, Gi

llo, Jiahui lin,

uliana Seling, Carlos Otalora, Noelia Silvia, Carolina Gomez-Vargas, Andrea

Florencia Mazzobre, Abel Farroni, Romina Bodoira, Paula Zema, Consuelo

Laura Artigas, Maria de los Angeles Gémez, Maite Gagneten, Valeria Boeris, Mauro Reol,

Corfield, Silvia

Flores, Graciela Leiva, Pil‘a'r'Buera, Patricio Santagapita, Lorena Pepa, Cristina
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