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PROLOGO

La ingenieria de alimentos desempefia un rol fundamental para el desarrollo de la
industria alimentaria, ya que permite responder a problemas y nuevas necesidades
considerando la innovacion tecnoldgica, la sostenibilidad y la seguridad alimentaria. La
ingenieria de alimentos ha evolucionado de manera exponencial en las ultimas
décadas, impulsada por los avances tecnoldgicos, las nuevas demandas de los
consumidores y los desafios globales como el cambio climatico y la seguridad
alimentaria. En este contexto, el XIV Congreso |beroamericano de Ingenieria de
Alimentos (CIBIA XIV) y IX Congreso Ecuatoriano de Ingenieria de Alimentos (CEIAL
IX), celebrado del 7 al 10 de octubre de 2024 en Quito-Ecuador, reunié a
investigadores, profesionales y académicos de toda |beroamérica para compartir
avances cientificos y tecnoldgicos en el ambito de la ingenieria de alimentos.

El XIV Congreso |Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA XIV) tuvo como
organizador principal a la Escuela Politécnica Nacional, y su planificaciéon se realizé
con la guia de los integrantes de la Sociedad Iberoamericana de Ingenieria de
Alimentos (SIBIA). Se conté ademas con la colaboracion de varias instituciones como
la Universidad Politécnica del Carchi (Ecuador), Pontificia Universidad Catdlica (Chile),
NC State University (USA). Universidad UTE (Ecuador), Universidad de las Américas
(Ecuador), Universidad Yachay Tech (Ecuador).

Este libro de resumenes compila los resumenes de las presentaciones realizadas en
el congreso, por investigadores de los siguientes paises: Colombia, Ecuador, Peru,
México, Brasil, Chile, Espafa, Paises Bajos, Argentina, Uruguay, Estados Unidos y
Portugal. En este evento se presentaron 12 ponencias internacionales, 90 trabajos en
modalidad comunicacion oral y alrededor de 100 presentaciones bajo la modalidad de
poster. Este congreso tuvo la acogida de mas de 350 participantes.

Los trabajos recibidos en el congreso estuvieron enmarcados dentro de 12 areas
tematicas clave para el desarrollo del sector alimentario. La primera de ellas,
Tecnologias tradicionales y alternativas de procesamiento, abarca innovaciones en
métodos convencionales y emergentes para mejorar la eficiencia y la calidad de los
productos alimentarios. Complementariamente, la optimizaciéon del procesamiento de
alimentos se centra en estrategias para maximizar el rendimiento y reducir el impacto
ambiental de las operaciones industriales.

El disefio de nuevos productos y procesos a partir de fuentes vegetales y otras
materias primas ha sido un eje fundamental de la investigacion en los ultimos afos. La
seccion sobre Disefo de procesos y productos basados en vegetales y otras fuentes
explora desarrollos en formulaciones innovadoras y su impacto en la nutricion y
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sostenibilidad. A su vez, la tematica Envase y embalaje para procesos sostenibles
aborda la creciente necesidad de materiales biodegradables, reciclables y de menor
huella ambiental, alineandose con los principios de la economia circular.

La ingenieria de alimentos también se enfoca en la valorizacion de compuestos
bioactivos con beneficios para la salud. En este sentido, la seccién Extraccion de
productos bioactivos y alimentos funcionales presenta estudios sobre técnicas
avanzadas de obtencidn y aplicacion de estos compuestos en la industria. Asimismo,
la Ingenieria de alimentos para la seguridad e inocuidad alimentaria destaca
investigaciones relacionadas con la deteccion de contaminantes, el control
microbiolégico y la implementacion de normativas de calidad.

Uno de los aspectos mas disruptivos en la industria alimentaria actual es la
digitalizacién. La seccion la fabrica de alimentos del futuro: digitalizacion aplicada al
procesamiento de alimentos, examina el impacto de la inteligencia artificial, el internet
y la automatizacion en la produccion y control de calidad. En paralelo, la sostenibilidad
sigue siendo un pilar fundamental de la ingenieria de alimentos. La tematica
Tecnologias verdes y biorrefinerias: desarrollo sostenible presenta innovaciones en el
aprovechamiento de residuos agroindustriales y la reduccién del impacto ambiental
del sector.

Desde una perspectiva mas fundamental, los avances de la Fisico-quimica aplicada
en alimentos y las Propiedades fisicas de los alimentos ofrecen un analisis detallado
de las interacciones moleculares y estructurales que determinan la calidad y
funcionalidad de los productos. Ademas, las Micro y nanotecnologias en alimentos
exploran aplicaciones de vanguardia en encapsulacién, liberacién controlada de
nutrientes y modificacién estructural de ingredientes para mejorar sus propiedades
sensoriales y funcionales.

Finalmente, las Operaciones Unitarias siguen siendo la base del desarrollo de
procesos en la industria alimentaria. Los estudios en esta area permiten mejorar la
eficiencia y sostenibilidad de las transformaciones fisicas y quimicas en los alimentos,
garantizando productos de alta calidad y procesos mas eficientes.

La diversidad de tematicas abordadas en el congreso reflejo la complejidad y la
dinamica del sector alimentario actual, los trabajos presentados ofrecieron una
panoramica completa de los desafios y oportunidades que enfrenta la industria
alimentaria en el siglo XXI, en un mundo cada vez mas complejo y demandante.

Este congreso fue un importante escenario internacional para dar a conocer las
ultimas tendencias y avances en este campo, asi como para fomentar el intercambio
de conocimientos y experiencias entre investigadores, académicos y profesionales de
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la industria alimentaria. Los trabajos presentados en el CIBIA XIV son, ademas, una
muestra del talento y la creatividad de los investigadores iberoamericanos

Agradecemos a todos los autores, revisores y asistentes al congreso por su
participacion y entusiasmo. Esperamos que este libro sea una herramienta util para
todos aquellos interesados en la ingenieria de alimentos y que sirva como punto de
partida para futuras investigaciones y colaboraciones.
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Innovacion en ciencia e ingenieria de alimentos y transferencia
tecnoldégica

Welti-Chanes, Jorge
Departamento de Biotecnologia, Escuela de Ingenieria y Ciencias, Tecnolégico de Monterrey, México

*jwelti@tec.mx
Resumen

En esta contribucion se presentan propuestas de accidén para lograr que la ciencia
genere desarrollos tecnoldgicos transferibles, asi como apoya el emprendimiento con
ideas innovadoras en el area de ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos. Se
presentan ejemplos de como desde las Universidades el trabajo de investigacién ha
logrado generar propuestas sobre el desarrollo innovador de productos y procesos
que atiendan los grandes problemas vinculados con la mejora de la calidad
nutrimental, la reduccién de subproductos y desechos, con un enfoque de una sola
salud, humana, animal y ambiental. Se describen los conceptos relacionados con
transferencia tecnoldgica, la innovacion, nuevos modelos educativos que faciliten la
vinculacion de las universidades y la industria. Se presenta enfoque que se propone la
investigacion apoyar la innovacion en la ingenieria de procesos considerando
acciones para: reducir los desperdicios de alimentos y envases y el uso eficaz de
energia y agua; mejorar la formulacioén y conservacion de alimentos considerando el
concepto de etiquetas limpias; el desarrollo de nuevas tecnologias para mejorar la
seguridad alimentaria, la calidad y los aspectos nutricionales; el desarrollo de modelos
matematicos que apoyen a la optimizacion de las operaciones del procesos de
conservacion de alimentos; el desarrollo de sensores orientados a mejorar el
procesamiento de alimentos, la trazabilidad, la automatizacion y el control de
procesos; aplicar desarrollos de la nanotecnologia en la conservacion de los alimentos;
el desarrollo de tecnologias sostenible de procesamiento de alimentos; vincular la
investigacion en ingenieria de alimentos con la solucion de los problemas de
seguridad alimentaria. El enfoque de la investigacion, la innovacién y la transferencia
tecnoldgica debe tener como objetivo principal resolver el problema de suministro de
alimentos que cubran necesidades y expectativas en cantidad y calidad de toda la
humanidad.

Palabras claves: Ingenieria de alimentos, innovacion, investigacion y desarrollo
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Enfoque microestructural para la innovacion y diseino de alimentos

Bouchon, Pedro
Pontificia Universidad Catdlica de Chile, Vicufia Mackenna 4860, Santiago, Chile

* pbouchon@uc.cl

Resumen

El trabajo se centra en el disefio controlado de estructuras alimentarias a partir de
formulaciones y/o procesos especificos, con el objetivo de obtener caracteristicas de
calidad definidas a priori. La investigaciéon contempla la evaluacion de la
bioaccesibilidad y biodisponibilidad de compuestos de interés, mediante estudios in
vitro e in vivo, tanto en sistemas modelo como en matrices alimentarias reales. Un eje
central de este enfoque es la integracién de diversas técnicas de microscopia junto
con el uso de programas avanzados de analisis de imagenes, lo que permite obtener
informacion cuantificable sobre las estructuras estudiadas. A partir de esta
aproximacion microestructural al disefio de alimentos, se han desarrollado multiples
técnicas experimentales no invasivas —incluyendo microscopia electronica de barrido
a presion variable, microscopia confocal laser, microscopia laser, microscopia de
fuerza atémica y microtomografia por rayos X— que han permitido establecer
relaciones entre caracteristicas microestructurales y propiedades macroestructurales
clave. Este enfoque ha contribuido significativamente a profundizar en la relacion entre
los alimentos y la salud, integrando las ciencias biolégicas y la nutricibn mediante
estudios orientados a comprender la digestibilidad de compuestos afiadidos (como los
polifenoles) y de ingredientes presentes en la materia prima (como el almidon).

Palabras claves: Analisis de imagen, bioaccesibilidad, biodisponibilidad, disefio de
alimentos, ingenieria de alimentos, microscopia
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Tecnologia de alimentos: tras tres décadas de la incorporacion de
ciencias de materiales

Buera, Maria del Pilar*

Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Intendente Giiiraldes 2160,
Ciudad Universitaria, C1428EGA, Buenos Aires, Argentina.

CONICET - Universidad de Buenos Aires, Instituto de Tecnologia de Alimentos y Procesos Quimicos

(ITAPROQ). Intendente Giiiraldes 2160, Ciudad Universitaria, C1428EGA, Buenos Aires, Argentina.

*pilar.buera@gmail.com
Resumen

La mayoria de los componentes de los alimentos se conservan en estados que no son
termodinamicamente estables. Por lo tanto, uno de los grandes desafios en tecnologia
de alimentos es lograr la preservacion de propiedades deseables de los alimentos
regidas por limitaciones cinéticas, a menudo determinadas por su estado amorfo. Las
propiedades termodinamicas, tales como sorcion y actividad de agua recibieron
atencion en el area a partir de la década de 1970, con diversos modelos propuestos
para la descripcion matematica de las isotermas de sorcién de agua. A fines de los 80
se reconocio el impacto de la transicion vitrea sobre la estabilidad de materiales
amorfos, tales como alimentos deshidratados, y este aspecto fue intensamente
estudiado en la década de 1990. Se reconocidé la importancia de construir dos
diagramas de fase y estado suplementados, que incluyen las curvas de equilibrio
soélido-liquido y la curva de no equilibrio de transicion vitrea (Tg). Esto permite
establecer relaciones con la coordenada de tiempo y con el comportamiento dinamico,
siempre y cuando se conozca la historia térmica del sistema. La modificacion de la
cinética de reacciones quimicas y enzimaticas debidas a cambios de estado y de fase
en el medio, se puede evaluar empleando diagramas suplementados como referencia.
Surgié una discusion interesante sobre la eleccion del concepto mas relevante para la
prediccion de la estabilidad de alimentos: saw 0 T4?. La primera refiere a propiedades
de equilibrio, mientras que la segunda, a transiciones del material fuera del equilibrio,
pero guarda relacion con el contenido acuoso. El analisis de varios estudios permite
concluir que los aspectos termodinamicos y de no equilibrio junto con datos de la
dinamica del agua (tiempos de relajacion transversal, obtenidos por 'H-RMN) son
complementarios para definir formulaciones, condiciones de proceso y vida util, para
optimizar la estabilidad de alimentos e ingredientes.

Palabras claves: Diagramas de fase y estado suplementados, propiedades de no
equilibrio, transicion vitrea.
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Estrategias activas para sostener la agricultura, seguridad
alimentaria y salud

Lo, Y. Martin?’; Friton, Benjamin'

' The Reed Center for Ecosystem Reintegration, Middletown, Maryland, USA
2 Department of Chemical and Biomolecular Engineering, University of Maryland, USA

‘martin@thereedcenter.org

Resumen

El Diploma en Ecosistemas Resilientes y Emisiones (REED) es un programa
educativo y de certificacion integral disefado para mejorar las practicas agricolas
sostenibles, la seguridad alimentaria y la salud publica mediante una gestion eficaz de
los ecosistemas. El plan de estudios del REED aborda areas clave esenciales para
crear sistemas agricolas resilientes, como la ecologia, la biodiversidad, la restauracion
de habitats y las técnicas de gestion sostenible. Un aspecto central del programa es la
formacion en gestion de emisiones, centrada en estrategias que apoyen la
sostenibilidad agricola. Esto incluye (1) Reduccion de emisiones: Aplicacién de
técnicas para reducir las emisiones de gases de efecto invernadero y contaminantes
asociados a las practicas agricolas; (2) Politica medioambiental: Comprension y
aplicacion de normativas que promuevan sistemas agricolas y alimentarios
sostenibles; (3) Analisis de la huella de carbono: Evaluar el impacto medioambiental
de las practicas agricolas; y (4) Practicas sostenibles: Fomentar métodos que mejoren
la productividad minimizando la huella ecoldgica. En ultima instancia, la REED aspira
a lograr la eco-resiliencia, fomentando un equilibrio armonioso entre la estabilidad
ecoldgica, la viabilidad econémica y la salud de las comunidades que dependen de
sistemas alimentarios sostenibles.

Palabras clave: Agricultura ecolégica, Seguridad alimentaria, Salud, Sostenibilidad
(minimo 3 y maximo 6 palabras simples o compuestas, por orden alfabético).
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Alimentos macro, micro, y nano estructuras y calidad

Gutiérrez-Lopez, Gustavo F.

Instituto Politécnico Nacional, Mexico

*gusfgl@gmail.com

Resumen

El control del estado del agua en los alimentos es un factor determinante para su
preservacion y su adecuado manejo mediante micro- y nano-estructuracion de las
comidas alimentarias, ayuda a extender su vida en anaquel. En esta conversacion, se
describen las bases de la termodinamica de este control y las diversas formas de
evaluar los factores de energia involucrados, basado en indicadores relacionados con
el potencial superficial, los parametros de los alimentos y los controles entalpicos y
entropicos de la union del agua. Por ejemplo, los cambios en la calidad de los
alimentos nos indican el antes y después de la micro y nano estructuraciéon, como la
capacidad de retencion del agua y el aceite, la movilidad molecular, el valor monocapa
y la actividad del agua. Se concluye que este proceso mejora la calidad general de los
productos y ayuda a su conservacion a largo plazo.

Palabras clave: Macro micro y nanoestructuras, potencial supefficial, calidad
alimentos
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Mesa redonda ingenieria de alimentos: contribucién a la inocuidad
alimentaria

Alzamora, Stella M."*, Cevallos, Juan Manuel?, Jiménez Diaz, Sandra B.3, Lo, Martin?,
Moran Navarrete, Marcela A.°

"Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, Argentina
2Escuela Superior Politécnica del Litoral, Ecuador
3Tetra Pak LATAM, Colombia
4 Biointellipro, USA
SAgencia de Regulacién y Control Fito y Zoosanitario, Ecuador

* smalzamora@gmail.com

Resumen

El escenario para lograr sistemas alimentarios inocuos es complejo y dinamico. La
ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos continda en todo el mundo.
El comportamiento del consumidor, las tendencias de procesamiento minimo, las
nuevas fuentes de alimentos, el cambio climatico, el comercio mundial, la compleja
cadena de suministro, los nuevos contaminantes quimicos organicos e inorganicos y
la adaptacion de los microorganismos, entre otros, resultan en nuevos factores de
riesgo. Se aborda el rol/ desafios/ oportunidades de la Ingenieria de Alimentos para
contribuir a la inocuidad alimentaria desde la mirada de la academia, la industria y las
instituciones de control. Se plantean topicos concernientes a la Inocuidad Alimentaria
que deberian incluirse en la formacion académica de los Ingenieros de Alimentos. Se
destaca como crucial la interaccidn entre cientificos, gobierno e industria, asi como
entre diferentes disciplinas cientificas, y la educacion interactiva de los distintos
actores para abordar la problematica. Los Ingenieros de Alimentos aportan en todas
las etapas «de la granja a la mesa», desempefando un rol distintivo por su formacion
para integrar conocimientos multidisciplinares sobre la cadena alimentaria y disefar
procesos de conservacion, distribucién y almacenamiento de alimentos inocuos y de
calidad. Esta tarea incluye la prediccidén de la inocuidad microbiana a varias escalas
de tiempo y espacio considerando la variabilidad en las variables de proceso y la
heterogeneidad de la respuesta microbiana a condiciones ambientales estresantes.

Palabras claves: Cadena alimentaria, Conocimiento multidisciplinar, Ingenieria
alimentaria, Inocuidad alimentaria, Integracion y modelado
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Peliculas basadas en biopolimeros, bioeconomia, economia circular
y sustentabilidad

Sobral, Paulo”

Universidade de S&o Paulo, Pirassununga (SP), Brasil

* pjsobral3@gmail.com

Temas principales tratados:

Funciones del envase alimentario
Tipos de envases biodegradables
Peliculas a base de biopolimeros

Peliculas comestibles: hechas con aditivos GRAS (generalmente reconocidos como
seguros).

Peliculas biodegradables: si contienen aditivos no GRAS.

Peliculas activas: incorporan compuestos que interactian con el alimento
(antimicrobianos, antioxidantes).

Peliculas inteligentes: detectan o responden a condiciones ambientales (como
frescura del alimento).

Materiales utilizados en peliculas y recubrimientos
Emulsiones con biopolimeros y compuestos bioactivos

Peliculas activas con emulsiones Pickering
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Integracién de tecnologias sostenibles e IA en la distribucion de
alimentos: un camino para alcanzar los ODS y reducir los residuos

Silva, Cristina LM.”

Universidade Catdlica Portuguesa, CBQF — Centro de Biotecnologia e Quimica Fina— Laboratério
Associado, Escola Superior de Biotecnologia, Rua Diogo Botelho 1327, 4169-005 Porto, Portugal

* clsilva@ucp.pt

Resumen

Las tecnologias sostenibles y la inteligencia artificial (IA) ofrecen un valioso potencial
para abordar los desafios globales de los sistemas de distribucién de alimentos y
minimizar el desperdicio de alimentos. Dado que un tercio de la produccion mundial de
alimentos se pierde o desperdicia anualmente, la combinacion de tecnologias
avanzadas de almacenamiento en frio pasivo con analisis impulsados por IA
proporciona soluciones efectivas para reducir las ineficiencias y prolongar la vida util.
Los métodos de frio pasivo, como una cubierta inteligente que utiliza materiales de
cambio de fase (PCM), ayudan a mantener la calidad de los productos perecederos
durante el transporte, al tiempo que reducen el uso de energia y la huella de carbono.
Ademas, los estudios de caso destacan aplicaciones de |IA como los sistemas de
vision por computadora (CVS) para clasificar la madurez del aguacate, lo que permite
una mejor gestion de la calidad y predicciones de la vida util. Estos enfoques digitales
y sostenibles integrados subrayan el papel de la tecnologia en la reduccion de los
impactos ecologicos, la mejora de la seguridad alimentaria y el fomento de redes
mundiales de distribucion de alimentos resilientes.

Palabras clave: Inteligencia Artificial, Cadena de Frio, Distribuciéon de Alimentos,
Desperdicio de Alimentos, Transporte Pasivo de Frio, Sostenibilidad..
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Contribucién de los avances tecnolégicos a una alimentacion
saludable y a la sostenibilidad del sistema alimentario.

Martin-Belloso, Olga*, Soliva-Fortuny, Robert

Universidad de Lleida, Rovira Roure 191, 25198 Lleida, Espafia

* olga.martin@udl.cat

Resumen

Los vegetales son una fuente inagotable de compuestos beneficiosos para la salud.
Sin embargo, la gran cantidad de residuos generados durante su procesamiento tiene
un impacto negativo en el medio ambiente. Considerar estos residuos como
subproductos que den lugar a ingredientes bioactivos para alimentos formulados
afade valor a las materias primas y dar lugar a una cadena alimentaria mucho mas
sostenible. Los avances recientes en tecnologias alternativas de procesamiento fisico
se alinean con la bioeconomia circular, permitiendo, al mismo tiempo, la obtencion de
alimentos mas saludables y ricos en bioactivos. Estas tecnologias, por una parte,
mejoran el rendimiento de la extraccion desde subproductos vegetales para contribuir
a la obtencidn de ingredientes susceptibles de ser utilizados para la obtencién de
alimentos funcionales y con caracteristicas especificas, y por otra, abordan desafios
como la conservacion de alimentos y el mantenimiento de su calidad durante el
almacenamiento. Dado que los ingredientes obtenidos son susceptibles de perder sus
propiedades durante el almacenamiento, al interactuar con otros componentes
alimentarios y durante el proceso digestivo, su proteccion en portadores eficaces y la
liberacion controlada de los mismos adquiere gran relevancia para mejorar la
bioaccesibilidad y la biodisponibilidad de los compuestos bioactivos que contienen. En
la presentacion se exploran las aplicaciones de vanguardia de estas tecnologias,
destacando su papel en los procesos de obtencion de ingredientes, asi como en el
disefio de sistemas estructurados para la administracion 6ptima de compuestos
activos. De esta manera, se demuestra que el avance tecnoldgico contribuye a una
alimentacion mas saludable y a un ecosistema alimentario mas resiliente..

Palabras clave: Biodisponibilidad, compuestos bioactivos, extraccion, sistemas de
liberacion, subproductos, tecnologias avanzadas..
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Digitalizacion en la industria de alimentos - A déonde vamos?

Coronel ,Pablo M
1 CRB Engineers, Cary NC, EEUU

*pablo.coronel@crbgroup.com

Resumen

La implementacion de tecnologias digitales en la industria de alimentos ofrece al
productor una serie de ventajas, y presenta a la vez retos que deben ser superados.
Para poder ayudar a la industria a superar los distintos retos que se presentan, CRB
presenta los resultados de un cuestionario sobre el estado actual de sus industrias, las
tendencias, desafios, prioridades y limitaciones que se perciben hacia el futuro. Los
resultados de la encuesta, con respuestas de mas de 300 industriales nos presentan
un cuadro optimista en el que se espera pasar de islas de automatizacion a industrias
conectadas en 3-5 afos y a industrias automaticas en 7-10 afios. Las prioridades
identificadas fueron principalmente el manejo de inventarios y mejoras en el
procesamiento, mientras que el costo inicial y la mitigacion de riesgos fueron los
principales retos identificados. Se espera también que la sostenibilidad de las
operaciones sea también afectada positivamente por el uso de uso de tecnologias
digitales.

Palabras claves: Digitalizacion, Modernizacion, Futuro, Procesamiento.
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Retos de la industria alimentaria frente a la automatizacion, los datos
en tiempo real, la interconectividad y la inteligencia artificial

Silva, Cristina L.M."": Coronel, Pablo M.%; Vicente, Anténio3, De la Calle, Julio*

1 Universidade Catolica Portuguesa, CBQF — Centro de Biotecnologia e Quimica Fina — Laboratdrio
Associado, Escola Superior de Biotecnologia, Rua Diogo Botelho 1327, 4169-005 Porto, Portugal
2 NC State University, Raleigh, NC 27695, USA
3 Centro de Engenharia Biologica - Universidade do Minho, Campus de Gualtar, 4710-057 Braga,
Portugal
4 Asociacién Nacional de Fabricantes de Alimentos y Bebidas (ANFAB), Av. Eloy Alfaro E6-24 y Av.
Eloy Alfaro, Edif. Carolina Millenium, Of. 7F, Quito - Ecuador

*clsilva@ucp.pt

Resumen

Esta mesa redonda reunié a expertos de la industria y académicos para abordar el
impacto transformador de la automatizacion, los datos en tiempo real, la
interconectividad y la inteligencia artificial (IA) en la industria alimentaria. El debate
puso de relieve los avances tecnoldgicos que estan remodelando la produccion de
alimentos, el control de calidad y la eficiencia de la cadena de suministro. Los
panelistas compartieron ideas sobre los beneficios y desafios de la digitalizacién, con
un enfoque particular en la necesidad de habilidades en gestion de datos,
ciberseguridad e integracion de sistemas. Los estudios de caso incluyen aplicaciones
de IA en el control de calidad y plataformas de datos en tiempo real para mejorar la
interconectividad dentro de las cadenas de suministro. Una de las principales
conclusiones hizo hincapié en la importancia de establecer un dialogo continuo entre
las partes interesadas a lo largo de la cadena alimentaria para navegar con éxito por
estas transiciones tecnoldgicas. También se subraydé el papel fundamental de la
educacion en la preparacion de los futuros profesionales de la alimentacion para
satisfacer estas demandas cambiantes, abogando por mejoras en los planes de
estudio que se alineen con el rapido ritmo de innovacion de la industria.

Palabras clave: Automatizacion, inteligencia artificial, industria alimentaria,
interconectividad, datos en tiempo real, colaboracion de stakeholders.
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Tecnologias verdes y biorefinerias - desarrollo sostenible
(proteccién del medio ambiente)

Ruales, Jenny
Departamento de Ciencia de Alimentos y Biotecnologia. Escuela Politécnica Nacional. Quito-Ecuador.

Jenny.ruales@epn.edu.ec

Resumen

La biorefineria es una herramienta para aprovechar la biomasa de forma sostenible,
utiliza una amplia variedad de tecnologias de conversion para obtener productos
innovadores comercializables a partir de los subproductos de la industria
agroalimentaria.

La biorefineria es una solucién para optimizar el consumo energético y de materiales,
y para reducir las emisiones de la movilidad. Ademas, es un elemento clave para
lograr un futuro circular sin residuos, ya que valoran todo lo que hay en la biomasa y
no se desperdician nada.

Se plantea primero hacer una caracterizacion quimica, identificando los compuestos
bioactivos que pueden estar presentes en los subproductos. También se sugiere la
extraccion de principios bioactivos de interés, usando solventes y tecnologias
amigables con el medio ambiente, como extraccion con fluidos supercriticos, agua
caliente a altas presiones, o mediante fermentacion desarrollar productos de interés
industrial. Se presentan estudios de caso, y entre ellos el del mango, donde se
extraen los compuestos fendlicos y carotenoides de la cascara, fibra de la pulpa, y
grasa de la semilla.

Palabras claves: Biorefineria, compuestos-bioactivos, subproductos, innovacion,
tecnologias-amigables con el medioambiente
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Concepcion, diseino y construccion de fabricas de alimentos
comunitarias en la Amazonia

Laurindo, Jodo"; Monteiro, Ricardo

Universidade Federal de Santa Catarina, Campus Universitario
Trindade, 88040-900, Florianépolis, SC, Brasil

*jb.laurindo@ufsc.br

Resumen

Pequenas fabricas de transformacion de alimentos, sostenibles y que elaboran
productos con atributos de calidad regulares y seguros para el consumo tienen un
enorme potencial para aprovechar la sociobiodiversidad de Latino América, afladiendo
valor a sus productos. Para lograrlo, es necesario disefiarlas con tecnologias
adecuadas y desarrollar productos con favorezcan sus inserciones en los mercados.
Ademas, la regularidad de los atributos de calidad y seguridad de los productos es
esencial para sus éxitos. Entre las tecnologias de conservacion de alimentos, el
secado da lugar a productos estables y con larga vida util a temperatura ambiente,
siempre que estén protegidos por un envase. Esto es un factor que favorece su venta
cuando se los produce en regiones alejadas de los centros de consumo. El secado de
pulpas de frutas no es un asunto trivial, ya que no existe una solucion tecnolégica
preparada para todos los tipos de pulpa. El proyecto Cadenas de produccion de asai y
cupuacgu: fabrica sostenible de alimentos en polvo a pequeha escala (CNPq
404147/2020-8, Brasil), se estructuré dos pequefas unidades industriales para
deshidratar pulpas de asai y cupuacu (y otras pulpas) en comunidades situadas en el
interior de la Amazonia, que tendrian elevados costes y dificultades logisticas para
comercializar estas pulpas congeladas. Un proceso de secado para producir alimentos
en polvo es el Cast-tape Drying (CTD). EI CTD es un método de secado de pulpas
que resulta en peliculas y hojuelas, con costes razonables. Pequefias unidades
industriales fueron disefiadas y construidas e instaladas en dos comunidades de
Amazonia. Las comunidades estan participando del proceso de construccién colectiva,
esencial para el éxito de los proyectos. El modelo se puede replicar en otras regiones
de Latino América, para afiadir valor a los productos de sus sociobiodiversidades.

Palabras claves: Frutas, hortalizas, polvos, pulpas, pequeria escala.
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Micro y nanotecnologia en alimentos

Vicente, Antonio A."2"

" Centre of Biological Engineering (CEB), University of Minho, Portugal
2| ABBELS Associate Laboratory, Braga/Guimaréaes, Portugal

* avicente@deb.uminho.pt

Resumen

Las nanoestructuras que incorporan compuestos funcionales se han ganado su lugar
como un medio muy eficiente para transmitir la funcionalidad de los alimentos. Pueden
utilizarse para hacer frente a la desnutricion, reducir la densidad caldrica, reducir la
digestibilidad de los alimentos, aumentar la biodisponibilidad de micronutrientes,
controlar la salud intestinal, permitir una nutricion personalizada y proporcionar
alimentos adecuados para las personas mayores, entre otros usos potenciales. La
construccion de este tipo de nanoestructuras, sobre todo si se tiene en cuenta que
deben ser comestibles, es una tarea dificil. En esta ponencia se abordaran los ultimos
avances realizados por nuestro grupo de investigacion para hacer frente a algunos de
estos retos, junto con nuestra vision sobre lo que aun queda por hacer y qué alianzas
son importantes para llevarnos a mejorar aun mas su rendimiento.

Palabras claves: Biodisponibilidad, Digestion in-vitro, Nanoestructuras.
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Acciones de mejora a implementar en la conservacién de
metabdlitos e inocuidad de pulpas de guanabana comercializadas en
la ciudad de Barranquilla

Pua, A. *," Molina, A.,2 Tapia, C.,2 Valle, A.%, Barreto, G. '

1 Universidad del Atlantico - Carrera 30 N°8-49 Puerto Colombia (Atlantico, Colombia)-+ 57
3156877546-amparopua@mail.uniatlantico.edu.co
2 Gobernacion del Atlantico — Carrera 73 N°75 Centro Histérico (Atlantico, Colombia)-
amolina@atlantico.gov.co
3 Universidad Libre — Carrera 51 B N°135-100 Sabanilla (Atlantico, Colombia)- +57 3004168972 -
claudiatapia@unilibre.edu.co
4 Servicio Nacional de Aprendizaje-Calle 9 N°19-120- +3114026001 - avalle@sena.edu.co

Resumen

El objetivo fue implementar acciones de mejora para conservar nutrientes,
compuestos bioactivos y la inocuidad de las pulpas de guanabana (Annona muricata
L.) en cuatro establecimientos comerciales de la ciudad de Barranquilla, Colombia.
Para tal fin se realiz6 un diagnodstico que buscaba evaluar el procesamiento y la
manipulacion de las frutas; se analizé una muestra por triplicado para la valoracién de
la composicion quimica, el contenido de compuestos antioxidantes, analisis
microbiolégico y la presencia de metales pesados con el uso de Métodos Oficiales de
Analisis de Alimentos y de Normas Técnicas Colombianas; posteriormente se
desarrollaron capacitaciones para sensibilizar la aplicacion de buenas practicas. Los
resultados reportaron que las pulpas de A. muricata evaluadas presentaron un
contenido de humedad entre 57,1 a 83,8%. Se encontraron contenidos de parametros
de proteina de 0,5 — 0,7%, y no se hallé6 contenido de grasa en las pulpas. Los
parametros de cenizas variaron entre 0,4 y 0,7%; ademas, presentaron una cantidad
considerable de azucares totales entre 14,9 - 41,5 %. Se observaron bajos contenidos
de vitamina C (0,09 — 0,18 g/100g). No se detectd presencia de fenoles en las
muestras; en los parametros de calidad, el pH a 20°C fue de 3,37 a 4,09, la acidez fue
de 0,73 a 0,85 % m/m Acido citrico, 11,1 a 39,5°Brix de acuerdo a la adicién de azutcar;
el hierro estuvo entre 5,78 y 6,24 mg/Kg, Cobre entre 0,92 y 1,49 mg/Kg, Zinc 2,01 y
2,03 mg/Kg y plomo (pb) no se detectd; se observd presencia de Escherichia coli,
mohos y levaduras en el 50 % de las muestras. Se concluyo que las condiciones de
infraestructura y manipulacién afectaron el contenido de nutrientes como la vitamina C
y de compuestos bioactivos como los fenoles y las jornadas de capacitacion lograron
un impacto positivo en la cadena productiva.

Palabras claves: Guanabana, pulpa, fenoles, metales pesados, pasteurizacion,
toxicologia..
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Aplicacién de inulina y proteina de suero como sucedaneos de grasa
en la elaboracion de mayonesa picante baja en calorias

Montenegro, Mishell', Ramirez-Cardenas, Lucia'

T Universidad San Francisco de Quito, Departamento de Ingenieria en Alimentos, Diego de Robles S/N
y via Interoceanica. Campus Cumbaya, Quito, Ecuador

*Iramirez@usfq.edu.ec

Resumen

Los productos reducidos en grasa y bajos en calorias son una tendencia importante
dentro del mercado actual. Un producto mundialmente consumido es la mayonesa con
alto contenido de grasa. El objetivo del estudio fue analizar la aplicacion de un
sucedaneo de grasa, compuesto por gel de inulina y proteina de suero en la
elaboracion de una mayonesa picante baja en calorias. Se utilizd un disefio en
bloques completamente al azar con 5 tratamientos: TO (control), T15 (15 % inulina,
1 % proteina), T30 (30 % inulina, 2 % proteina), T45 (45 % inulina, 3 % proteina) y
T60 (60 % inulina, 4 % proteina). Se realizaron 3 repeticiones y 15 unidades
experimentales. Hubo diferencia significativa en la estabilidad, consistencia y pH de
los tratamientos (p < 0.05), que estuvieron dentro de los limites establecidos para
estabilidad (98.7-99.9 %). La inulina en los tratamientos con menos del 40 % de aceite,
incrementd la estabilidad del producto. Solo el tratamiento T60 tuvo una consistencia
mayor a 3.5 cm/30 segundos, ya que la cantidad de aceite no fue suficiente para
formar una salsa espesa y cremosa. La proteina de suero, aunque si tiene poder
emulsionante, su capacidad es menor que la otorgada por la lecitina de huevo. Ningun
tratamiento tuvo un pH mayor a 4.1 que aumentaba con el incremento del reemplazo
de grasa. Los mejores tratamientos T15, T30 y T45 no presentaron diferencia
significativa en consistencia, sabor, color y percepcién global y se ubicaron entre las
anclas “me gusta bastante” y “me gusta mucho” al ser evaluados por 63 consumidores
entre 17 y 33 anos, mediante una prueba de nivel de agrado con una escala hedodnica
de 9 puntos. El T45 fue la formulacion final al tener la mas alta concentracién del
sucedaneo por lo que el reemplazo parcial de grasa por inulina y proteina de suero
podria ser viable.

Palabras claves: /nulina, proteina de suero, sucedaneo de grasa
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Aplicacién de un diseiio experimental y métodos multicriterio para la
optimizacién de una bebida no alcohdlica a base de pseudocereales
malteados
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" Universidad del Azuay, Ave. 24 de mayo 7-77, Cuenca, Ecuador

*dsuarezestrella@uazuay.edu.ec

Resumen

La quinua y el amaranto se distinguen por superar en cantidad y calidad al contenido
proteico aportado por los cereales. La germinacion de estos granos mejora su perfil
sensorial y la biodisponibilidad de sus nutrientes, en especial de proteinas y minerales.
A pesar de los conocidos beneficios nutricionales que aportan, su consumo e
industrializacién es limitado, tanto a nivel nacional como mundial. El objetivo de esta
investigacion fue optimizar bebidas no alcohdlicas elaboradas a partir de maltas de
amaranto y quinua a través de la aplicacion de un disefio experimental factorial 23, y
herramientas multicriterio para el analisis de datos. Las variables consideradas fueron
tiempo y temperatura de tostado, y los porcentajes de saborizante y azucar afnadidos.
Las semillas de amaranto y quinua (variedades Inti y Excelencia, respectivamente)
fueron sometidas a procesos de desinfeccién, hidratacion y germinacion.
Posteriormente, se secaron, tostaron, trituraron y maceraron para extraer el mosto; la
bebida resultante fue dosificada, pasteurizada, envasada, gasificada y sellada
herméticamente. Se analizaron respuestas sensoriales y fisicoquimicas. Dentro del
rango experimental, los resultados mostraron que las cuatro variables fueron
significativas para el amaranto, mientras que para la quinua la temperatura de tostado
no lo fue. Las bebidas se optimizaron a través de la aplicacién de la técnica de punto y
pendiente, partiendo de la muestra con mayor puntuacion en la funcion utilidad para
ubicar una nueva coordenada experimental. La bebida optimizada de amaranto obtuvo
una puntuacién de funcion de utilidad de 0.842, mientras que la de la quinua fue de
0.704. Ambas bebidas fueron consideradas aceptables por los catadores.

Palabras claves: Amaranto, quinua, germinacion, malta, diserio experimental
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Aprovechamiento de cultivos marginados y su potencial en la
seguridad alimentaria: el caso de la ibia (Oxalis tuberosa)
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*alopez@unisalle.edu.co
Resumen

Las raices y tubérculos andinos que cada dia van en via de desaparicion por su baja
demanda alimenticia, cobran importancia debido a sus grandes cualidades nutritivas
que presentan y por futuras demandas de productos transformados que pueden
ofrecerse, con base en la tendencia en los mercados de buscar materiales nativos
para desarrollar productos naturales de amplia demanda (alimentos funcionales,
antioxidantes, etc.). La investigacion realizada con la variedad colombiana de Ibia
(Oxalis tuberosa), empezd con la siembra y conduccién agrondomica de una poblacién
de cien tubérculos-semilla, haciendo seguimiento de observaciones y registro de fases
fenoldgicas a 40 plantas seleccionadas durante el ciclo vital del cultivo. A partir de los
tubérculos obtenidos a la cosecha de estas plantas, se realizaron extractos fendlicos
para la evaluacion de una posible actividad antifungica. Por otra parte, se realizé la
caracterizacion de la harina obtenida en cuanto a sus parametros fisicoquimicos y se
incorporo a la fabricacion de galletas. Finalmente, se exploraron las oportunidades de
introducir esta especie en procesos de agricultura urbana y periurbana de Bogota
como contribucién a la seguridad alimentaria de la capital colombiana. Se logré la
adaptacion de esta especie a condiciones edafoclimaticas de Bogota (2600 msnm).
Se logré obtener una galleta incorporada con 35% de harina de ibia con valores de
proteina y humedad de 5 y 11,4% respectivamente y de actividad antioxidante de
356,85 (UM de Trolox/g). Aunque la presencia de fitoalexinas en el extracto fendlico no
presentd poder antifungico, por la cantidad de componentes fendlicos presentes, se
recomienda evaluar su poder antioxidante y antibacteriano. Este trabajo permite un
mejor futuro para el valor agregado en aprovechamiento agroindustrial de la ibia y el
uso de estos datos para un posible disefio de politicas de apoyo a los productores de
esta especie a punto de desaparecer por la erosion genética.

Palabras claves: Tubérculos andinos, Ibia, fenologia, poscosecha, transformacion
agroindustrial, efecto antimicrobiano.
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polifendlico de un vino del arandano silvestre Vaccinium
floribundum Kunth (Mortifio) de la region andina de Ecuador
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Resumen

En Ecuador, el vino de mortifio (Vaccinium floribundum Kunth) ha ganado popularidad,
pero se sabe poco sobre sus caracteristicas. Esta investigacion estudid las
propiedades fisico-quimicas y composicién polifendlica de un vino de mortiho. Se
analizaron cinco lotes de 0, 12, 16, 18 y 24 meses (OM, 12M, 16M, 18M y 24M) de
embotellado en cuanto a la intensidad de color (IC), % color amarillo, % color rojo, %
color azul, polifenoles totales (método de Folin-Ciocalteu) y la capacidad antioxidante
total (ensayos FRAP y DPPH). El perfil polifendlico se analiz6 por cromatografia
liquida/espectrometria de masas y los acidos organicos por cromatografia liquida con
arreglo de diodos. Los resultados mostraron que los valores mas altos de IC se
encontraron entre los OM (8.50) hasta los 12M (7.90) de embotellado, disminuyendo
significativamente a los 16M (4.73) sin variaciones hasta los 24M (4.18). El rojo fue la
tonalidad predominante hasta los 16M donde disminuyd y se observé el predominio
del tono amarillo hasta los 24 meses. Los polifenoles totales disminuyeron de 1631.86
a 1247.85 mg/GAE/L del OM a 24M, similar a los valores FRAP (643.69 a 549.04 umol
TE/L de OM al 24M). Los valores de DPPH no variaron (12.58 mM a 12.43 mM ET). El
acido malico fue el predominante (5452.64 a 5774.86 g/L de OM a 24M) y el menor fue
el acido tartarico (1292.39 a 946.24 g/L de OM a 24M). La cianidina 3-glucésido y el
pentésido de cianidina fueron las antocianinas predominantes, ademas de los
flavonoides quercetina, epicatequina, herperidina y las procianidinas (A y B). Este
perfil no varido durante los 24M de embotellado. Los resultados coinciden con los
reportados en vinos de arandanos de otras regiones y del vino tinto de uvas y
respaldan el potencial del vino de mortino como una bebida de calidad, funcional y
atractiva.

Palabras claves: Mortifio, Vaccinium floribundum Kunth, Vinos de frutas
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Efecto de la adicion de la alfa amilasa y lactato de calcio en las
propiedades fisico quimicas y nutricionales del almidén de yuca

Abad, Vanessa'" . Maldonado, Pedro’
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vanessa.abad@epn.edu.ec

Resumen

Pocos estudios han investigado el impacto de la adicion de alfa-amilasa (a-a) y lactato
de calcio (LC) para simular los efectos de los rayos UV sobre el almidon de yuca (AY)
y producir un producto panificable de buena calidad. Este estudio tuvo como objetivo
evaluar como la adicion de a-a y LC afecta el AY y los cambios resultantes en la masa
panaria. Se trabajé con la variedad de yuca INIAP 651, empleando un disefio
experimental completamente al azar, en el que se modifico el AY con concentraciones
de a-a [0, 2, 4, 6, 8 y 9 U/g]. Se realizaron analisis de volumen especifico (VE),
Mixolab, RVA e indice glicémico (IG). El tratamiento 6ptimo fue con 6 U de a-a/g,
obteniendo resultados de VE 4,29 g/cm?, Mixolab C3=1,67 Nm, C4=1,16 Nm, C5=2,19
Nm, RVA 2143 cP e 1G=40,1. En un segundo experimento, se adicion6 LC [0, 3,6,9y
12 mg/g] al tratamiento 6ptimo (6 U/g a-a). La mejor formulacién fue 6 U/g de a-a + 6
mg/g LC, logrando VE 6,39 g/cm3, con incrementos en Mixolab de 15,29% (C3=2,01
Nm), 19,33% (C4=1,13 Nm) y 38,76% (C5=2,62 Nm). En FTIR, el grado de
cristalinidad amorfa fue de 1,24, y el mejor resultado se obtuvo con 6 U/g de a-a sin
LC (7,74%). El contenido de amilosa disminuyé del 17,03% (AY) al 8,58% (6 U/g a-a +
6 mg/g LC). No se encontraron diferencias significativas en el IG entre los tratamientos.

Palabras clave: Alfa amilasa, almidéon de yuca, IG bajo, lactato de calcio, libre de
gluten.
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Efecto de las condiciones de tiempo y temperatura de adicion del
CMC en las propiedades texturales y reologicas de una salsa
elaborada a partir de subproductos carnicos
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Resumen

Actualmente la produccion de subproductos de la industria carnica contamina
importantemente, siendo necesario buscar soluciones, una de estas es la valorizacién
de estos subproductos para elaborar productos terminados. El objetivo del presente
proyecto fue el desarrollo de una salsa a partir de subproductos de la industria carnica,
ademas de su caracterizacion reoldgica y textural. Se realizé una salsa a partir de
subproductos de res y cerdo con proteina aislada de soya, concentrado de suero
lacteo, sal, paprika, sabor jamon, vinagre, nitritos, CMC y agua. Se realiz6 un disefio
de experimento tomando como factores tiempo (5 y 11 min) y temperatura (90°C y
100°C) de adicion del CMC. La caracterizacion reolégica se realizé con un reémetro y
se determind6 n y k. Con un texturbmetro se determind dureza, adhesividad,
cohesividad y gomosidad. Como resultados principales se obtuvo que la temperatura
y el tiempo afectaron significativamente la adhesividad y k (p<0,05) y para todas las
variables de respuesta la prueba de bondad de ajuste obtuvo un valor de p>0.05,
indicando que todos los datos se ajustan a un modelo lineal. La salsa mostré para
todos los tratamientos un comportamiento psudoplastico (n<1), y la dureza oscil6 entre
2,6181 Ny 41710 N. En general, se puede concluir que fue posible desarrollar una
salsa con subproductos de charqueo de carne de res y cerdo.

Palabras clave: Subproductos carnicos, CMC, textura, reologia
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Evaluacion de las caracteristicas tecnoldgicas de trigos y cebadas
cultivados en Canar para la elaboracién de bebidas no alcohdlicas
derivadas de la malta
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Resumen

El trigo y la cebada son cereales fundamentales en la agricultura y alimentacién
mundial. El proceso de malteado incluye una fase de germinacién, durante el cual se
activan enzimas amiloliticas en las semillas, obteniéndose azucares fermentables
esenciales para la formaciéon del alcohol durante la elaboracion de la cerveza. La
adicion de malta de trigo puede influir en las caracteristicas sensoriales de la cerveza,
incluyendo su cuerpo. En los ultimos afios, ha aumentado la produccién y consumo de
cerveza artesanal en el Ecuador; la mayor parte de maltas utilizadas son importadas y
existe un consumo limitado de bebidas no alcohdlicas a partir de maltas. El objetivo
de esta investigacion fue optimizar algunas variables de proceso para la elaboracion
de bebidas no alcohdlicas a base de malta, a través de la aplicacion de modelos
experimentales, utilizando cebada (var. Rita) o trigo (Winter wheat) cultivados en
Canar (Ecuador). Para la elaboracion de las bebidas, se aplicod un disefio experimental
factorial fraccionado 25! con tres réplicas en el punto central, analizando cuatro
variables que fueron: tiempo y temperatura de tostado, y los porcentajes de
saborizante y azucar afiadidos. Las bebidas fueron sometidas a analisis fisico-
quimicos (sélidos solubles, densidad, extracto total, analisis colorimétrico) y
sensoriales. Las bebidas optimizadas de maltas de cebada y de trigo alcanzaron
funciones de deseabilidad de 0.762 y 0.742, respectivamente.

Palabras claves: Trigo, cebada, germinacion, malta, disefio experimental
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Evaluacién de la influencia de un proceso en paralelo de
fermentacidén y trasgalactosilacion de lactosuero en una bebida
lactea fermentada simbiética
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Resumen

La produccion mundial de derivados lacteos aumenta cada dia, pero genera
subproductos como el lactosuero, el cual puede afectar negativamente el medio
ambiente cuando se vierte sobre cauces de agua, practica cuestionable debido a los
componentes que pueden aprovecharse y beneficiar econdmicamente a los
procesadores. El objetivo de esta investigacion fue desarrollar una bebida lactea
fermentada simbiotica. La fermentacion se llevé a cabo de manera convencional,
comparando el cultivo de Lactobacillus rhamnosus con un cultivo mixto comercial,
paralelamente a la fermentacion se llevd a cabo una reaccién enzimatica para
producir galactooligosacaridos, el producto de ésta se mezcl6 por separado con las
dos bebidas fermentadas obtenidas a partir de los dos cultivos usados, en
proporciones 1:3 y 1:4. Se utilizé la enzima (B-galactosidasa de Aspergillus oryzae a
50 °C para la reaccion enzimatica. La cuantificacion de galactooligosacaridos se
determiné con una columna Benson (Poliestireno divinilbbenceno sulfonado Na+) a
80 °C, operada con sistema HPLC (Thermo) equipado con detector de indice de
refraccion Shodex RID101A. El proceso fermentativo se llevé a cabo a temperatura de
43 °C hasta alcanzar porcentajes de &cido lactico entre 0,75 % y 1,5 %. El cultivo
comercial fermenté en tiempos mas cortos, con mayor rendimiento y velocidad de
duplicacion. El valor logrado de galactooligosacaridos totales fue de 1,087 % m/m,
gracias a la alta concentracion inicial de lactosa en el medio de la reaccion enzimatica.
El contenido probidtico final fue de 2x107 para Lactobacillus rhamnosus y 8x10’
UFC/ml para el comercial. La bebida no presentdé cambios significativos en el
almacenamiento. Los valores correspondientes a las caracteristicas de estabilidad se
encuentran dentro de los limites de las normativas vigentes del pais. Las
caracteristicas sensoriales no presentaron diferencias significativas entre los
tratamientos. El método paralelo de fermentacion y transgalactosidacion permitié una
bebida simbidtica con posibles beneficios para la salud del consumidor.

Palabras claves: Bebida simbidtica, fermentacion, lactosuero, trasgalactosilacion
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Fundamentacién y calculos de procesos en alimentos
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Resumen

Con el propésito de demostrar la conveniencia de utilizar calculos de procesos en
diferentes condiciones y tipos de alimentos, se desarrollan cuatro temas que incluyen
ejemplos practicos. En el Primer tema se analiza el principio filos6fico fundamental de
causa-efecto para identificar la relacion causal presente en muchos de los procesos
que ocurren en los alimentos, identificando sus caracteristicas principales se utiliza el
meétodo de variaciones concomitantes para lograr la disminucién de posibles causas
en dos casos, un caso general que incluye las causas fisicas, quimicas y biolégicas y
otro caso referido unicamente a las causas fisicas; fundamentando la importancia y
trascendencia de los procesos térmicos. En el Segundo tema se utilizan datos de
extraccion del aceite de inchi, se desarrolla el método grafico de calculo de procesos
no térmicos, considerando la presion como la causa principal y como efecto el
rendimiento de aceite, tanto en la situacion de trabajo a presion constante como de
presion variable. En el Tercer tema con datos del proceso de secado mediante
osmosis del tubérculo mashua, se calcula el valor del coeficiente de difusion masico
efectivo del agua para identificar posibles obstaculos de la 6smosis o como principal
limitante del proceso, ademas se calcula la constante de velocidad de deshidratacion,
que sirve como indicador de la bondad o desmedro del proceso, cuando se cambian
las condiciones de trabajo. En el Cuarto tema se analiza el proceso de coagulacién de
proteina que ocurre en la leche de vaca para sefalar casos en los que una causa
provoca varios efectos, los cuales pueden ser independientes o estar relacionados.
Las ecuaciones de regresion multiple obtenidas son una muestra de las ingentes
posibilidades de utilizar modelos matematicos para calcular procesos y encontrar
nuevas aplicaciones, es un campo practicamente ilimitado, pues dependera
basicamente del interés y las necesidades del profesional involucrado.

Palabras clave: Causalidad, coagulacion, 6smosis, procesos en alimentos, regresion
multiple.
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Modelado de la transferencia de masa y de los coeficientes de
difusion en tres direcciones de cuerpos finitos bajo condiciones no
estacionarias y de multiples factores
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Resumen

La transferencia de masa vy la difusidon han sido ampliamente estudiadas a través del
tiempo. La mayoria de las soluciones numeéricas han sido obtenidas considerando a
los cuerpos con forma de laminas o cilindros infinitos. Esto significa que la mayoria de
estos estudios consideran sélo una direccion y condiciones estacionarias especificas
i.e., la concentracion del soluto, la distancia de difusion y el tiempo. Sin embargo, es
dificil encontrar modelos mas practicos i.e., para cuerpos finitos de tres dimensiones,
en especial cuando ellos se encuentran en condiciones no estacionarias y bajo la
accion de multiples factores. Por lo tanto, los objetivos de este estudio son. 1) Estimar
la velocidad de transferencia de masa y los coeficientes de difusién en un sistema
cambiante, de tres dimensiones e influenciado por multiples factores. 2) Analizar si los
coeficientes obtenidos respetan las leyes de Fick y la ecuacion general de difusion de
Walstra; y 3) modelar las soluciones obtenidas y dibujarlas en un grafico de facil uso.
Respecto a la metodologia, se usé un algoritmo basado en analisis matematico,
soluciones graficas y numéricas y el programa de computacién Design Expert 11. Los
resultados muestran que la metodologia usada para determinar un modelo de difusidn
en tres dimensiones esta siendo exitosa. Por lo tanto, se podrian conseguir los
objetivos. También se puede indicar que esta metodologia podria ser aplicada a
sistemas alimentarios y no alimentarios.

Palabras clave: Condiciones no estacionarias, factores mdiltiples, transferencia de
masa.
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Optimizacion de la estabilidad de emulsiones a diferentes
concentraciones de los agentes encapsulantes Fibra de pulpa de
naranja y Eudraguard® para la técnica de encapsulacion
por secado por aspersién
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* lalamill@ipn.mx, liliana.alamilla@gmail.com

Resumen

La industria alimentaria se encuentra cada vez mas interesada en el uso de
conservantes y aditivos naturales que enriquezcan los alimentos, como los
ingredientes bioactivos. El aceite esencial de Citrus reticulata confiere actividad
antioxidante y perfiles de sabores deseables. Sin embargo, se degrada facilmente. En
este sentido, la encapsulacion mediante secado por aspersion (SPA) protege a los
materiales sensibles. El objetivo fue establecer las concentraciones de los materiales
pared que confieren mayor estabilidad a la emulsion para el SPA. La estabilidad de la
emulsion se evalué mediante una cinética de desestabilizacion, para la combinacién
de materiales pared de fibra de pulpa de naranja (FPN) y Eudraguard® (EUD), un
polimero que se disuelve en el sistema gastrointestinal a pH especificos. Se propuso
un Disefio Central Compuesto de Cara Central, estableciendo dos factores (FPN vy
EUD), manteniendo constante la proporcion de aceite esencial de Citrus reticulata
(1:4), y evaluando el indice de Estabilidad Turbiscan (IET) como variable de respuesta.
El modelo matematico de interaccion de dos factores describié de mejor manera los
datos (p<0.05). El valor p para la falta de ajuste no fue significativo (p<0.6049). La
optimizacién se realizdé en funcion del IET de las diferentes concentraciones después
de 6 h, minimizando el valor del IET (0) y estipulando un valor maximo (10). Cuanto
mayor era el IET, mayor era la desestabilizacion. La concentracion optima fue la
mayor concentracion de FPN (4%) en combinacién con la menor proporcion de EUD
(1:1). Esta concentracion mostré la mayor estabilidad (IET= 2.0) y una menor
pendiente, manteniendo mayor homogeneidad de los materiales pared, tanto al
principio como al final de la cinética de desestabilizacion. En conclusion, a través del
estudio de estabilidad de las emulsiones a diferentes concentraciones de FPN y EUD,
se identificé la concentracion mas estable (4%FPN/1:1EUD) y se utiliz6 mediante SPA.

Palabras clave: Actividad antioxidante, aceite esencial, indice de estabilidad
Turbiscan.
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Optimizacién del proceso de secado spray, obtencién de un polvo de
fresa fortificado con zinc y acido félico: estrategia para el
cumplimiento de los ODS.

Henao-Gonzalez, Daniel'’; Vega-Castro, Oscar’2.
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2Grupo de Investigacion Tendencias, Universidad de Antioquia, Seccional Oriente, Km 6 Via Rionegro-
La Ceja, El Carmen de Viboral, Antioquia - Colombia

*dalberto.henao@udea.edu.co
Resumen

Actualmente, la produccion de residuos alimentarios y la incorrecta alimentacién en
poblaciones vulnerables son problematicas globales que deben ser solucionadas de
acuerdo a los ODS. En Colombia, al presente hay 83 muertes maternas por cada
100000 nacimientos, debido a diferentes causas como la mala alimentaciéon. Por otro
lado, el cultivo de fresa tiene un 80% de pérdidas generando pérdidas econémicas a
nivel mundial de US$10.000.000/afio. Dado lo anterior, el objetivo del presente trabajo
fue obtener un polvo de fresa fortificado con Zinc (Zn) y acido félico (AF), mediante la
optimizacién del proceso de secado spray. La metodologia incluyé la formulacién de
una dispersion a base de fresa; la optimizacion del proceso de secado aplicando un
disefio Box-Behnken con 3 puntos centrales, como factores: temperatura de entrada
(Tent: 160-180°C), potencia de la bomba (PB: 6-10%) y concentracion de soélidos
anadidos Maltodextrina y Goma Arabiga (CSA: 22-30%); como variables respuesta:
humedad, actividad acuosa (aw), densidad real, solubilidad, contenido de
antioxidantes y AF. Los resultados indicaron que la PB y el CSA afectaron
significativamente las variables dependientes (p<0.05); las condiciones oOptimas de
secado fueron: Tent, PBP y CSA de 160°C, 6% y 22%, respectivamente; con una
deseabilidad del 94.41%. El polvo obtenido a condiciones Ooptimas presento:
humedad=1.03%, solubilidad=98.1%, densidad real=0.36g/ml y contenido de
antioxidantes=52.27 mgTrolox.Equivalente/g.muestra. El contenido de ZN y AF fueron
de 0.021% y 272.73mgAF/100g.muestra, respectivamente; garantizando un 20% vy
58% de la ingesta diaria recomendada en una muestra de 30g de polvo, para el Zn y
el AF segun la Resoluciéon 3803, 2016 de la Republica de Colombia. Se concluye que
la MSR es adecuada para optimizar el proceso de secado spray y obtener un polvo de
fresa fortificado con Zn y AF que cumple con los requerimientos nutricionales
establecidos por la normatividad, siendo lo anterior un aporte a los ODS.

Palabras claves: Alimentos funcionales, secado spray, productos de fresa,
fortificacion con zinc y acido folico, metodologia de superficie de respuesta.
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Aplicacién de la tecnologia UV-LED en jugo de tomate: Optimizaciéon
y cinética de desactivacion microbiana

Pizarro-Oteiza, Sebastian*; Cavieres, Oscar; Henriquez, Jacqueline;
Labbé Mariela y Salazar, Fernando'’

1 ULaboratorio de Fermentaciones Industriales - Escuela de Alimentos - Pontificia Universidad Catolica
de Valparaiso, Av. Waddington 716, Valparaiso, Chile.

*sebastian.pizarro@pucyv.cl

Resumen

El tomate (Solanum lycopersicum) es fundamental en la nutricion humana y en la
industria hortofruticola global, debido a su alta calidad nutricional y funcional derivada
de compuestos bioactivos. Sin embargo, los tratamientos térmicos como la
pasteurizacion, utilizados para extender la vida util e inactivar microorganismos
patdégenos y enzimas pectoliticas, pueden disminuir dicha calidad. Esta investigacion
se centr6 en evaluar el efecto de la luz UV-LED en régimen estatico sobre la
inactivacién de las bacterias patégenas tales como Escherichia coli O157 y Listeria
monocytogenes en jugo de tomate. El equipo UV-LED a escala de laboratorio ocup6
una celda de cuarzo colocada verticalmente con una capacidad efectiva de 1.8 ml y
una longitud de paso optico de 1 mm. El estudio optimizé las condiciones de UV-LED
mediante la metodologia de superficie de respuesta con un diseio Box Behnken,
logrando parametros 6ptimos de un 90% de intensidad de potencia, 21 min y 273-275
nm, que fueron equivalentes a 251 mJd/cm2 con R2>0.96. Bajo estas condiciones, se
alcanzaron reducciones logaritmicas de 2.9 UFC/mL para E. coliy 2.7 UFC/mL para L.
monocytogenes. El modelo de Weibull se utilizé para predecir la inactivacién de los
patdgenos y entregd un valor del parametro cinético 6 de 465.2 mJ/cm2 en E. coli y de
511.3 mJd/cm2 para L. monocytogenes. Ademas, con respecto al parametro de escala
p > 1, se observé una curva concava descendente. Comparado con el tratamiento
térmico tradicional, el jugo de tomate tratado con UV-LED mostré un recuento de L.
monocytogenes un 11.4% menor después de 28 dias de almacenamiento a 4 *
0.82 °C. En conclusion, el tratamiento UV-LED optimizado constituye una tecnologia
viable para inactivar E. coli y L. monocytogenes en el jugo de tomate, preservando su
inocuidad.

Palabras claves: UV-LED, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, jugo de tomate,
modelo Weibull, seqguridad microbiologica..
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Aprovechamiento de la pulpa del aguacate Hass con sintomas de
antracnosis para la elaboracion de guacamole liofilizado

Romero A., Maria José', Castro, Daniela', Vera, Edwin’, Donoso, Caterine'”

1 Escuela Politécnica Nacional, Av. Ladrén de Guevara E11 253, Quito, Ecuador

*caterine.donoso@epn.edu.ec

Resumen

El aguacate es un alimento esencial en la nutricion diaria, gracias al alto contenido de
acidos grasos principalmente del acido oleico. Sin embargo, su produccion no esta
libre de enfermedades como la antracnosis causada por el hongo Colletotrichum
gloeosporioides o la mala practica postcosecha del producto, lo que provoca grandes
desperdicios al no cumplir con los estandares comerciales. Sin embargo, estos frutos
pueden ser aprovechados para generar productos innovadores con valor agregado,
como el guacamole liofilizado. En esta investigacion se usaron aguacates con
antracnosis de una hacienda ubicada en la provincia de Pichincha, se evalué las
caracteristicas fisicoquimicas del aguacate en condiciones de almacenamiento en
refrigeracion a 7°C a fin de estudiar el desarrollo de la patologia. Por otro lado, para
obtener el guacamole liofilizado tradicional y picante, se propuso dos técnicas de
enfriamiento de la pulpa: congelacién a -4°C y ultracongelacion a -182.2°C seguida de
la liofilizacién y evaluaciones sensoriales del guacamole. Durante el almacenamiento
se observé un cambio minimo en las propiedades fisico quimicas, tanto en la cascara,
la pulpa y la semilla del aguacate, lo que sugiere que a 7°C se induce a un estado de
latencia del patégeno, disminuyendo su metabolismo. En el proceso de elaboracién
del guacamole, se encontré que la ultracongelacion conserva mejor la estructura
celular del aguacate, lo que contribuye a una menor alteracion en sus propiedades
nutricionales y mejor conservacion de las caracteristicas. En los analisis sensoriales
se encontré que el guacamole tradicional obtuvo la mayor preferencia de los
encuestados. Estos estudios muestran que se puede obtener productos de mayor
valor agregado usando materias primas que no cumplen estandares comerciales y
que el uso de la ultracongelacion vy liofilizacion permite preservar la calidad nutricional
en la obtencion de guacamole liofilizado.

Palabras claves: Aguacate, patologia, liofilizacion, guacamole, nutricion, propiedades
fisicoquimicas.
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Aprovechamiento de subproductos propios de la industria cafetera
para la elaboracién de in6culos microbianos para la fermentacion
semicontrolada de café

Calderon Gaviria, Karen Dayana', Duque Buitrago, Luisa Fernanda', Sanchez
Tamayo, Martha Isabel?, Plaza Dorado, José Luis', Torres Valenzuela, Laura Sofia".

'Escuela de Ingenieria de Alimentos, Universidad del Valle, Campus Meléndez Calle 13 # 100-00, Cali,
Colombia.
2Facultad de Ingenieria Agronomica, Universidad del Tolima, Calle 42-2a Barrio Santa Helena Parte
Alta Ibagué, Colombia.

*laura.torres@correounivalle.edu.co

Resumen

La fermentacion es crucial en el procesamiento del café, pues define el sabor y aroma.
En este estudio se desarrollé un indculo de levadura Saccharomyces cerevisiae para
la fermentacion del café, usando subproductos de la industria cafetera: pulpa de caféy
lixiviado de fermentacion. Se utilizé un disefio de mezclas para optimizar la viabilidad
del inodculo en el menor tiempo posible, variando las proporciones de pulpa vy lixiviado.
Los componentes de la mezcla variaron entre 0.25 y 0.75, y el tiempo de fermentacién
entre 12 y 36 horas, manteniendo la inoculacion de levadura constante al 1%. Se
monitorearon sodlidos solubles (SS), pH y acidez titulable, y la variable de respuesta
fue la viabilidad microbiana. El pH del in6culo aumentd, alcanzando un maximo de
4.65 en la mezcla con 100% de lixiviado. Los SS disminuyeron durante el proceso,
entre 1.80 y 3.40 °Brix. La viabilidad de la levadura aumenté significativamente en las
mezclas con mayor proporcion de lixiviado, alcanzando un maximo de 7.975x108
UFC/mL a las 36 horas. El lixiviado y tiempo de fermentacion afectaron
significativamente la viabilidad de la levadura, mientras que la pulpa no mostré
impacto significativo. Esto se atribuye a la composicion del lixiviado, rico en
carbohidratos que es fuente de carbono preferida por los microorganismos
fermentativos. El uso de 100% lixiviado es ideal para un inéculo de levadura viable
con la mayor efectividad a las 36 horas de fermentacién. Este enfoque puede mejorar
la predictibilidad y calidad de la fermentacion del café, ofreciendo beneficios para la
industria.

Palabras claves: Aguamiel, lixiviado, pulpa de café, Saccharomyces cerevisiae.
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Caracterizacion fisicoquimica y funcional de harinas de residuos
agroindustriales de café y platano
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2Grupo de Investigacion Biotecnologia, Facultad de Ingenieria, Universidad de San Buenaventura Cali,
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Resumen

El café y el platano representan dos cadenas agroindustriales de alta importancia por
su aporte a la seguridad alimentaria en Colombia. En la postcosecha de éstos cultivos,
se generan residuos organicos con altas potencialidades de aprovechamiento. En este
trabajo se determinaron las propiedades fisicoquimicas y funcionales de harinas de
pulpa de café, platano de rechazo y raquis de platano. Los residuos fueron
procesados separadamente, troceados y deshidratados a 45°C mediante secado
convectivo y molidos hasta obtener harinas con tamafo de particula promedio de
400um. Se determind la actividad de agua, pH, capacidad de absorcion de agua y
aceite, composicion proximal, y actividad antioxidante de las harinas, dando como
resultado que fueron diferentes entre si (p<0.05) en todas las variables evaluadas. La
harina de pulpa de café mostré un valor de actividad de agua de 0.4851 siendo el mas
alto, mientras que en pH mostré el mas bajo (4.24), probablemente por su alto
contenido de compuestos acidos. La harina de raquis de platano presenté los valores
mas altos de capacidad de absorcion de agua asociada a su composicion alta en fibra
que le facilita atrapar moléculas de agua. De forma similar, también obtuvo el valor
mas alto de capacidad de absorcién de aceite, relacionado a su alto contenido
proteico mas alto versus las otras dos harinas. En su orden, los valores de actividad
antioxidante mas altos los presenté la harina de pulpa de café (2939 mg Age/g ms) y
(1696 uM Trolox/g ms), seguida de la harina de raquis de platano (2148 mg Age/g ms)
y (635.3 uM Trolox/g ms) y del platano de rechazo (512.6 mg Age/g ms) y (157.9 uM
Trolox/g ms). Se concluye que las harinas estudiadas tienen un aporte nutricional y
funcional relevante, lo que favorece su viabilidad para su aprovechamiento en
diferentes sectores de la industria alimentaria.

Palabras claves: Platano de rechazo, pulpa de café, raquis de platano, residuos de
café, residuos de platano.
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Caracterizacion microbioldégica, fisicoquimica y
organoléptica de la kombucha

Cabezas-Teran, Katty", Espin, Neyda', Naranjo, Vanesa', Abad, Diana’', Sotomayor,
Andrés', Paez, Maria', Casa, Mary’

1Escuela Politécnica Nacional, Alfredo Mena Caamario y Andalucia, Quito, Ecuador

*katty.cabezas@epn.edu.ec

Resumen

La kombucha es una bebida fermentada, promocionada como probidtica y beneficiosa
para la salud. Sin embargo, estas declaraciones se fundamentan en la composicién
del consorcio de bacterias y levaduras (SCOBY) empleado como inéculo, o en
caracteristicas fisicoquimicas de la bebida, las cuales no deben generalizarse porque
dependen del inéculo empleado y de las condiciones de fermentacion. Este estudio
tuvo como objetivo la caracterizacidon microbioldgica, fisicoquimica y organoléptica de
kombucha preparada bajo condiciones controladas. La kombucha se prepard
mediante la fermentacién de una infusién de té negro (5 g/L) y sacarosa (50, 70 y 90
g/L), con un SCOBY comercial (3 % w/v), durante 12 dias a 30 °C. Esta se
embotellado y fermenta a temperatura ambiente durante 8 dias mas, antes de
almacenarse en refrigeracion. Al finalizar la fermentacion a 30 °C, las bacterias y
levaduras de la bebida fueron identificadas con base en sus caracteristicas
morfolégicas y bioquimicas. Parametros como la acidez titulable, cafeina, azucares
reductores y sacarosa remanente fueron determinados durante la fermentacion y
después de su almacenamiento en refrigeracién. Se realizé una evaluacion preliminar
de las caracteristicas organolépticas de las bebidas por un grupo focal (n = 10), que
representd el mercado objetivo. En la kombucha, se identificaron 17 bacterias acido-
acéticas, de las cuales 12 pertenecen al género Gluconobacter y 5 al género
Komagataeibacter, y 6 diferentes especies de levaduras. Después de la fermentacién,
la bebida alcanzé rangos de acidez titulable 3,1 — 4,6 g/L, cafeina 41,7 — 75,3 mg/L,
azucares reductores 0,5 — 13,1 g/L y sacarosa remanente 31,7 — 56,0 g/L. Las
kombuchas refrigeradas presentaron rangos de acidez titulable 2,8 - 3,6 g/L, azucares
reductores 21,6 — 48,2 g/L y sacarosa remanente 19,6 — 51,7 g/L. Con respecto a las
caracteristicas organolépticas, la kombucha mejor evaluada fue aquella de
concentracion inicial de sacarosa igual a 90 g/L.

Palabras claves: SCOBY, bebida fermentada, té fermentado, té negro
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Compuestos bioactivos y calidad sensorial en chips de clones
nativos de papa (Solanum tuberosum spp. andigena) cultivados en la
region altoandina del Peru
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Ramos-Pacheco, Betsy S.", Taipe-Pardo, Fredy', Peralta-Guevara, Diego E. ',
Moscoso-Moscoso, Elibet’

1Universidad Nacional José Maria Arguedas, Talavera, Andahuaylas, Pertu

*hpalomino@unajma.edu.pe

Resumen

La papa nativa (Solanum tuberosum spp. andigena) tiene diversos pigmentos y se
cultiva en las regiones altoandinas del Peru; se caracterizan por contener compuestos
bioactivos que previenen diversas enfermedades degenerativas. El estudio tuvo como
objetivo evaluar la calidad fisicoquimica y sensorial en chips de clones de papa nativa
cultivados a 3496 m de altitud, para lo cual las papas fueron cortadas en rodajas y
fritas en aceite de oliva virgen extra a 180 °C durante 200 s. Esto se determiné
mediante analisis proximal, azucares reductores, minerales, color, capacidad
antioxidante (CA), compuestos fendlicos totales (CPT) y antocianinas en fresco y
chips; También se realiz6 una caracterizacion instrumental por FTIR y SEM y pruebas
sensoriales. Las papas nativas presentaron bajos contenidos de humedad y azucares
reducidos; al freir mejoraron sus propiedades bioactivas, aumentando AC, TPC y
oligoelementos, como K, Mg, Ca, P, Fe y Zn. Para concluir, los clones frescos tienen
altos rendimientos en campo y son una fuente esencial de nutrientes y bioactivos; los
chips sin sal del clon B presentaron mejores propiedades fisicoquimicas y mayor
aceptacion sensorial, seguido de cerca por el clon A. Ambos clones podrian ser
utilizados como materia prima por empresas de alimentos que producen snacks en
beneficio de los productores agricolas altoandinos.

Palabras claves: Analisis organoléptico, compuestos bioactivos, capacidad
antioxidante, papas fritas
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Desafios de aplicacion industrial de la radiacion UV-C como
tratamiento poscosecha de lechuga (Lactuca sativa) y uvilla
(Physalis peruviana)
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Resumen

La implementacién industrial de tecnologias no térmicas, como la radiacion UV-C,
constituye un gran desafio. Esta tecnologia, de bajo costo y respetuosa con el
ambiente, se estudia por su capacidad de reduccion de la carga superficial microbiana
de productos horticolas, ademas de su efecto hormético (exposicion dosis bajas). El
objetivo fue evaluar la eficacia de la radiacion UV-C para mantener la calidad e inhibir
la microbiota de uvilla y lechuga minimamente procesada. La uvilla cosechada, fue
pelada y seleccionada libre de defectos; y la lechuga cosechada fue lavada, sanitizada
y cortada. Posteriormente, los productos fueron expuestos a 6 lamparas UV-C de 30W
entre 2 y 13 minutos, usando un prototipo de camara UV-C y se almacenaron a 6°C
durante 36 y 15 dias para uvilla y lechuga, respectivamente. Se aplic6 un DBCA, se
realiz6 un ANOVA y una comparacion de medias de Tukey (a=0,05). Durante este
tiempo se evaluaron caracteristicas microbioldgicas y fisicoquimicas. Los resultados
se compararon con productos sin tratamiento (control). En uvilla, el porcentaje de
frutos infectados fue significativamente menor en los frutos irradiados durante 7 min.
El pH, acidez titulable y solidos solubles, no mostraron diferencias significativas en los
frutos irradiados respecto al control, no obstante, el porcentaje de pérdida de peso
resultd significativamente mayor en las muestras irradiadas. En lechuga minimamente
procesada, la exposicién por 3 minutos redujo 1 unidad logaritmica de la poblacién de
Listeria innocua durante 10 dias de almacenamiento, en el dia 15 no se encontrd
diferencia con el control; para este tiempo, la lechuga tratada presenté incluso mayor
deterioro que el control. En conclusion, el tratamiento con luz UV-C, sola o combinada
con otras tecnologias, podria utilizarse en la conservacién alternativa de productos
horticolas; sin embargo, las condiciones de aplicacién dependen del comportamiento
poscosecha de cada producto y sus caracteristicas de calidad, lo que permitira
trasladar estos estudios de laboratorio a una planta industrial resolviendo desafios
significativos como la escalabilidad, la consistencia en los resultados, y su viabilidad
econdmica.

Palabras claves: Tratamiento poscosecha, radiacion UV-C, minimamente procesados,

uvilla, lechuga.
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Desarrollo de un snack de maiz enriquecido con sémola de frejol
negro (Phaseoleus vulgaris L.) germinado
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Resumen

En la actualidad, hay una creciente tendencia hacia el consumo de alimentos rapidos,
con un aumento en la demanda de snacks, lo que ha llevado a la poblacién a buscar
opciones mas saludables. Paralelamente, se ha incrementado la investigacion sobre
los beneficios asociados al consumo de alimentos germinados debido a su alto valor
nutricional. En este contexto, el objetivo de esta investigacion fue el desarrollo de un
snack de maiz enriquecido con sémola de fréjol negro (Phaseolus vulgaris L.)
germinado. Se realizaron 3 reemplazos diferentes de sémola de frejol germinado, del
15%, 30% y 50%, en una formulacién con base de polenta y harina de maiz precocida.
El proceso incluyo la obtencion y preparacion del fréjol germinado, su incorporacién en
la formulacion de maiz para extrusion, seguido de un analisis de textura, expansion y
viscosidad de las diferentes formulaciones. La formulacién con un reemplazo del 30%
mostré una mayor aceptabilidad sensorial, debido a su sabor y textura, por lo que se
realizé un analisis proximal que resalté su alto contenido de proteina y fibra. La
germinacion de la leguminosa degrado sus proteinas y fibra dietética provocando la
aceptacion de un mayor reemplazo pese al bajo contenido de almidén, comparado
con otras matrices utilizadas en la extrusion, permitiendo una mejora nutricional sin
afectar las propiedades sensoriales y textura.

Palabras clave: Alimentos germinados, extrusion de alimentos, fréjol negro,
snacks saludables.
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Desarrollo de una bebida alta en proteina y fibra a base de harina de
amaranto, salvado de arroz y suero de leche mediante fermentacién
en estado sélido y sumergida
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Resumen

La creciente demanda de bebidas nutritivas y los cambios en las preferencias de los
consumidores abren oportunidades para innovar en productos lacteos fermentados,
principalmente por su contenido en probidticos, prebidticos y metabolitos esenciales.
Este estudio investigé los efectos de la fermentacion en estado sodlido (SSF) y
sumergida (SmF) utilizando Aspergillus oryzae y bacterias acido lacticas
(Lacticaseibacillus paracasei y Lactobacillus delbrueckii), respectivamente, sobre una
bebida rica en proteinas y fibra a base de harina de amaranto, salvado de arroz y
suero de leche. La SSF se realizé con diferentes combinaciones de harina de
amaranto y salvado de arroz (80%-20%, 50%-50% y 20%-80%) usando A. oryzae Koji
de arroz (light) y koji de miso (red) como inéculos. La SmF se efectud tras la adicion
de suero de leche hidratado. Se evaluaron las propiedades sensoriales de la bebida
(olor, color, sabor, acidez y aceptabilidad), y se estimé su vida util a través del
monitoreo de pH y acidez, sumado a analisis microbiolégicos y proximal. Los
resultados mostraron que la maxima colonizacion durante la SSF se alcanzé tras 48
horas con A. oryzae red en las mezclas al 50%-50% o 80%-20% de harina de
amaranto y salvado de arroz molido (tratamientos T4 y T8). El analisis sensorial indico
que la bebida T4 era mas atractiva, aunque la acidez resultante de la fermentacion
lactica afectd negativamente ambas bebidas. Se encontraron diferencias significativas
en color, olor y acidez entre los tratamientos, mientras que el sabor y la aceptabilidad
no mostraron diferencias notables. La bebida T4, seleccionada para analisis
adicionales, cumplié con los estandares de seguridad microbioldgica y tuvo una vida
util estimada de 21 a 28 dias a 4 °C. La fermentacion redujo el contenido de proteinas,
grasas, fibra y cenizas, aumentando la disponibilidad de carbohidratos. La bebida final
T4 mostré una composicion del 7.72% de proteinas y 18.13% de fibra, valores
superiores a los de bebidas similares, alineandose con las tendencias de salud
actuales.

Palabras clave: Bebida lactea fermentada, salvado de arroz, harina de amaranto,
suero de leche, SSF, SmF.
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Desarrollo y evaluacién a escala laboratorio de indices de
asociatividad en el beneficio del cacao (Theobroma cacao L)
basados en las caracteristicas fisicoquimicas de los materiales.
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Criollo Nufez, Jenifer
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Resumen

La diversidad genética del cacao (Theobroma cacao L.), evidencia caracteristicas
fisicas y quimicas contrastantes, asi como distintas condiciones de fermentacion que
influyen en la calidad y propiedades funcionales y organolépticas de los productos con
valor agregado. Se desarroll6 y evalué a escala laboratorio indicadores de
asociatividad basados en las caracteristicas fisicas y quimicas para la generacion de
una herramienta practica que permita reducir el sesgo asociado a las diversas
demandas de fermentacion. Mediante recepcién de informacion primaria y secundaria
fue generada una base de datos de las variables fisicas y quimicas de la pulpa y
cotiledon de materiales vegetales; seleccionando 14 materiales, que incluyeron 7
clones universales, 3 regionales y 4 desarrollados por la Corporaciéon Colombiana de
Investigacion Agropecuaria. Mediante un analisis de componentes principales se
formaron cuatro grupos con afinidad en sus caracteristicas fisicas y quimicas, tres
grupos adicionales generados de acuerdo al color superficial del cotiledén y un testigo
que contenia la mezcla de los 14 materiales seleccionados. Ocho grupos se
sometieron al proceso de micro fermentacion, siguiendo variables de respuesta como
temperatura, pH, acidez e indice de fermentacién. La dinamica de variables como la
acidez titulable que aumenta conforme el pH disminuye en todos los grupos, no
registraron diferencias estadisticamente significativas durante los primeros dias de
fermentacioén, sin embargo, el indice de fermentacién formé dos grupos homogéneos
durante el octavo dia de la fase, de acuerdo a prueba de Fisher, separando los grupos
tres y cinco los cuales se formaron a partir de las variables polifenoles, teobromina e
indice de grano y tonalidad de semilla violeta respectivamente, reflejando indices de
fermentacién superiores a 1 que denotan buena fermentacién y desarrollo aromatico;
permitiendo establecer estas variables como promisorias, para la generacion de una
herramienta practica de asociatividad durante el beneficiO.

Palabras claves: Analisis estadistico, Fermentacion, Theobroma cacao L, Calidad
fisicoquimica.
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Desarrollo y evaluacion de un producto carnico elaborado a base de
carne de cuy (Cavia porcellus)
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Resumen

La produccion de cuy (Cavia porcellus) en la zona sur de Colombia es altamente
valorada como fuente proteica para la alimentacion humana. Es un animal mamifero
originario de la zona andina, de alto valor nutricional y apreciadas caracteristicas
organolépticas. Tradicionalmente, el consumo del cuy se da en forma directa,
basicamente asado al carbon en parrilla, lo cual se manifiesta en un bajo nivel de
transformacion que no garantiza alternativas de presentacion ni propicia beneficios por
valor agregado. Desarrollar un producto carnico ampliamente difundido como son las
salchichas tipo Frankfurt a partir de carne de cuy. Se plantearon cuatro formulaciones
a base de carne de cuy con diferentes niveles de adicion de harina de trigo (1,5, 3,0,
45 y 6,0%) como elemento extensor utilizando una formulacién previamente
desarrollada en el Laboratorio de Tecnologia de Carnes. En cada lote de salchichas
tipo Frankfurt se determinaron los siguientes parametros de analisis: analisis proximal,
pH, acidez titulable, cuantificacion de carotenoides, capacidad antioxidante (DPPH),
compuestos fendlicos totales, acido ascérbico, coordenadas de color CIEL++, perfil de
textura, analisis microbiolégico y analisis sensorial. Para la evaluacion sensorial se
ofrecieron muestras de las cuatro formulaciones a un panel de 50 jueces
semientrenados, los cuales con el apoyo de una escala heddnica de siete puntos
calificaron los atributos sabor, aroma, textura, color y apariencia general. Se
estableciéo un disefio aleatorizado simple con tres repeticiones para cada lote de
salchichas. Los resultados relacionados con los atributos sabor, color y textura,
mostraron que las salchichas presentaron variaciones no significativas entre las
diferentes formulaciones, siendo la de mayor aceptacion la correspondiente a la
adicion del 4,5% de harina de trigo. Como conclusion se menciona que es factible el
desarrollo de un producto carnico tipo salchicha Frankfurt a partir de carne de cuy con
excelentes propiedades tecnofuncionales, sensoriales y microbiolégicas.

Palabras claves: Carne de cuy, Evaluaciéon sensorial, Producto carnico, Salchicha
tipo Frankfurt.
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Efecto de la aplicacion de vapor directo en la acidificacion de
corazones de pijuayo (Bactris gasipaes) en el proceso de
elaboracion de conservas
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Resumen

El presente trabajo fue desarrollado en la empresa agroindustrial Caynarachi S.A.,
ubicada en el Distrito de Caynarachi, Provincia de Lamas, region San Martin, uno de
cuyos productos principales es el pijuayo enlatado. Fue evaluado el efecto de la
aplicacion de vapor directo en la acidificacién de los corazones de pijuayo (Bactris
gasipaes), en el proceso de fabricacién de conservas cuyo valor final de pH debe ser
de 4,6, segun la normatividad vigente, con la finalidad de asegurar su estabilidad
durante el almacenamiento. La materia prima (corazones de pijuayo) presentd color
blanco marfil, sabor caracteristico, textura crujiente y dimensiones de 90 a 95 mm y de
25 a 35 mm, para longitud y diametro, respectivamente. La aplicacion de vapor directo
a los corazones de pijuayo se realizé después de la operacion de envasado, antes de
la dosificacion del liquido de gobierno (solucion con 1 % de cloruro de sodio y 0,75 %
de acido citrico, con valor de pH de 2,18), utilizando una flauta de acero inoxidable de
60 cm de longitud. El vapor fue inyectado de manera manual a presion de 3 y 4 bares,
durante valores de tiempo de 5, 15 y 25 segundos, en dos tamafos de envase (15 y
28 onzas), aplicandose un experimento factorial dentro de un disefio completo al azar.
Los resultados obtenidos indican que el tiempo de aplicacién y la presién empleada
tienen impacto significativo en la acidificacion de los corazones de pijuayo,
presentandose una disminucion mas pronunciada del pH para un tiempo de
exposicion al vapor directo de 25 segundos, a presion de 4 bares; en estas
condiciones, el valor de pH para envases de 15 onzas fue 4,58 mientras que para
envases de 28 onzas el pH resulté de 4,68, garantizando la calidad y seguridad del
producto final. La evaluacion organoléptica de las conservas obtenidas, realizada de
manera complementaria, indica que no hay diferencia significativa para los atributos
de color y sabor, pero si para la textura, cuando se comparan con las conservas
procesadas con el método convencional.

Palabras claves: Enlatado, pH, acidificacion, tratamiento térmico
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Efecto de la concentracion de aislado de proteina vegetal sobre las
propiedades de la emulsién de extracto oleoso de chilhuacle

(Capsicum annuum L.)
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Resumen

Los aislados proteicos debido a sus propiedades fisicoquimicas en la creacion de
emulsiones, geles y espumas. Las emulsiones son importantes en la
microencapsulacion por secado por aspersion para conservar y utilizar compuestos
fitoquimicos lipofilicos. El chile chilhuacle contiene fitoquimicos (carotenoides vy
capsaicinoides), con beneficios para la salud como poder antioxidante, proteccion
contra enfermedades cronico-degenerativas y fotoproteccién de la piel. El objetivo fue
evaluar el efecto de la concentracion de aislado proteico en las caracteristicas de la
emulsion (con extracto de chile chilhuacle) como el indice de Turbiscan (TSI), el
potencial ¢ (Cp) y la viscosidad aparente (VA). Este estudio exploré una mezcla de
materiales de pared [(maltodextrina 10DE (MD) y aislado de proteina de soya (SPI) o
aislado de proteina de chicharo (PPIl)], con 20% de contenido de sdlidos y una
relacion nucleo: material de pared de 1:8, homogeneizada a 11.000 rpm por
rotor/estator. Los resultados indican que ambas mezclas muestran una relacion
negativa entre el {p y la concentracion de aislado de proteina en la fase continua (CP).
(p esta influenciado por las cargas de las micelas formadas en un medio especifico,
con una carga por debajo de -30 mV que conduce a una alta repulsion entre micelas y
una mayor estabilidad. La estabilidad de las mezclas SPI+MD es mayor debido a un
TSI menor que la mezcla PPI+MD, evitando la inestabilidad. La concentracion de
aislado de proteina no afect6 la VA de la mezcla PPI+MD aunque afecto
positivamente a la mezcla SPI+MD, aumentando su valor con el aumento de SPIl en la
CP y vinculado a una mayor viscosidad y estabilidad. SPI tiene una mayor capacidad
de extraccion y retencion de agua en comparacion con PPI, que aumenta sus
propiedades emulsionantes. En conclusién, la interaccion de los materiales de pared
en la interfase agua-extracto es crucial para la estabilidad de las micelas, lo que
conduce a la formacion de emulsiones mas estables.

Palabras claves: Retencion de aceite, retencion de agua, proteina de soya, proteina
de chicharo.
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Efecto de la temperatura de secado sobre la capacidad antioxidante
de ecotipos de lupulo (Humulus lupulus L.)
chileno de la Region de los Rios

Betancur Maria', Lopez, Jéssica', Pizarro-Oteiza Sebastian',
Salazar Fernando', Anita Behn?

' Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso, Escuela de Alimentos,
Waddington 716, Valparaiso, Chile
2 Instituto de Produccion y Sanidad Vegetal, Facultad de Ciencias Agrarias y Alimentarias, Universidad
Austral de Chile, Valdivia, Chile

* sebastian.pizarro@pucv.cl
Resumen

El ldpulo (Humulus lupulus) es uno de los principales componentes de la cerveza,
aportando sabor y aroma caracteristico. Su composicion quimica incluye resinas,
polifenoles, aceites esenciales, proteinas, lipidos, ceras, celulosa y agua, estos
compuestos son los responsables de ofrecer diferentes propiedades bioactivas, como
antiinflamatoria, antioxidante, antimicrobiana, entre otros. Chile es un potencial
candidato para la produccion de lupulo, debido a su diversidad agroclimatica y al uso
de la deshidratacion como método para la conservacién de alimentos, en donde las
condiciones de secado, especialmente altas temperaturas, pueden degradar principios
activos con la consecuente disminucion de la calidad del producto. El objetivo de este
estudio fue evaluar el efecto del secado convectivo sobre la capacidad antioxidante de
tres ecotipos de lupulo chileno (Ranco, Valdivia y La Unién) a tres temperaturas de
trabajo. Se realiz6 un disefio unifactorial completamente al azar con tres niveles y tres
repeticiones, utilizando temperaturas de secado de 50, 60 y 70 °C. La variable de
respuesta evaluada fue la capacidad antioxidante medida mediante los métodos
espectrofotométricos DPPH, FRAP y ABTS. En los tres ecotipos analizados se
observé el efecto de la temperatura sobre la capacidad antioxidante, los resultados
mostraron que soélo se presentd diferencias significativas (p<0,05) en los ecotipos
secados a 70 °C, presentando una reduccion de la capacidad antioxidante. Esta
pérdida puede deberse a la degradacién térmica de los metabolitos antioxidantes que
son termolabiles. Ademas, de los tres ecotipos, el Ranco fue el que presentd valores
mas altos, seguido de La Unidn y finalmente el ecotipo Valdivia en los tres ensayos
estudiados. Por lo tanto, se concluye que la temperatura mas alta tuvo un claro efecto
sobre la capacidad antioxidante, ademas, los resultados sugieren que el lupulo
deshidratado puede ser una fuente prometedora de compuestos bioactivos con
actividad antioxidante.

Palabras claves: Lupulo, polifenoles, capacidad antioxidante, secado convectivo.
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Resumen

El consumo de frutas y vegetales ofrece beneficios para la salud, principalmente
debido a la presencia de vitaminas, fenoles y carotenoides. Sin embargo, los
tratamientos térmicos para la conservacion de alimentos pueden degradar estos
fitonutrientes, dependiendo de su severidad, ademas de producir modificaciones
sensoriales. EI Campo Electrostatico de Alto Voltaje (CEAV) es una tecnologia no-
térmica usada para el procesamiento de alimentos y se caracteriza por no incrementar
la temperatura del alimento durante su aplicacion. Esta tecnologia ha sido utilizada
para extender la vida util de alimentos mediante la inhibicion del crecimiento
microbiano, actividad enzimatica y retardar el proceso de maduracion, conservando
las caracteristicas de un alimento fresco. El objetivo de este trabajo consistio en
estudiar el comportamiento de la pectinmetilesterasa (PME) y cambios morfoldgicos
en bananas cuando son expuestas a un CEAV y determinar el tratamiento que pueda
extender la vida util del fruto. Se aplicaron tratamientos de CEAV (con condiciones de
1y 6 kV cm™ por 5 y 40 minutos), se midi6 la actividad residual de la PME y se
analizaron cambios morfolégicos mediante la herramienta de Analisis Digital de
Imagenes evaluando parametros de color (RGB) y textura digital (contraste), en
comparacion con un grupo control. El tratamiento de 6 kV cm™' durante 40 minutos
aumenté la actividad de la PME (6,8%) y aceleré los cambios morfoldgicos. En
contraste, el tratamiento de 6 kV cm™ por 5 minutos logré reducir la actividad de la
PME (-9,1%) y cambios morfologicos (canales de R, G, y contraste). La aplicacién de
tratamientos con condiciones de 6 kV cm™ por 5 minutos es capaz de aumentar el
tiempo de vida util de bananas debido a la reduccién de la actividad de la PME vy al
retardar cambios del color y aparicion de pardeamiento enzimatico en la cascara de
los frutos.

Palabras claves: Bananas, Campo Electrostatico de Alto Voltaje, Conservacion de
alimentos, Tecnologias no-térmicas.
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Efecto del pretratamiento de microondas y ultrasonido sobre los
polifenoles en cubio (Tropaeolum tuberosum) deshidratado
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Resumen

El cubio (Tropaeolum tuberosum Ruiz y Pavon) es un tubérculo andino infravalorado
de alto valor nutricional, distribuido en las tierras altas de América del Sur. Contiene
compuestos bioactivos como polifenoles, flavonoides, antocianinas, carotenoides y
glucosinolatos. Su valorizacion como ingrediente alimentario funcional requiere
estabilizacién y procesamiento para prevenir el deterioro, siendo el escaldado y la
deshidratacion estrategias comunes para este fin. Por ende, en el actual trabajo se
investigd el efecto de microondas y ultrasonido como pretratamiento sobre el
contenido de polifenoles en rodajas de cubio deshidratado. En este contexto, los
experimentos se llevaron a cabo con rodajas de cubio sometidas a microondas (900
W durante 20 s), ultrasonido (42 kHz a 24 °C durante 15 min) y escaldado con agua
(90°C durante 3 min), y muestras sin tratamiento como control. Seguidos de
deshidratacion por conveccion forzada a 60°C y velocidad de 2 m/s hasta alcanzar un
contenido de humedad aproximada de 5.2 %. La variable de respuesta fue la medicion
del contenido de polifenoles totales usando el reactivo de Folin-Ciocalteu. Los
resultados indican que la concentracion de polifenoles se incrementé
significativamente (p < 0.05) en las muestras de cubio después del pretratamiento con
microondas (20.86 %) y ultrasonido (7.61 %), mientras que el escaldado con agua los
redujo. Ademas, los tratamientos de microondas y ultrasonido favorecen a retener los
compuestos fenolicos después de la deshidratacion respecto al control. Por lo tanto, el
pretratamiento de microondas y ultrasonido son técnicas promisorias para conservar
los polifenoles en cubio deshidratado. Estos resultados pueden ser importantes en la
valoracion agroindustrial de este material infravalorado, ya que puede ser utilizado en
la industria alimentaria como una fuente de antioxidantes naturales como los
polifenoles.

Palabras claves: Cubio, fenoles, microondas, ultrasonido.
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Efecto del ultrasonido en los compuestos bioactivos de zumo
envasado de Morinda citrifolia y Averrhoa carambola
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Resumen

Actualmente el consumo de bebidas se ha incrementado por sus beneficios
farmacolégicos, nutracéuticos y tecnoldgicos que aportan los compuestos bioactivos,
por lo que este estudio busca desarrollar una bebida a base de mezcla de zumos de
frutas de Morinda citrifolia y Averrhoa carambola utilizando un tratamiento de
ultrasonido que permite conservar los compuestos bioactivos presentes en el zumo
envasado. Para la obtencidn de la bebida se realizé la extraccion de zumos de las
frutas en estado maduro con un indice de madurez de 10,59+0,11 y 8,51+0,43
respectivamente, se separaron pepas, bagazo y se filtraron, los extractos obtenidos se
mezclaron a 75:25 (v/v) de Morinda citrifolia y Averrhoa carambola y se envasaron. Se
aplicé un tratamiento con ultrasonido mediante 2 factores los cuales fueron tiempo de
aplicacion del tratamiento de ultrasonido (25, 30 y 35 minutos) y temperatura de
ultrasonido (50, 55 y 60 °C) mediante un Disefio Completamente Aleatorizado con
arreglo factorial, teniendo como variables respuesta los compuestos bioactivos
(polifenoles y flavonoides totales y capacidad antioxidante) y parametros tecnoldgicos
(pH, acidez titulable, viscosidad y color en base al espacio Cielab), las corridas se
evaluaran mediante 9 tratamientos y por triplicado. Los resultados obtenidos
encontraron que el tiempo de ultrasonido influye (p&lt;0.05) sobre el contenido de
polifenoles y flavonoides totales y la capacidad antioxidante se ve afectado
significativamente (p&lt;0.05) por la temperatura y el tiempo. Se evalu6é también los
parametros tecnolégicos donde el pH y la acidez titulable se ven afectadas
significativamente por el tiempo de ultrasonido; la viscosidad y los parametros de color
L*a*b* se ven afectados significativamente por ambos parametros evaluados
(temperatura y tiempo de ultrasonido). Concluyendo que los parametros Optimos del
tratamiento por ultrasonido generado mediante un ajuste en funcion a la deseabilidad
y la mayor cantidad de compuestos bioactivos, se obtuvo a 63,3° C y 38,2 minutos.

Palabras claves: Morinda citrifolia, Averrhoa carambola, Ultrasonido, optimizacion,
compuestos bioactivos
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Resumen

La ley de Stokes ha sido utilizada para calcular el tiempo requerido de precipitacion de
una particula en condiciones especificas como gravedad, esfericidad, flujo laminar,
densidad de la particula y fluido y viscosidad del fluido. Por otro lado, cuando se
desea estimar el tiempo de extraccién, la cantidad de solvente y numero de etapas
requeridas para extraer materiales como colorantes, grasas u otros, se debe
considerar las leyes de Fick, es decir, que la velocidad de difusién de la fase dispersa
en la fase continua depende de la gradiente de concentraciones, entropia del sistema
y condiciones no estacionarias. En cualquiera de los dos casos, obtener todos los
datos experimentalmente dificulta aplicar las leyes de Stokes y Fick. Por lo que
encontrar modelos matematicos mas sencillos, que estimen condiciones de
separacion mecanica y de extraccion de materiales es importante. Para ello se realiz6
analisis numérico tedrico basado en conceptos de magnitud equivalente y entropia y
uso de calculo diferencial, integral, y algoritmos. Los resultados muestran que fue
posible obtener modelos matematicos de facil aplicacion. Pruebas preliminares
experimentales muestran que los modelos encontrados pueden alcanzar una exactitud
del 95% o mas. Estos modelos podrian aplicarse también a sistemas no alimentarios
como industria médica, farmacéutica, ambiental, minera y otros.

Palabras claves: Analisis nhumérico, Modelo de extraccion, Modelo de separacion
mecanica.

S02. Tecnologias tradicionales y alternativas de procesamiento 65



(N
Octubre 2024 3

XV CIBIA

Estudio de la digestibilidad in vitro del aislado proteico de pan
liofilizado tipo tapado elaborado con masa madre de diferentes
periodos de fermentacion
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Resumen

El pan, alimento basico ancestral, ha evolucionado con Ila industrializacion,
sustituyendo levaduras naturales por industriales y aditivos quimicos. Esta transicion
ha revitalizado el interés en la fermentacién natural, especialmente entre
consumidores conscientes de la calidad nutricional. La masa madre, una técnica
milenaria, mejora notablemente las propiedades del pan, gracias a la accién de
bacterias lacticas y levaduras. Este estudio se centr6 en aislados proteicos de pan
tapado liofilizado elaborado con masa madre, evaluando el impacto de distintos
tiempos de fermentacién en la digestibilidad in vitro. Los concentrados proteicos,
obtenidos por precipitacion isoeléctrica y cuantificados por el método de Dumas,
fueron analizados mediante electroforesis y cromatografia liquida de alta resolucion
(HPLC). Los resultados indicaron que el tiempo de fermentacion influye
significativamente en la cantidad y digestibilidad de los concentrados proteicos. La
electroforesis revel6 diferencias en los perfiles proteicos, con una mayor digestibilidad
en muestras de pan fermentado durante 15 dias. El analisis por HPLC mostré una
reducciéon del acido glutamico y un aumento de prolina y alanina en los concentrados
de panes fermentados durante 7 y 15 dias. En conclusion, este estudio evidencia que
el tiempo de fermentacion de la masa madre influye tanto en la digestibilidad de las
proteinas como en su composicion de aminoacidos, destacando el potencial
nutricional del pan elaborado con esta técnica ancestral.

Palabras claves: Aminoacidos, digestibilidad in vitro, fermentacion, masa madre,
gluten, proteina de trigo.
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Estudio de las propiedades fisico-quimicas, térmicas, estructurales y
reolégicas de cuatro variedades altoandinas de Chenopodium
quinoa Willd germinadas
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Resumen

La quinua, grano andino de alto valor nutricional, ha ganado popularidad mundial
como alimento funcional. Sin embargo, factores antinutricionales y la limitada
biodisponibilidad de algunos nutrientes restringen su potencial. La germinacion es una
técnica prometedora para mejorar las propiedades nutricionales y funcionales de los
granos, pero su impacto en las propiedades de la quinua aun no se ha dilucidado por
completo. Este estudio tuvo como objetivo evaluar los efectos de la germinaciéon sobre
las propiedades fisicoquimicas, térmicas, estructurales y reoldgicas de variedades de
quinua. Se determind el analisis proximal, los compuestos bioactivos, la temperatura y
entalpia de gelatinizacion, la estabilidad térmica, los grupos funcionales y la reologia.
Los resultados revelaron aumentos significativos en el contenido de proteinas,
compuestos fendlicos (30.81 mg EAG/100g en QRP), flavonoides (108.53 mg
EQ/100g en QAM) y capacidad antioxidante (hasta 241.43 pmol ET/g en QNC) en
muestras germinadas. La germinacién disminuyé la luminosidad y aument6 el croma
a* y b*, indicando oscurecimiento y tonos mas rojizos y amarillentos. Las propiedades
térmicas revelaron un ligero aumento en las temperaturas de gelatinizacién y una
reduccién en la entalpia, mientras que el analisis termogravimétrico mostré una mayor
estabilidad térmica en las muestras germinadas. El analisis estructural infrarrojo
mostr6 cambios en las intensidades espectrales de los grupos funcionales
relacionados con el almidén y las proteinas. Las propiedades reologicas indicaron un
comportamiento no newtoniano, con una transicion de dilatante a pseudoplastico a
temperaturas mas altas y un aumento de la velocidad de flujo después de la
germinacion. En conclusion, este estudio demuestra que la germinacion induce
cambios en las propiedades de la quinua, mejorando significativamente su perfil
nutricional y funcional.

Palabras claves: Germinado, composicion proximal, grupos funcionales, estabilidad
térmica, temperatura de gelatinizacion, esfuerzo de corte.
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Evaluacion cinética del proceso fermentativo inducido con levaduras
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Resumen

El objetivo de esta investigacion fue la optimizacion de hidromieles colombianas
usando muestras de mieles monoflorales de Eucalipto (Eucalyptus globulus Labill.),
Encenillo (Weinmannia tomentosa L.f.) y Matarratén (Gliricidia sepium (Jacq.) Walp.),
obtenidas en las zonas de Villanueva -(Casanare), Paipa- (Boyaca) y Mariquita-
(Tolima), Colombia, como desarrollo de un nuevo producto con valor agregado. Se
realizé en primera instancia, la evaluacion de las propiedades fisicoquimicas de la
materia prima (miel), asi como el analisis polinico de la misma para confirmar su
naturaleza. Se utilizé un sistema discontinuo (Batch) a temperatura ambiente con
mostos de 22°Brix y tres niveles de levadura (0,30, 0,40 y 0,60 g.L-1) del género
Saccharomyces bayanus. Durante el proceso fermentativo, se evalué Ila
transformacion de los azucares de la miel, acidos volatiles y totales en los mostos. En
la medicion de la produccion de etanol y dioxido de carbono, la cinética se ajusté al
modelo Sigmoidal-Slogistico con interaccion logaritmica de Levenberg Marquart. Los
resultados mas relevantes permitieron observar un descenso de los sélidos solubles,
durante el proceso de fermentacion, desde 22,2 + 0,40 a 9,10 + 0,05 °Brix. La fraccién
de etanol en los mostos evoluciona con el incremento de levadura; para las
hidromieles estuvo en el rango de 8,34 + 0,22 a 11,2 + 0,33 g.L-1. Para la evaluacion
de la cinética, se uso el paquete estadistico OriginPro2016. La evolucion de diéxido de
carbono mostré una mayor velocidad de reaccion en los mostos con niveles mas altos
de levadura, desde 17,4 + 0,06 a 20,8 £ 0,70 g.L-1 acumulado durante los 11 dias de
fermentacién. El producto final fue evaluado en términos de la fraccion etandlica,
solidos solubles, acidez total, volatil y diéxido de carbono. Los resultados de las
evaluaciones permiter recomendar condiciones de conctrol para la reproducibilidad de
las hidromieles, que tecnicos y apicultores pueden reproducir siempre que se
implenten proceso de control puntos criticos y metodologias de buenas practicas.

Palabras claves: Agroindustria. Cinética de reaccion. Fermentaciones anaerobicas.
Modelos matematicos.
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Evaluacion de la aceptabilidad de la carne de cuy (Cavia porcellus)
marinada y cocida al vacio
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Resumen

El marinado es un proceso para mejorar el sabor, textura y la conservacion de
alimentos, al sumergirlos en una solucion de especias, hierbas y aceites. La coccion al
vacio implica empaquetar alimentos sin oxigeno y cocinarlos a menos de 100 °C, lo
que realza su sabor y reduce el riesgo de contaminacién. Narifio tiene una cadena
productiva de cuy en crecimiento, pero enfrenta restricciones debido a la falta de
industria e investigacién hacia la transformacion de su carne, limitando la oferta de
productos derivados y reduciendo la capacidad de implementar técnicas innovadoras
que generen productos con mayor valor agregado como el empaque y coccion al
vacio, reduciendo el desarrollo de nuevas alternativas atractivas en el mercado,
afectando la diversificacion de productos derivados del cuy. Este estudio evalud la
aceptabilidad de dos formulaciones de marinado con diferentes concentraciones de
sus ingredientes (F1 y F2), aplicadas a la carne de cuy por 24 horas y posteriormente
cocidas al vacio a 80 °C durante una hora y media. Un total de 100 jueces realizaron
una evaluacion sensorial, utilizando como referencia una muestra de carne de cuy sin
marinar (F0O). Los resultados arrojaron mayor preferencia por parte de los evaluadores
con la calificacion “Me Gusta mucho” y “Me Gusta Moderadamente”, para la
formulacién F1. La formulacion F2 tuvo una tendencia en mayor proporcion a la
calificacion “Me Disgusta Moderadamente”. La muestra FO tuvo una tendencia mas
neutral, con la calificacion "Ni Me Gusta Ni Me Disgusta”. La Prueba de Kruskal-Wallis
para Aceptacion General por Muestra arroj6 un valor de p= 0,0000167133,
demostrando una diferencia estadisticamente significativa. Se concluye que la
formulacion F1 tuvo mayor aceptacion (12.3 %), seguida de FO (10.3 %) y F2 que fue
la menos aceptada (9.3 %). Esto sugiere que la concentracién de ingredientes influye
de manera significativa en la percepcion del consumidor.

Palabras claves: Cavia porcellus, marinado, coccién al vacio.
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Evaluacion de las propiedades panificadoras de mezclas
de harinas de almidén de yuca, quinua y platano verde
con gluten vital de trigo

Sotomayor-Grijalva, Cristina; Herrera, Paulina; Buitron, Lucia;
Maldonado-Alvarado, Pedro

Departamento de Alimentos y Biotecnologia (DECAB). Escuela Politécnica Nacional (EPN). P.O. Box
17-01-2759. Quito, Ecuador

*pedro.maldonado@epn.edu.ec
Resumen

El papel de las matrices farinaceas de origen andino en las propiedades de
panificacion, no ha sido elucidado completamente en investigaciones publicadas. El
objetivo del presente trabajo fue investigar los efectos de diferentes combinaciones de
harina de banano, harina de quinua, almidon de yuca y gluten vital sobre la capacidad
de panificacién y las propiedades reoldgicas. Se analizaron 6 mezclas con diferentes
contenidos de harinas de banano y quinua (0:100, 20:80, 40:60, 60:40, 80:20, and
100:0) provenientes de Ecuador e iguales contenidos de gluten vital y almidén a las
que se analizaron sus volumenes especificos y caracterizacion de masas por Mixolab.
El aumento de harina de banano (5,4-87,0 %) y la reduccion de los contenidos de
harina de quinua (21,6-0 %) y almiddn de yuca (60-0 %) en presencia de gluten vital
(13 %) mejoraron el volumen especifico de horneado de las mezclas (1,9-2,4 mL/g).
Esto se correlaciond con el debilitamiento de las proteinas (0,69-0,32 Nm) vy la
gelatinizacion del almidon (0,87-1,90 Nm) evaluados por Mixolab. La retrogradacion
de mezclas de almidon determinada por Mixolab (1,23-2,44 Nm) mostré una fuerte
asociacion positiva y negativa con harina de banano y harina de quinua,
respectivamente. Este resultado fue confirmado por correlaciones analogas con la
retrogradacion (0,21-0,66 Pa.s). Las variaciones en los resultados de propiedades
reolégicas podrian atribuirse a componentes de la mezcla como el banano
(polisacaridos sin almidon solubles en agua, azucares fermentables y fibra soluble) y
la quinua (fibra soluble y péptidos o lipidos polares), que promovieron una red
viscoelastica bien formada con gluten vital y por lo tanto una mayor expansion de la
masa. Por otro lado, los lipidos polares de la quinua, podrian haber inhibido la
recristalizacion de la amilosa. En cambio, los azucares reductores del banano podrian
haber acelerado su retrogradacion.

Palabras claves: Almidén de yuca, banano, gluten vital, panificacion, propiedades
reoldgicas, quinua.
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Evaluacion quimica y fisicoquimica de cacao (Theobroma cacao L.)
“Chuncho” y CCN 51 tostado aplicando calor y vacio
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Resumen

El tostado de cacao es parte de su procesamiento industrial, se realiza a altas
temperaturas afectando sus caracteristicas. Para disminuir estos efectos, se aplico
tratamiento térmico a presién de vacio, para determinar si la temperatura (70 y 80 °C)
y la presion (20 y 100 kPa) tienen efecto significativo (p<0,05) sobre la acidez titulable,
pH, coeficiente de inhibicion, humedad y el indice de blancura (IB) de los granos de
cacao Chuncho del Cusco y Coleccion Castro Naranjal 51 (CCN 51). El tostado se
realizé6 en estufa con sistema de vacio a temperatura y presion controladas. Las
propiedades quimicas y fisicoquimicas se midieron por metodologias analiticas, el
analisis estadistico incluyd la multiple comparaciéon de medias de los tratamientos.
Para el cacao Chuncho se determiné que las presiones y temperaturas ensayadas si
tienen efecto significativo (p<0,05) sobre la acidez titulable, humedad e IB. Solo la
temperatura ejerce un efecto significativo (p<0,05) sobre el IB. Para el cacao CCN 51
se determind que las presiones y temperaturas ensayadas no tienen efecto
significativo (p<0,05) sobre las variables analizadas. En la comparacion de
tratamientos con respecto a las presiones, la capacidad antioxidante y la humedad
disminuyeron en ambos genotipos respecto al tratamiento a vacio a la misma
temperatura; mientras el IB y el pH se mantuvieron. Se concluye que en el tostado del
cacao Chuncho la presion al vacio tiene efecto sobre la acidez titulable, la humedad y
IB; en el cacao CCN 51 no se observan efectos significativos, o que incentiva a
profundizar lo investigando en el tostado al vacio, incorporando variables como el
tiempo, el tipo de tostador y el indice de fermentacién, obteniéndose productos
derivados con calidad funcional y sensorial.

Palabras claves: cacao del Cusco, CCN 51, capacidad antioxidante, chocolate crudo.
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Resumen

Ecuador cuenta con 16,216 especies de plantas beneficiosas, de las cuales el 60 %
son medicinales. Entre estas, destacan el tipo (Minthostachys mollis) y el sunfo
(Clinopodium nubigenum), utilizadas ancestralmente por comunidades ecuatorianas
para tratar dolencias, enfermedades respiratorias y gastricas. No obstante, la actividad
biolégica de estas plantas no ha sido investigada a fondo. El objetivo de esta
investigacion es obtener oleorresinas (OR) de tipo y sunfo mediante extraccién
asistida por ultrasonido (EAU) y realizar su caracterizacién bioquimica. Se estudio la
influencia de la energia ultrasoénica (12-18 kJ) y la relacion sdlido- liquido (1:5-1:20) en
el rendimiento de las oleorresinas. Los compuestos fueron identificados mediante
GC/MS vy la actividad antioxidante se evalué con ABTS. Los resultados mas
importantes mostraron que los rendimientos mas altos de OR fueron del 60 % para
tipo y del 40 % para sunfo. En las OR de tipo se identificaron pulegona, cariofileno y
nerolidol, mientras que en las OR de sunfo se detectaron pulegona, linalool y
ylangenol. Ademas, se observé que las OR de sunfo contenian una mayor cantidad de
monoterpenos, lo que se relaciona con un porcentaje superior de inhibicion de ABTS+
(12.40 %). Por otro lado, las OR de tipo presentaron una mayor concentracion de
sesquiterpenos, lo que resultd en un menor porcentaje de inhibicién (6.38 %).
Asimismo, se analizé la influencia del ultrasonido en la estructura de las hojas
mediante microscopia electronica de barrido antes y después del proceso de EAU.

Palabras clave: oleorresinas, extraccion asistida por ultrasonido, sunfo (Clinopodium
nubigenum), tipo (Minthostachys mollis), quimica verde, capacidad antioxidante
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Influencia de los pre-tratamientos de escaldado en la concentracion
de flavonoides totales en hoja de parra (Vitis vinifera) deshidratada
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Resumen

La hoja de parra (Vitis vinifera) es un subproducto de la cosecha de uva rico en
antioxidantes (flavonoides), el cual representa un notable potencial agroindustrial y
farmacéutico. Este potencial se manifiesta a través del método de deshidratacion que
involucra reacciones paralelas de transferencia de calor y masa, permitiendo disminuir
la actividad de agua, el contenido de humedad y facilitando la extraccion de
compuestos bioactivos. El presente trabajo, plantea evaluar la influencia y las
diferencias significativas de los pre-tratamientos de escaldado y posterior
deshidratado sobre el contenido de flavonoides totales en la hoja de parra. Las hojas
de parra fueron lavadas con hipoclorito a 60 ppm por 10 min y se realizé una muestra
control sin pre-tratamiento, escaldado en agua caliente a 80°C por 2 min, ultrasonido a
30°C = 1 por 10 min, microondas a 600W durante 2 min, seguido de una
deshidratacion optimizada (T= 45 °C y V= 35 m/s = 0.1), y como variable de
respuesta se determiné la concentracion de flavonoides utilizando un método
espectrofotométrico a 415 nm. Se hizo un disefo experimental aleatorizado simple de
un factor con 3 tratamientos mas el control por triplicado. Los resultados indicaron que
la muestra deshidratada control presenté un aumento significativo (p < 0.05) en la
concentracion de flavonoides totales de 2424.17 EQ mg/100 g base seca en fresco a
2940.88 EQ mg/100 g base seca después de la deshidratacion, este ultimo aumento
la concentracion de los antioxidantes en comparacién a la hoja en fresco en un
21.32 %. Se puede concluir, que los pre-tratamientos térmicos evaluados en este
estudio aumentan la degradacién de los flavonoides durante la deshidratacion de la
hoja de parra, por lo que someter directamente a deshidratacion favorece a un menor
tiempo de procesamiento, bajo consumo energético y un bajo impacto en la calidad
antioxidante del producto.

Palabras claves: Antioxidantes, Deshidratacion, Disefio experimental, Pre-
tratamientos térmicos.
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Resumen

El cuy es un mamifero originario de la zona andina de Sudamérica. Es un producto
alimenticio de alto valor nutritivo. Sin embargo, su produccion es artesanal y existe un
bajo nivel de transformacién, lo cual genera bajos estandares de calidad frente a esta
importante de la actividad productiva. Este proyecto de investigacion, plantea
alternativas en investigaciones para generar innovacidon en los procesos de
alimentacion, sacrificio y transformacién de carne de cuy (Cavia porcellus) con el fin
de fortalecer la actividad cuyicola del departamento de Narifio, Colombia. Se ha
analizado el comportamiento productivo de los cuyes mediante la valoracion de
distintos suplementos a base de forrajeras nativas, asi como las condiciones de
sacrificio a través del desarrollo de un equipo de aturdimiento para la insensibilizacion
del cuy con el fin de mejorar la calidad de la carne y cumplir los aspectos de bienestar
animal, ya que en la actualidad no es tenido en cuenta por la gran mayoria de los
productores. Ademas se evalud la aplicacién de tecnologias agroindustriales en la
etapa de posproduccién con el fin de generar valor agregado en su carne e incentivar
su comercializacion como especie menor, también se realizé una aproximacion
protedmica de la carne cuy, con el fin de generar los indicadores de este tipo de
carnes frente a otras posibles carnes de animales fisiologicamente similares. Se han
encontrado nuevas alternativas forrajeras con potencial para la alimentacién cuyicola,
asi como el desarrollo de una técnica de aturdimiento que propende por el bienestar
del animal. Se han logrado aplicar tecnologias agroindustriales en la etapa de
posproduccion asi como aproximaciones protedmicas que permitiran generar
indicadores en este tipo de carne. Se concluye que mediante el presente proyecto se
han logrado establecer resultados utiles que propenden fortalecer a la comunidad
cientifica y el sector productivo cuyicola.

Palabras claves: Carne, Cuy, Fisicoquimico, Alimentacién, Aturdimiento.
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Propiedades fisicoquimicas asociadas al proceso de liofilizado de
tubérculos de Daucus carota L. (Apiaceae)

Parra Rodriguez, Maria Eugenia', Narvaez Garcia, Nidian Lizeth', Osorio Tangarife,
Monica Patricia®; Tapiero Cuellar, José Libardo?,
Salamanca Grosso, Guillermo™3

T Grupo de investigaciones Mellitopalinolégicas y propiedades fisicoquimicas de Alimentos.
2 Grupo de investigaciones En Ciencias y Tecnologias Agroindustriales Servicio Nacional de
Aprendizaje. Guadalajara de Buga, Valle, Colombia
3 Departamento de Quimica Facultad de Ciencias, Universidad del Tolima
Barrio Santa Helena Parte Alta. Ibagué Ciudad, Colombia

*gsalaman@ut.edu.co

Resumen

El proceso de liofilizacion tiene como objetivo reducir el contenido de humedad en
materiales biolégicos mediante congelacion y sublimacion a presion reducida,
minimizando la desnaturalizacién de proteinas y los efectos bioldgicos y quimicos
relacionados con el pardeamiento enzimatico y no enzimatico. Este estudio se centra
en las propiedades fisicoquimicas asociadas a la estabilizaciéon y conservacién de
Daucus carota. Se realizaron liofilizaciones en zumos (T1), trozos de 1x1 cm (T2) y
afrecho (T3). Los parametros evaluados incluyeron actividad de agua (aw), pérdida de
peso y cambios de color CIELab. Tras la liofilizacion, el material se pulverizé y se
midié el contenido de carotenos mediante espectrofotometria UV-V entre 300-500
nm.En los zumos, la densidad vari6 entre 1.022 y 1.031 g/cm?, el pH entre 6.60 y 6.88,
y la aw fue de 0.987. Los valores de cromaticidad fueron L (39.1), a* (24.3) y b* (38.8).
Para T2 y T3, los resultados fueron similares: aw de 0.9869 y 0.983, respectivamente,
con valores de a* (24.1, 28.9), b* (38.3, 43.0) y L (39.3, 66.5). Tras 85 horas de
liofilizacion, la aw se redujo en un 72.3%, mientras que los valores de a* y b*
disminuyeron notablemente. La pérdida de peso fue del 86.8%, ajustandose a un
modelo de difusion de tipo Fickiano. El contenido de carotenos en los trozos extraidos
con cloroformo, fue de 5843 pug/g. Este trabajo representa una contribucidn
significativa al estudio de matrices agroindustriales, estableciendo nuevas pautas para
la transformacion y estabilizacién de alimentos mediante operaciones combinadas..

Palabras claves: Conservacion de alimentos. Liofilizado. Propiedades
fisicoquimicas.Procesos.
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Rancidez oxidativa en charqui de cuy (Cavia porcellus)

Taipe-Florez, Franklin', Montalvo-Huaman, Ramiro', Zambrano-Cahuata, Magaly’
1 Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, Pert

*franklin.taipe@unsaac.edu.pe

Resumen

El cuy (Cavia porcellus) es un alimento fundamental en la region andina del Peru, rico
en proteinas (20.3%) y con bajo contenido de grasa (7.8%). Sin embargo, su
presentacion limitada a carne fresca restringe su potencial en el mercado. Esta
investigacion se enfocd en desarrollar charqui de cuy como una alternativa de
preservacion y nueva presentacion, evaluando su rancidez oxidativa mediante el
indice de peroxido. Se utilizé un disefio factorial multinivel 2x3, preparando seis
muestras de charqui laminadas (2x3x0.5 cm) de cuy tipo |, saborizadas con orégano y
huacatay. Las muestras se sumergieron en soluciones salinas de 17, 22 y 27 °Be
durante 28 horas, con remociones cada 4 horas. El indice de perdoxido se evalué
segun el método AOAC 965.33. Los resultados al dia 50 mostraron valores de 3.82,
3.44,4.62,2.94, 3.61 y 3.83 mEqg/kg para las muestras con 17, 17, 22, 22, 27 y 27 °Be,
con orégano y huacatay respectivamente, siendo significativamente diferentes de cero
(p<0.05) tanto para la concentracion salina como para el saborizante. El menor indice
se observo con 22 °Be y sabor a huacatay, mientras que el mayor se registré también
a 22 °Be pero con orégano. Estos valores, al no superar los 20 mEg/kg, indican que la
carne no es rancia, lo cual se atribuye en parte a su bajo contenido inicial de grasas.
Se concluye que el indice de peroxido es un indicador fiable de rancidez oxidativa y
calidad del alimento. El charqui de cuy presenta valores minimos e imperceptibles de
rancidez, asegurando la ausencia de sabores desagradables hasta el dia 50. Esto
demuestra la viabilidad del charqui de cuy como una alternativa de preservacion que
generaria valor agregado en beneficio de los productores y diversificacion del
producto, potenciando su oferta en el mercado, especialmente para la demanda
turistica insatisfecha.

Palabras claves: Charqui, cuy, indice de peréxido, rancidez.
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Tecnologias combinadas de secado solar e hibrido sobre el
proceso de secado del cacao

Pita-Garcia, Johanna'; Reinoso-Tigre, José'; Palacios-Ponce, Socrates’, Salazar,
Roémulo', Cornejo, Fabiola™:.

1] Escuela Superior Politécnica del Litoral, ESPOL, Campus Gustavo Galindo Km 30.5 Via Perimetral,
P.O. Box 09-01-5863, Guayaquil, Ecuador;

*fcornejo@espol.edu.ec

Resumen

El proceso de secado es indispensable en el procesamiento del cacao (Theobroma
cacao L.). Sin embargo, si no se realiza correctamente, puede afectar negativamente
a la calidad del producto. Ademas, el secado implica costos operativos asociados al
consumo de energia y combustible. El presente estudio explora dos meétodos
diferentes de secado de cacao y sus combinaciones: (1) secado al sol (SD), (2)
secado hibrido (HD), que integra energia solar y eléctrica, (3) secado al sol seguido de
secado hibrido (SD+). HD), y (4) inversamente (HD+SD) y su efecto en la calidad del
grano de cacao. Se evaluaron las propiedades fisicoquimicas (indice de fermentacion,
pH, acidez total, color), propiedades bioactivas (compuestos fendlicos totales y
capacidad antioxidante) del cacao y eficiencia de secado (velocidad de secado,
difusividad efectiva de la humedad, consumo de energia) del cacao. Los resultados
muestran que HD y HD+SD son meétodos efectivos para el secado del cacao,
asegurando su calidad fisicoquimica y propiedades antioxidantes. Cuando se utiliza
HD al inicio del proceso de secado, impacta positivamente en la velocidad de secado
(reduccion del 20% del tiempo de secado), mostrando coeficientes de difusiéon mas
altos (mayores a 4.12x10-7 m2 s-1). De hecho, cuando se combina HD con SD, el
consumo energético se reduce significativamente en un 56,62%, lo que supone una
mejora en la eficiencia energética. SD aument6 la merma de los granos de cacao
hasta un 9%. Contenido fendlico conservado en HD y capacidad antioxidante. En
conclusion, el método HD+SD es una alternativa prometedora y eficiente desde el
punto de vista energético para las asociaciones de cacao de pequefa escala, lo que
refleja el compromiso de la industria con la innovacién y la sostenibilidad.

Palabras claves: Consumo de energia; velocidad de secado; eficiencia de secado;
compuestos bioactivos; capacidad antioxidante.
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Valorizacidon de cascara de piina en la elaboracion de masa madre:
efecto de la composicidon sobre las propiedades quimicas y
microbiolégicas

Pareja Saldaia, Joel', Manzano Grajales, Oscar’, Garcia Figueroa, Alexis’, Ramirez
Toro, Cristina?

1 Universidad del Valle, Calle 43 No 43-33, Tulua, Colombia
2 Universidad del Valle, Calle 13 # 100-00, Cali, Colombia

Resumen

La masa madre es un agente leudante y acidificante empleado en panificacién cuyas
propiedades particulares son causadas por la accion de bacterias y levaduras.
Considerando estos beneficios, la incorporacion de residuos agroalimentarios en
masa madre se presenta como una alternativa interesante para aprovechar el
contenido de fibra, vitamina y minerales presentes en estos materiales. El objetivo de
este trabajo fue evaluar el efecto de la incorporacion de harina de cascaras de pifia en
diferentes proporciones sobre las propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas de
masa madre elaborada mediante la inoculacion de Lactobacillus Plantarum y
Saccharomyces Cerevisiae, asi como en el contenido de fibra, color, textura y
aceptacion sensorial del pan elaborado a partir de estas masas. Se realizé un disefio
experimental de un solo factor con 5 niveles (mezclas de 0, 12,5; 25; 37,5 y 50%). Se
evidenciaron diferencias significativas en el pH y acidez titulable de las masas
evaluadas en el disefio, la adicion progresiva de cascara de pifia incrementé el pH
final de la masa, asi como la acidez final. Respecto a las poblaciones microbianas
encontradas, una adicidon de 37.5% de cascara de pifia permitié obtener conteos de
Log 11 UFC/ g y Log 13 UFC/g para bacterias acido lacticas y levaduras
respectivamente, indicando una buena capacidad acidificante y leudante. Respecto a
las caracteristicas del pan, la adicién de cascara de pifia incrementé los porcentajes
de fibra y ocasion6 una disminucion de la luminosidad en la miga del producto, para
las propiedades texturales se observd una tendencia en la disminucién de la dureza y
masticabilidad del producto, ocasionado posiblemente por la accion microbiana
durante la fermentacion. La evaluacion sensorial permitidé determinar que la
formulacién con 37.5% presentd mejores atributos.La adicion de cascara de pifia en
masa madre mostré ventajas sensoriales, nutricionales y texturales en el producto
terminado.

Palabras claves: Acidez, Cascara de pifa, In6culo, Masa madre, pH
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Bebida de nuez del brasil con extracto de opuntia stricta var. dillenii:
estabilidad de las bebidas y potencial saludable

Alvarado-Lopez, Daniel A.', Parralejo-Sanz, Sara’, Lobo, M. Gloria?, Cano, M. Pilar™

1 Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion (CIAL) (CSIC-UAM), Nicolas Cabrera 9,
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2 Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA), 38297 Santa Cruz de Tenerife, Esparia

*mpilar.cano@csic.es

Resumen

Las bebidas de origen vegetal son alimentos que actualmente despiertan interés en la
poblacion por su composicion con compuestos beneficiosos para la salud. El objetivo
del presente estudio fue la preparacién de una bebida saludable de nuez de Brasil
enriquecida con extractos de pulpa de frutos de Opuntia estricta var. dillenii (ODP).
Para ello, se llevd a cabo la caracterizacion microestructural de la bebida de nuez de
Brasil, su estabilidad durante el almacenamiento en frio hasta 24 dias a 5°C, el
analisis de la composicion en compuestos bioactivos y su actividad antioxidante. Los
extractos (ODP) se anadieron a una bebida de nuez de Brasil estandarizada (bajo
contenido de grasa) en dosis de 0,5 y 1 g/100 g de bebida. La caracterizacion de la
composicidon en compuestos bioactivos (betalinas y compuestos fendlicos) de la
bebida se llevé a cabo mediante HPLC (UV-vis y MS-QT de deteccion), y el analisis
de la actividad antioxidante mediante el método ORAC. También se realiz6 el analisis
de las bebidas mediante microscopia optica, tamafio de particula y potencial Z para
estudiar la estabilidad de su estructura como emulsion alimentaria. La mayoria de los
compuestos bioactivos del extracto ODP verde agregado a las bebidas mostraron una
buena retencion y permanecieron estables durante los 24 dias de almacenamiento a
5°C, con eficiencias de encapsulacion individuales que oscilaron entre 98,34% vy
92,35% para las betalainas y entre 93,67% y 81,20. % para compuestos fendlicos.
Segun los resultados de este estudio, la bebida de nuez de Brasil es un sistema de
emulsion alimentaria saludable y eficiente para encapsular el extracto de ODP para
producir una bebida vegetal rica no sélo en proteinas, grasas saludables y selenio,
sino también en betalainas y compuestos fendlicos con una elevada actividad
antioxidante y por tanto, con un mayor potencial saludable.

Palabras claves: Nuez brasilefia, bebida, antioxidante, Opuntia, extractos, bioactivos
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Caracterizacién de flores provenientes de semilla certificada de
Cannabis sativa L. y su posible aplicacién en la elaboracion de
infusién

Lépez Hincapié, E', Arango Roman, M', Ardila Castairieda, MP'

" Universidad de Antioquia, Medellin, Antioquia, Colombia.

estefania.lopezh@udea.edu.co
Resumen

La Cannabis sativa L. subespecie Indica es originaria de Asia Central. En Colombia,
existe un marco regulatorio que establece los parametros para el manejo de Cannabis
sativa L. En 2021, mediante el Decreto 811/21 se incluyd la investigacion de la planta
con fines medicinales y para uso en alimentos y bebidas abarcando todo el
componente vegetal y derivados no psicoactivos; por esto, se caracterizé la planta
evaluando posibles aplicaciones en alimentos. De 5 semillas de variedades diferentes
de Cannabis sativa L., no psicoactivas con viabilidad legal, se eligieron dos variedades
con base en la adaptacion, resistencia y crecimiento, Guatapé y Santa Rita,
provenientes de cultivo con autorizacion legal en Colombia. Se analizaron sus
inflorescencias, realizando analisis bromatolégico, microbiolégico (método 1ISO 4831
de 2006), evaluacion sensorial descriptiva cuantitativa (NTC3932/ISO11035) con
jueces entrenados (GTC 280:2017) en las muestras frescas, secas y en infusion; se
realizé6 prueba de humedad (termobalanza), porcentaje de pérdida de peso y pH
(AOAC 981.12), pruebas de curvas de secado de la inflorescencia, determinacién de
alcaloides (HPLC, AOAC 2018.10) y analisis colorimétrico (CIELAB). Se obtuvo
humedad y pérdida de peso promedio 13,1 % y 13,0 % respectivamente para Guatapé,
mientras que 13,3 % y 15,0 % para Santa Rita. En el analisis sensorial se encontraron
notas frutales, refrescantes, herbales y citricas en diferentes intensidades entre
variedades; en los analisis se encontré pH de 6,22 (Guatapé) y 6,29 (Santa Rita); la
medicion por CIE*L*a*b evaluado muestra baja luminosidad, tonos verdes y amarillos.
La concentracion inicial de THC (0,39), CBD (10,54) y CBN (<0,005) (g/100g) base
seca, microbiolégico <300 UFC/g, indican que es una matriz inocua para su aplicacion
en alimentos y bebidas, permitiendo la posible incursion en este mercado.

Palabras Clave: Cannabis sativa L., sensorial, Guatapé, Santa Rita, CBD, THC.
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Comparacién del perfil quimico de dos tipos de cerveza de
especialidad: IPA y Stout
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Resumen

Dentro del mercado de la cerveza, las cervezas de especialidad (cervezas artesanales)
dependen de la produccién de varios estilos para competir con las cervezas
tradicionales. Dos de los estilos mas populares son: IPA y Stout, cada uno con un
perfil de sabor particular asociado. Para asegurar el cumplimiento de estos perfiles, el
proceso de fabricacion de cerveza tradicional debe modificarse. Naturalmente, estas
modificaciones alteran las propiedades de las cervezas. El objetivo de la presente
investigacion fue evaluar la influencia que las modificaciones del proceso de
fabricacion tienen sobre ciertas caracteristicas quimicas en los dos estilos antes
mencionados. Se analizaron muestras de cerveza IPA y Stout, de cinco productores
disponibles en el mercado ecuatoriano, se cuantificod: cantidad de etanol, cantidad de
extracto, densidad, pH, color (EBC), polifenoles totales, proteinas totales,
carbohidratos totales, capacidad antioxidante (TRAP), flavonoides y amargor (IBU).
Cada ensayo se realizé por ftriplicado. Los resultados muestran que, en promedio,
para las proteinas totales y el amargor, el estilo IPA presenta valores mas altos en un
11,32 y un 11,62 % respectivamente. Asimismo, para la cantidad de etanol, color,
polifenoles totales, carbohidratos, capacidad antioxidante y flavonoides, los valores
promedio mas altos corresponden al estilo Stout en un 60,30, 114,01, 58,99, 48,74,
33,51 y 60,58 % respectivamente. En conclusion, el proceso de fabricacion de la
cerveza IPA favorece al contenido total de proteinas y al amargor de las cervezas; el
proceso de fabricacién de la cerveza Stout favorece a la cantidad de extracto, color,
polifenoles totales, carbohidratos totales, capacidad antioxidante y flavonoides.
Finalmente, se debe mencionar que la cantidad de etanol, la densidad y el pH no
presentan una diferencia estadisticamente significativa entre los dos estilos de
cerveza evaluados.

Palabras clave: Antioxidante, catequina, cerveza artesanal, IPA, Stout.
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Composicion quimica y sensorial de un sistema
alimentario elaborado con probiéticos extraidos del
meconio de neonatos humanos
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Resumen

Los neonatos nacidos de forma natural favorecen el desarrollo de bacterias acido-
lacticas, probidticos para la dieta humana, existe escasa informacién de aplicaciones
en alimentos. El objetivo fue proponer un sistema alimentario para la incorporacién de
los probioticos extraidos del meconio de neonatos humanos, conocer la composicién
quimico proximal y sus propiedades sensoriales en consumidores. Se desarrollé6 un
queso fresco de leche de vaca con incorporacion de probidticos extraidos del meconio
de neonatos humanos nacidos por via vaginal; con mayor presencia de Lactobacillus.
Segun métodos analiticos, la composicion quimico proximal y el sabor (medido en una
escala de 0 a 10, donde 10 es lo maximo) por consumidores fueron determinados. Los
resultados fueron: 43,92 % de proteina, 40,34 % de grasa y 8,86 % de carbohidratos
totales (b.s.). El sabor, para el 20,0 y 27,5% de los consumidores consultados fue 8,3
+0,2y 7,4 £0,1. Finalmente, el queso fresco con probidticos extraidos del meconio de
los neonatos humanos puede considerarse por su composicion nutricional y calidad
sensorial un alimento con potencial demanda del consumidor que busca alimentacion
saludable.

Palabras claves: Atfributos sensoriales, bacterias acido lacticas, consumidores, queso
fresco.
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Desarrollo de bombones de chocolate con adicién de ganache de
frutas y CBD con fines terapéuticos y medicinales

Usuga, Cristian Mateo"", Mondragon, Walter Farid?, Arrubla, Cristian David'
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Resumen

El Cannabidiol (CBD) es un compuesto natural no psicoactivo de la planta de cannabis
con diversos beneficios farmacoldgicos y medicinales. En la ultima década a nivel
mundial ha incrementado el uso del cannabis en la industria alimentaria. Entre los
beneficios del uso de CBD en alimentos se destacan el alivio del dolor, la reduccién de
la ansiedad, depresion y mejora del suefio. Actualmente se elaboran productos
enriquecidos con CBD, con actividades antiinflamatorias, analgésicas y coadyuvantes
en el tratamiento de enfermedades metabdlicas y psicolégicas. La presente
investigacion pretende desarrollar bombones de chocolate con ganache de fruta y
CBD, evaluando dos formulaciones con diferentes concentraciones, mediante prueba
con consumidores y analisis fisicoquimicos, se centra en los posibles beneficios del
CBD en la salud y como los consumidores perciben los productos en sabor, textura,
aroma y apariencia. . Se realizaron 2 formulaciones de bombones de chocolate con
ganache de maracuya al 2% y 4% de CBD, evaluadas por panel sensorial de tres
jueces expertos, mediante prueba descriptiva bajo NTC 3932, estableciendo los
atributos sensoriales mas relevantes en sabor, olor, color, textura y calidad general.
Se encontraron 21 descriptores sensoriales. En olor se destacan notas a cacao,
frutales, graso, dulces y nuez. En sabor se identificaron dulzor, floral, graso, salino,
cacao, frutal y amargo. En textura se logré identificar un chocolate fundente, suave,
seco. Estas caracteristicas demostraron un buen balance de notas sin percibir el
sabor caracteristico al CBD, factor determinante al trabajar con este compuesto. El
chocolate con 2% de CBD obtuvo mejor balance de notas sensoriales. La adicion de
CBD en baja concentracion no genera un cambio significativo en el perfil sensorial.

Palabras claves: CBD, Chocolates, Cacao, evaluacion sensorial, cannabis.
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Desarrollo de metodologia para evaluar la calidad sensorial de
cascara de café
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Resumen

Durante el beneficio de café se genera un alto porcentaje de biomasa residual, en el
procesamiento por via humeda y semiseca; en la operacion de despulpado se obtiene
la cascara de café que esta compuesta principalmente por carbohidratos, proteinas,
fibra, minerales, agua, azucares, grasas, cafeina, y compuestos fendlicos. Ademas, se
ha reportado que tiene potencial como alimento funcional. Debido a estas
caracteristicas se han desarrollado investigaciones para valorizar la biomasa en
diferentes industrias principalmente la agroalimentaria; sin embargo, no existe una
metodologia que permita evaluar y perfilar la materia prima. Por lo tanto, se propone el
desarrollo de una metodologia para evaluar y perfilar la cascara de café
sensorialmente. Para obtener la materia prima se realizé clasificacion por densidad,
desinfeccién y despulpado. El secado se realizé en hornos de conveccién forzada a
50°C hasta llegar a contenido de humedad en base humeda (7+0,28). Los parametros
determinados para estandarizar la extraccion de la bebida son: tiempo, temperatura,
ratio y tamano de particula; utilizando la metodologia de superficie de respuesta con
dos niveles por parametro. Se definieron las condiciones 6ptimas de extraccion para
evaluar sensorialmente la calidad de la pulpa seca de cerezas de café. Ademas, se
desarrollé un formato que permite realizar un analisis sensorial descriptivo cuantitativo
y evaluar calidad e intensidad de descriptores y parametros de calidad como olor,
sabor, sabor residual, sensacion tactil, acidez entre otros. Esta evaluacion se realizo
con una escala de intensidad y calidad de 0 a 10. Se obtuvieron para el perfil sensorial
la rueda conformada para la categoria primaria con 9 grupos (Acido/Fermentado,
Afrutado, Dulce, Especias, Floral, Nueces/Cacao, Otros, Tostados, Verde/Vegetal),
categoria secundaria con 19 grupos para un final de descriptores de 58 con una
frecuencia en total de 227 veces. Esta metodologia permitira evaluar la calidad de
materia prima y perfilamiento sensorial.

Palabras claves: Analisis descriptivo, biomasa residual de café, perfil sensorial.
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Desarrollo de un nutracéutico con capacidad antioxidante y
prebiética a partir de hongos comestibles

Piedrahita-Diaz, Valentina', Ibarra-Vallejo, Mariana’, Leal-Mora, Juan P."", Cuartas-
Pinillos, Laura M.", Quintero Quiroz, Julian’

1 CES University, Calle 10 # 22-04, Medellin 050018, Colombia.

*leal.juan@uces.edu.co
Resumen

El interés por los hongos comestibles ha crecido constantemente y han sido
reconocidos como ingredientes funcionales. Hongos como Inonotus Obliquus, Grifola
Frondosa, Ganoderma Lucidum vy Hericium Erinaceus se les han atribuido
funcionalidades como excelente fuente de proteina, antiinflamatorios, antioxidante,
mejoradores del microbiota intestinal, entre otras. El objetivo de esta investigacion fue
evaluar las capacidades prebidtica y antioxidante de los hongos y en mezclas, que
puedan ser empleados para la formulacion de un nutracéutico con doble aporte
funcional. Se realiz6é un analisis proximal a cada uno de los hongos y fue planteado un
disefio experimental tipo mezclas para la evaluacion de la capacidad prebiotica y
antioxidantes, por métodos como ORAC, DPPH y ABTS. Finalmente, se plante6 y
desarrollé6 un prototipo de capsulas nutracéuticas con la mezcla optimizada que
determind la mayor capacidad antioxidante y capacidad prebiotica posible. Los
porcentajes de humedad, cenizas, proteina, extracto etéreo y carbohidratos para los
hongos estuvieron entre los rangos de 6,4 a 9,17%, 0,0 a 0,12%, 3,62 a 27,71 %, 0,01
a 0,07 % y 6575 a 87,41 %; respectivamente, determinando que los hongos
presentan diferentes porcentajes de entrega de macronutrientes que pueden ser
decisorios en las propiedades funcionales evaluadas. Los niveles de los factores
encontrados que maximizan la capacidad antioxidante y prebidtica estuvieron
estrechamente relacionados con el perfil proximal de los hongos, demostré que
existen diferencias estadisticamente significativas en sus interacciones lineales (valor
p <0.005) y definiendo que una mezcla en proporciones iguales de Hericium E. y
Grifola F logran aportar una capacidad antioxidante de 0.448 por DPPH, 9.748 por
ABTS, 133.060 por ORAC (umol trolox/100 mg) y una capacidad prebidtica de 0.429,
cercana a la inulina. Finalmente, el desarrollo de un prototipo nutracéutico con aporte
antioxidante y prebidtico fue logrado con la mezcla de hongos comestibles y
excipientes que aportaron a la estabilidad del mismo.

Palabras clave: Hongo, antioxidante, prebidtico, nutracéutico.
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Desarrollo de un queso vegetal a base de mani: innovaciones
nutricionales para la prevencién de preeclampsia en mujeres
embarazadas

Barreno Orozco Martina Micaela', Diaz Diaz Karla Anahi', Garcia Verdezoto Jenniffer
Elizabeth', Viera Zapata Damarly Mishelle!, Maldonado Pacheco Blanca Priscila -2,
Cueva Tirira Gabriela Fernanda 3, Santacruz Flores Fernando Rene?

1 Pontificia Universidad Catblica del Ecuador, Facultad de Enfermeria, Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales Quito, Ecuador
, 2Centro de Investigacion para la Salud en América Latina (CISeAL)

Resumen

La preeclampsia, un trastorno hipertensivo del embarazo y principal causa de muerte
materna (31,7% de incidencia), afecta al 95% de las embarazadas en la provincia de
Guayas, Ecuador, especialmente por sobrepeso, obesidad y dieta poco saludable.
Para combatir esto, se cred un queso vegetal a base de mani, que es rico en
carbohidratos, proteinas, lipidos (50%), acidos grasos omega 3 y 6, vitaminas B,
calcio, magnesio, fosforo y zinc. Se crearon dos formulaciones basadas en quesos
vegetales, variando ingredientes como grenetina y levadura nutricional. Los analisis
microbiolégicos usaron Petrifilm para coliformes (24-48 horas a 35°C) y agar manitol
salado para Staphylococcus aureus (24 horas a 35°C). Los analisis bromatolégicos
aplicaron métodos AOAC: 925.10 para humedad, 942.03 para ceniza, Soxhlet para
grasa, 978.10-4.6.02 para fibra, 954.01 para proteina, y una estimacion para
carbohidratos. El analisis sensorial incluyé a 70 universitarios, quienes evaluaron color,
sabor, olor y textura usando escalas heddnicas de 10 puntos, excluyendo a quienes
tenian alergias o intolerancias. Se usaron ANOVA y la prueba de Fisher para
identificar diferencias significativas entre las formulaciones. Los analisis
microbiologicos se realizaron con dos repeticiones por muestra. El producto en 87 g
aporta 20 g de grasa total (25% monoinsaturada y poliinsaturada) y 21 g de fibra,
cubriendo el 85% del requerimiento diario. Puede reducir el riesgo de preeclampsia al
controlar la obesidad y mejorar perfiles lipidicos y glucosa en sangre. Aporta el 17%
de la proteina y el 10% del calcio diario. Los resultados sensoriales muestran una
aceptacion de 5,8/10. Los analisis microbioldgicos indican un tiempo de vida limitado
por la falta de conservantes, sin establecer un tiempo especifico, ya que esta
destinado al consumo fresco. Este queso vegetal ofrece nutrientes que pueden
prevenir la preeclampsia, siendo una opcion nutritiva para mujeres embarazadas en
riesgo.

Palabras claves: Acidos grasos, Mani, Preeclampsia
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Desarrollo y analisis sensorial de enlatados de trucha en diferentes
liquidos de gobierno

Cifuentes Osnas, Leidy Diana'", Bazante, Yina', Chito Truijillo, Diana Maria', Rada
Mendoza, Maite del Pilar!, Ortiz, Huberto?

1 Universidad del Cauca, Cl 5 #4-70, Centro, Popayéan, Colombia
2 Empresa Piscicola El Molino HVL, Coconuco-Cauca, Colombia

*leidianaco@unicauca.edu.co

Resumen

Las conservas son productos envasados herméticamente cuya aparicion revolucion6
la industria alimentaria por favorecer la conservacion y la calidad nutricional original
de los alimentos por un periodo prolongado. En la industria, el desarrollo de nuevos
productos precisa de una evaluacion sensorial que permita obtener informacién sobre
las diferencias de los productos, las preferencias del consumidor y la intensidad de
sus atributos. El objetivo de este estudio fue desarrollar conservas de trucha
(Oncorhynchus mykiss) empleando cuatro liquidos de gobierno: salmuera, finas
hierbas, salsa de soya y salsa teriyaki (casera y comercial, en distintas
concentraciones del 50% y 25%), y evaluar sus propiedades de sabor, textura, olor y
apariencia mediante un analisis sensorial con un panel de consumidores no entrenado.
Inicialmente se establecieron las condiciones oOptimas de procesamiento para la
obtencion de las conservas (tiempo de coccion y temperatura de esterilizacion) y
posteriormente, se realizd el analisis sensorial de los productos elaborados aplicando
los fundamentos del método de impresion general y la aceptabilidad poblacional con
mas de 30 consumidores habituales aplicando los fundamentos del método afectivo,
con el uso de una escala hedoénica de cinco puntos. Se encontré que con una
temperatura de 110°C y tiempo de coccién de 20 min se lograron valores adecuados
de pH, rendimientos superiores al 95% y salinidades menores al 2%. Asi mismo, se
identificd una alta aceptacion general de las conservas, siendo la salsa de soya la mas
valorada en aspectos sensoriales y comerciales y evidenciando una mayor preferencia
por la salsa casera de teriyaki a una concentracion del 50%. Este estudio permitié
estimar las preferencias del consumidor y el potencial de mercado de estos productos
en la region.

Palabras claves: Analisis sensorial, Conserva, Procesamiento, Salsa teriyaki.
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Desarrollo y evaluacion de las caracteristicas de calidad de quesos
analogos elaborados a partir de ingredientes tecnofuncionales,
micronutrientes y un subproducto lacteo

Pacheco Pérez, Waldir', Diaz Huertas, Carlos', Gomez Franco, Ana Maria’, Rico
Velez, Estefania’

1Ingredientes y Productos Funcionales S.A.S, Carrera 42 # 75-277, Itagiii, Colombia

*proyectos@ipf.com.co
Resumen

En los ultimos anos, el sector lacteo en Colombia, especialmente la industria quesera,
ha enfrentado diversos retos para adaptarse a las fluctuaciones en la disponibilidad y
precios de la leche, las nuevas tendencias de consumo saludable y el
aprovechamiento de subproductos con impacto ambiental. Este estudio tuvo como
objetivo desarrollar y evaluar las caracteristicas de calidad de quesos analogos
elaborados a partir de ingredientes tecnofuncionales, micronutrientes y un
subproducto lacteo. Para ello, se utilizd agua, aceite vegetal, lactosuero de queso y
cuatro premezclas (mezcla de proteinas lacteas, minerales y sales). El desarrollo se
centré en alcanzar declaraciones de “Buena fuente” y “Excelente fuente” de proteina
en los quesos. Se plantearon ocho formulaciones, divididas en dos grupos, que se
compararon mediante un diseio completamente aleatorizado, evaluando propiedades
fisicoquimicas, reoldgicas, funcionales, microbioldgicas y sensoriales. Adicionalmente,
un estudio de vida util fue realizado. Se encontraron diferencias estadisticamente
significativas (p < 0,05) en las propiedades fisicoquimicas de los quesos analogos,
principalmente en la composicidén proximal y nutricional, el pH, el color y la textura. Sin
embargo, las propiedades reoldgicas y funcionales no mostraron diferencias
significativas (p > 0,05), excepto algunas variaciones en los parametros reoldgicos
medidos y en la capacidad de trituracion, respectivamente, en los analogos del grupo
‘Buena fuente”. Microbiolégicamente, todas las muestras cumplieron con los
estandares de calidad, presentando recuentos bajos de microorganismos.
Sensorialmente, los quesos recibieron una alta aceptacion. La vida util estimada fue
de al menos 30 dias bajo condiciones de refrigeracion. Los quesos analogos
desarrollados presentan caracteristicas de calidad que los hacen aptos para el
consumo, cumpliendo con las especificaciones requeridas y con los requisitos
nutricionales de proteina y calcio para ser declarados como “Buena fuente” y
“Excelente fuente” de estos nutrientes.

Palabras claves: Ingrediente tecnofuncional, lactosuero, micronutriente, queso
analogo
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Efecto del escaldado y la piel de papa en la propiedades
fisicoquimicas y funcionales de harinas de papa

Paez Madariaga, Oliva Yineth"', Sanchez Torres, Viviana', Lépez Giraldo, Luis Javier'

1Universidad Industrial de Santander, Carrera 27 Calle 9, Bucaramanga, Colombia

*oliva2228125@correo.uis.edu.co

Resumen

La papa es un alimento rico en nutrientes esenciales, vitaminas y minerales. En
Colombia, la papa se consume principalmente en fresco, aunque su uso podria
expandirse a la produccion de harinas para la elaboracion de diversos productos,
aprovechando asi su alto valor nutricional. Las diferentes técnicas de elaboracion de
harinas pueden influir en sus propiedades fisicoquimicas y funcionales. En este
estudio se evalud el efecto de la inclusion de la piel de papa y del pretratamiento
(escaldado con y sin adicion de acido citrico y acido ascoérbico) en las caracteristicas
fisicoquimicas y funcionales de las harinas de papa, utilizando un disefo factorial 2/2.
Las papas, adquiridas en mercados locales, fueron seleccionadas, lavadas vy
desinfectadas. Posteriormente, se laminaron con y sin piel, se escaldaron (con y sin
adicion de acidos), se deshidrataron a 60 °C, se molieron y tamizaron. Los resultados
indican que la capacidad de absorcién de agua y la intensidad de color de las harinas
son influenciadas por la piel. Las harinas elaboradas con piel aumentaron la
capacidad de absorcion de agua en un 26 %. La piel disminuyé la intensidad del color
en las harinas en un 10 %. EIl contenido de zinc y potasio de las harinas elaboradas
con escaldado fue mayor que las harinas elaboradas con escaldo con acidos. En
promedio las harinas de papa obtenidas contienen humedad 6,35 £ 0,49; ceniza 0,82
+ 0,32; grasa 0,48 + 0,15; proteina 4,69 + 0,40; carbohidratos 87,68 + 0,79. En
conclusion, las harinas elaboradas con piel presentaron una mayor capacidad de
absorcion de agua, lo que las hace utiles en productos que requieren esta
caracteristica. Asimismo, las harinas sometidas a escaldado mostraron un mejor perfil
nutricional. Por tanto, se recomienda utilizar harinas de papa con piel y sometidas a
escaldado para la elaboracion de productos alimenticios.

Palabras claves: Caracteristicas fisicoquimicas, Caracteristicas funcionales, Harina
de papa
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Elaboracion y caracterizacion de quesos procesados tipo pasta
hilada formulados a partir de un queso analogo con alto contenido
de proteina y calcio

Pacheco Pérez, Waldir'*, Diaz Huertas, Carlos', Gomez Franco, Ana Maria', Rico
Velez, Estefania’

Ingredientes y Productos Funcionales S.A.S, Carrera 42 # 75-277, Itagiii, Colombia

*proyectos@ipf.com.co

Resumen

En los ultimos afos, la industria de quesos nacional, viene afrontando una serie de
desafios técnicos; que ha conducido a la busqueda de nuevas materias primas que
brinden alternativas funcionales para darle un mayor valor agregado a los quesos
procesados, en términos sensoriales, rendimiento y costos. Este estudio tuvo como
objetivo elaborar quesos procesados tipo pasta hilada a partir del uso de un queso
analogo con alto contenido de proteina y calcio, con el fin de evaluar el potencial de
estos ultimos como materia prima alterna en el desarrollo de quesos. Los quesos
fueron elaborados mediante la combinaciéon de queso mozzarella con un queso
analogo alto en proteina y calcio. Se planteé un disefio de experimentos
completamente al azar, en el que se establecieron tres (3) niveles de extension de
quesos, dando un total de tres (3) tratamientos y un (1) control. A los quesos
obtenidos se les evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
funcionales, asi como la vida util. Se encontraron diferencias significativas (p < 0,05)
entre los tratamientos y el control en cuanto a las propiedades fisicoquimicas,
especialmente la composicion proximal y nutricional, el pH, el color y la textura.
Microbiologicamente, los resultados obtenidos estuvieron dentro de los limites
aceptables permitidos por la normatividad de referencia. En lo que respecta a las
propiedades funcionales, no se identificaron diferencias significativas (p > 0,05),
excepto una variacion significativa en la capacidad de fusion de uno de los
tratamientos. A nivel sensorial, los productos tuvieron una aceptacion moderada. La
vida util de los productos fue de minimo 30 dias. Los quesos procesados tipo pasta
hilada mantuvieron sus caracteristicas tecnolégicas y funcionales, lo que muestra que
el queso analogo utilizado puede usarse como ingrediente en la elaboracién de estos,
sin afectar drasticamente las caracteristicas de calidad y vida util.

Palabras claves: Ingrediente funcional, queso analogo, queso procesado
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Evaluacion de diferentes métodos antipardeamiento sobre la calidad
de papa (Solanum tuberosum) de variedades colombianas
como materia prima para el desarrollo de
productos minimamente procesados
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Resumen

La creciente preferencia por alimentos frescos y minimamente procesados, asi como
la falta de tiempo, han impulsado la produccion de alimentos cortados, facilitando su
uso en diversas preparaciones culinarias. Sin embargo, la papa, cuando es cortada
puede experimentar pardeamiento, lo que afecta su calidad sensorial y nutricional. El
objetivo del estudio fue evaluar diferentes métodos antipardeamiento sobre
variedades de papa colombianas (Diacol Capiro, Pastusa, Nevada y Sabanera) como
materia prima para el desarrollo de productos minimamente procesados (PMP). Se
realizdé su caracterizacion fisicoquimica (humedad, pH, acidez, actividad enzimatica,
polifenoles, vitamina C e indice de pardeamiento) y como métodos antipardeamiento
se realizaron inmersiones en coadyuvantes tecnoldgicos acido citrico (AC) 1 %, acido
ascorbico (AA) 1 % y extracto de ajo (AE) 0.5 %. Se realizaron evaluaciones durante
15 dias de almacenamiento (4 + 2 °C). Se utilizé un disefio de experimentos libre al
azar con la variedad como factor y un analisis ANOVA con LSD Fisher para
determinar diferencias significativas con p < 0.05. Los resultados evidenciaron que la
variedad Sabanera tuvo mayor indice de pardeamiento, seguida por la Nevada. Por su
parte, las variedades Diacol Capiro y Pastusa presentaron menor indice de
pardeamiento incluso sin la utilizacion de coadyuvantes. Con respecto a los métodos
antipardeamiento, el mejor comportamiento se presenté con el AC para todas las
variedades, resaltando la Diacol Capiro, que presentd el menor pardeamiento incluso
con 15 dias de almacenamiento. Por su parte, el menor efecto antipardeante lo
presento el extracto de ajo. Finalmente, el analisis sensorial permitié evidenciar que el
descriptor acido fue identificado para la Diacol Capiro tratada (AC) y sin tratar (control)
con similar intensidad, esto es, el AC no caus6 efecto sensorial adverso, o fue
enmascarado por la coccion, llegando a ser evaluado con mejor calidad general que el
control. Se concluye que la Diacol Capiro es la variedad que presenta mejor
comportamiento para ser usada como materia prima en el desarrollo de PMP,
utilizando inmersion en AC 1 %, sin afectar su calidad sensorial.

Palabras claves: Coadyuvantes, Cuarta gama, Polifenol oxidasa, Pardeamiento
enzimatico
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Evaluacion de la capacidad fermentativa de levaduras autéctonas
aisladas de fermentos tradicionales de la Amazonia peruana
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2Universidad Nacional de San Martin, Jr. Maynas 177, Tarapoto, Pertu
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Resumen

Las levaduras autéctonas se encuentran en diversos sustratos que contienen
azucares fermentables y, por lo general, son muy utilizadas en fermentaciones
espontaneas para la preparacion de bebidas tradicionales, como por ejemplo el
masato que se obtiene a partir de yuca. En la region San Martin se elabora y consume
masato, pero hasta el momento no se ha determinado la capacidad fermentativa de
las levaduras autéctonas que realizan el proceso fermentativo, por lo cual la presente
investigacion, desarrollada en el Laboratorio de Biologia de la Facultad de Ciencias
Agrarias tuvo como objetivo evaluar la capacidad fermentativa de levaduras
autéctonas provenientes de masato, proporcionadas por el area de Biologia de la
misma Facultad. Las levaduras fueron codificadas como MS2W teniendo como control
a S. cerevisiae comercial (SC). La evaluacion se realizé cada 12 horas, durante un
tiempo total de 72 horas, por triplicado en cada sistema de fermentacion conteniendo
caldo sacarosado al 4 %; los parametros evaluados fueron: produccion de CO:
medido en ml, formacion de biomasa mediante densidad o6ptica (DO) empleando un
densitometro de McFarland, sodlidos solubles con refractometro (°Brix), azucares
reductores (AR) por el método DNS; el etanol fue medido mediante alcoholimetro
solamente a las 72 horas. Los resultados encontrados permitieron evidenciar que
existe diferencia en la capacidad fermentativa de las levaduras SC y MS2W,
alcanzando SC a las 24 horas la mayor produccién de CO2 (104,7 ml) y valores de
3,73 para DO, 4,60 °Brix para solidos solubles y 0,39 para AR, mientras que para
MS2W la mayor produccion de CO2 (176 ml) ocurrié a las 48 horas, con valores de
7,57, 2,87 °Brix y 0,34 para DO, solidos solubles y AR, respectivamente; mientras que
para ambas levaduras el etanol obtenido a las 72 horas alcanzé un valor de 1 %.
Finalmente, para las levaduras SC y MS2W se verificé que hay diferencia en cuanto al
crecimiento de biomasa (DO), contenido de azucares reductores (AR), variacion de
solidos solubles (°Brix) y produccién de COz, pero la concentracion obtenida de etanol
fue similar.

Palabras claves: Masato, levaduras, producciéon de etanol, produccion de CO2
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Evaluacion de la textura y color de una hamburguesa
elaborada con un analogo de carne con harina de llaska
(Cladophora crispata) en su formulaciéon
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Resumen

Como consecuencia del proceso de envejecimiento, las personas tienen limitaciones
en el consumo de fuentes de proteina convencionales como las carnes, debido a su
elevada firmeza. A orillas del Lago Titicaca en el altiplano peruano-boliviano crece la
llaska (Cladopohora crispata) un alga, cuyo contenido de proteinas (~12% b.s.) y
aminoacidos esenciales como la Histidina, Arginina y Lisina la convierten en una
alternativa para elaborar sustitutos de carne de baja firmeza que puedan ser
consumidas por personas de tercera edad. El objetivo de este trabajo fue determinar
el color y la textura de hamburguesas obtenidas a partir de un analogo de carne con
baja firmeza, preparado con inclusion de harina de llaska (Cladophora crispata) en su
formulacion. El analogo fue elaborado utilizando tecnologia de extrusién de alta
humedad (TEAH), con un perfil de temperaturas en un rango de 40 a 110°C y
velocidades de tornillo entre 900 y 1200 rpm. El color y descriptores estadisticos de
textura tanto de los analogos como de las hamburguesas formuladas a partir del
mismo, se evaluaron mediante analisis de imagenes y parametros de Haralick
obtenidos de la Matriz de Co-ocurrencia del Nivel de Grises (GLCM). El color de los
analogos fue predominantemente verde. El analisis de componentes principales de
cinco parametros de la GLCM permitié identificar grupos separados de analogos,
carnes convencionales y hamburguesas crudas y hamburguesas fritas. El estudio
demostré que utilizando harina de llaska como ingrediente en la produccion de
analogos de carne por TEAH es posible obtener hamburguesas suaves, cuyas
caracteristicas son semejantes a productos similares elaborados con carne de pollo,
que podrian ser consumidas por personas de tercera edad.

Palabras claves: Analogo de carne, color, GLCM, harina de Llaska (Cladophora
crispata), hamburguesa.
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Evaluacion de las propiedades reolégicas del almidén de tres
variedades y ocho accesiones de cainihua (Chenopodium pallidicaule
Aellen) y su aplicacion para la obtencion de una
mayonesa baja en grasa
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Resumen

Los grandes desafios mundiales exigen la busqueda de nuevas fuentes alimentarias y
saludables. El almidén es un polisacarido de gran uso como agente gelificante y
modificador de textura y la fuente de extraccion del almidon es determinante. En el
altiplano peruano boliviano se cultiva ancestralmente la cafiihua (Chenopodium
pallidicaule Aellen) un grano que contiene ~60% de este polisacarido. El objetivo de
este trabajo fue caracterizar el comportamiento viscoelastico y determinar la
temperatura de gelatinizacién del almidén de tres variedades y ocho accesiones de
cafihua para la preparacion de una emulsion y su aplicacién en la formulacién de una
mayonesa baja en grasa. El comportamiento viscoelastico y temperaturas de
gelatinizacion se evaluaron en un redmetro en suspensiones almidén-agua 1:9,
seguidamente se formularon las emulsiones con almidén de cafihua gelatinizado para
la obtencion de mayonesa. Se evaluaron propiedades de color, estructura y
estabilidad de las mayonesas formuladas. Las suspensiones de todas las muestras
presentaron valores de G’>G”, clasificando a los geles de almidén como débiles. Las
temperaturas de gelatinizacion estuvieron en un rango de 457 a 49.7°C. El
comportamiento viscoelastico de la mayonesa formulada exhibia caracteristicas de un
gel débil, tipico de una mayonesa convencional. El tamafio y forma de las gotas de la
fase dispersa de la emulsién de la mayonesa fue de 2,2 ym con una distribucion
monomodal similar a una mayonesa comercial, no visualizandose separacion de fases,
lo que demuestra la factibilidad del uso del almidén de canihua como aditivo y su
potencial reemplazo en productos que requieren emulsiones grasas y en productos
que necesiten almidon y menores rangos de temperatura durante su procesamiento.

Palabras claves: Almidén, Canihua (Chenopodium pallidicaule), mayonesa, reologia,
temperatura gelatinizacion.
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Evaluacion sensorial de brownies enriquecidos con harina de larva
de Tenebrio molitor

Granda, Juan J.*', Garcés, Ana', Maria, Aristizabal' y Suarez, Lina®

" Universidad Catdlica Luis Amigo, Transversal 51A #67B 90, Medellin, Colombia

*juan.grandaj@amigo.edu.co

Resumen

El uso de larvas de Tenebrio molitor se considera una alternativa sostenible a las
fuentes tradicionales de proteinas debido a su menor impacto ambiental, uso reducido
de recursos y menores emisiones de gases de efecto invernadero. Este estudio se
centro en evaluar la aceptacion sensorial de brownie con adicion de harina de larva de
Tenebrio molitor para desarrollar un producto alimenticio con alto contenido proteico.
Se realizé una evaluacion sensorial afectiva de brownie con un 10 % de harina de
larva, utilizando una escala heddnica de 1 a 5, donde 1 representa "me disgusta
mucho" y 5 "me gusta mucho". Los atributos evaluados incluyeron apariencia, textura,
color, olor, sabor y aceptabilidad general. Se incluyeron preguntas sobre el consumo.
La evaluacién fue llevada a cabo con 178 asistentes del 50 Congreso SOCOLEN. Se
identificd que el atributo con la calificacion mas alta fue el color (4,9); mientras que la
calificacion mas baja fue atribuida a la textura y sabor (4,5). El 87,9 % de los
encuestados compararia productos a base de insectos, el 57,3 % ha consumido
productos con insectos y el 81,5 % incluirian este producto en su dieta. Entre los
comentarios obtenidos para mejorar el producto estuvieron disminuir el contenido de
azucar, tener una molienda homogénea y mejorar la textura para que sea mas suave
y aireado. Los encuestados afirmaron que incluir este tipo de producto en su dieta
como un complemento o postre casero por su aporte de proteinas, es un producto
natural y nutritivo, tiene buen sabor, es sostenible y amigable con el medio ambiente,
es innovador y llamativo, es rico en fibra y agrega beneficios para la salud.
Concluyendo, la adicion de harina de larva de Tenebrio molitor en brownies tiene una
buena aceptacion sensorial y potencial de industrializacion como dinero de productos
alimenticios proteicos.

Palabras claves: Proteina alternativa, Tenebrio molitor, evaluacién sensorial, insectos
comestibles, productos entomofagicos.
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Extraccion y caracterizacion de proteinas de dos variedades de frijol:
Carrileto y Guifaro. Aplicacion en el desarrollo de productos
carnicos tipo hamburguesa.

Blanco-Duran, K V'; Sanchez-Peria, S '; Restrepo-Velasquez, M *;
Duque-Benjumea, J 2.

1 Grupo de Investigacion BIOALI, Universidad de Antioquia, Cl. 67 #53-108; Bl 2-105, Medellin,
Colombia.
2Departamento de Alimentos- Universidad de Antioquia, Cl. 67 #53-108, Medellin, Colombia

*juliana.blanco@udea.edu.co
Resumen

Actualmente, a nivel mundial aproximadamente el 2 % de la poblacion sufre de algun
tipo de alergia a proteinas, especialmente a la soja, la cual esta presente en diversos
alimentos, incluidos los carnicos. Una alternativa viable son los frijoles. El objetivo de
este trabajo fue la extraccion y caracterizacion de la proteina presente en dos
variedades de frijol: Carrileto (HFC) y Guifaro (HFG) y su aplicacion en el desarrollo de
una hamburguesa. La metodologia incluy6é la obtencion de una harina por cada
variedad de frijol, la extraccion de la proteina con NaCl, agua y pH=8 con NaOH
(0.8N). Posteriormente, se acidificé con HCI (1N) a pH=4 para precipitar las proteinas,
luego se centrifugd; el precipitado se autoclavé a 121°C y se sec6 a 60°C por 6 horas.
Para cada proteina se determind la capacidad de retencion de agua (CRA), aceite
(CRO) y color; asi como la pureza y contenido de proteina segun Lugol, Fehling, y
Kjeldahl. Se formularon hamburguesas con 0, 50, y 100 % de proteina de frijol, y se
realizé ademas el analisis de textura y sensorial. El contenido de proteina y la CRA de
la HFC fue de 18.47 % y 1.60, respectivamente; mientras que la CRO vy la proteina de
la HFG fue de 1.73 mL/g y 18.10 %, respectivamente. La pureza para ambos tipos de
proteina fue del 68 %. Los parametros de color para la HFG fueron L*= 40.53 y a*=
25.37. La dureza de las tres formulaciones de hamburguesa fue de 20.37N (0 %),
23.01N (50 %), y 32.94N (100 %). La aceptabilidad sensorial de las hamburguesas fue
de 3. Este trabajo puede contribuir a mejorar la salud de los consumidores y a la
diversificacidon de materias primas en la industria alimentaria, ademas de contribuir a
los ODS 2, 3, 12, 13, y 15.

Palabras claves: Proteinas de frijol, Extraccion de Proteina, Frijol Carrileto y Gliifaro,
Hamburguesa, Soja.
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Formulaciéon de un material de encapsulante que permita mejorar la
bioaccesibilidad in vitro de los compuestos bioactivos de una
mezcla de uchuva y gulupa

Naranjo Duran1, Ana Maria'"; Patifio Osorio, Juan Manuel'; Quintero Quiroz, Julian 12,
& Ciro-Gémez, Gelmy Luz'
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Direccion, Medellin, Colombia
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Resumen

Los compuestos bioactivos en frutas como la uchuva y la gulupa pueden prevenir el
estrés oxidativo causante de muchas enfermedades no transmisibles, sin embargo, la
baja bioaccesibilidad de los mismos restringe su bioactividad en el cuerpo humano. La
encapsulacion de dichos compuestos en particulas de hidrogel podria contribuir a
superar este reto. El objetivo de este trabajo fue formular un material de encapsulante
para la produccion de particulas de hidrogel, con el fin de incrementar la
bioaccesibilidad in vitro de los compuestos bioactivos de una mezcla de uchuva y
gulupa. Para ello, se encapsulé mediante gelacidn ionica y electropulverizacién una
mezcla de 83% uchuva y 17% gulupa. A través de un disefio experimental tipo
mezclas con alginato de sodio, hidroxi-propil-metilcelulosa y goma arabiga como
componentes, se optimizaron las variables respuesta: bioaccesibilidad y eficiencia de
encapsulacion de polifenoles, bioaccesibilidad de carotenoides, actividad antioxidante,
esfericidad y tamafio de particula. La variacion en las proporciones de la formulacion
tuvo un efecto estadisticamente significativo (p<0,05), sobre todas las variables
respuesta excepto sobre la bioaccesibilidad de los carotenoides (p=0,1823). Aumentar
la proporcion de hidroxi-propil-metilcelulosa y alginato de sodio favorece la eficiencia
de encapsulacion de polifenoles, mientras que, aumentar la de goma arabiga la
reduce, y al mismo tiempo favorece la bioaccesibilidad de los compuestos bioactivos.
La mezcla de alginato de sodio y goma arabiga en proporcion 0.75:0.25, logré
maximizar la bioaccesibilidad de polifenoles hasta 213.17£19.57%, la EE de
polifenoles hasta 89.46+6.64%, y mantener la actividad antioxidante (FRAP) en las
fracciones bioaccesibles en 95.62+11.81%. En conclusién, la encapsulacion de
compuestos bioactivos de uchuva y gulupa en particulas de hidrogel con alginato de
sodio y goma arabiga puede mejorar significativamente su bioaccesibilidad; lo que
cual podria ser una estrategia efectiva para mejorar su biodisponibilidad y contribuir a
la prevencién de enfermedades no transmisibles.

Palabras claves: Bioaccesibilidad, Compuestos bioactivos, Gulupa, Particulas de
hidrogel, Uchuva
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Fructosiltransferasas e Invertasas: enzimas utiles en la industria
alimentaria tanto humana como animal

Trujillo Toledo Luis E. '"; Pais-Chanfrau José M. 2

' Universidad de las Fuerzas Armadas, ESPE, Grupo Biotecnologia Industrial y Bioproductos, Ave.
Rumifahui s/n, Quito, Ecuador
2 Universidad Técnica del Norte, Ave. 17 de Julio 5-21, Ibarra, Ecuador
letrujillo3@espe.edu.ec

Resumen

Las enzimas son productos biotecnolégicos muy populares y bien establecidos con un
gran mercado global en crecimiento. Avances significativos en la ingenieria de
proteinas/enzimas, relacion estructura-funcién y diseio de biocatalizadores han
acelerado su disponibilidad, eficiencia y aplicabilidad en la industria alimentaria tanto
humana como animal, junto con el establecimiento de bioprocesos para producirlas de
manera rentable. Esta presentacion brinda una panoramica acerca de como abordar
la expresién recombinante encaminada a la produccion industrial tanto de
fructosiltransferasas (FTFs) como de invertasas, asi como una visidon actualizada en
su produccion y aplicacion en el sector alimentario. Tanto las FTFs como las
invertasas, son muy populares hoy en dia en la produccién de fructooligosacaridos
(FOS), levanas y jarabes invertidos. Todos estos productos resultantes de sus
actividades cataliticas, tienen aplicaciones ilimitadas en productos lacteos y otras
industrias relacionadas con alimentos y refrescos. Las metodologias utilizadas se
resumen en: a) los métodos de aislamiento y clonacién de los genes codificantes para
ambos tipos de enzimas, asi como la expresion heterdloga de los mismos en la
levadura metilotréfica Pichia pastoris y b) métodos para la produccion de ambas
enzimas tanto recombinantes libres, inmovilizadas o células recombinantes
inmovilizadas. La fermentacion por lotes alimentados de las levaduras recombinantes
expresando invertasa o FTFs durante 72 h utilizando azucar de cana como fuente de
energia econémica produjo cultivos con densidades celulares superiores a 100 g/l de
biomasa seca con actividades para ambos casos superiores a 300 U/ml. Se generaron
biocatalizadores con enzimas libres con actividades especificas de entre 10 000-15
000 U o inmovilizadas en glioxil-sefarosa CL 4B para generar un biocatalizador
enzimatico con actividad especifica de 9249 U para su reutilizacion. Por otra parte, se
hizo un biocatalizador para cada caso con células de la levadura recombinante con
actividades especificas invertasa o FTF con actividad de 103 U por gramo de perlas.
Tanto los biocatalizadores con enzimas libres o inmovilizadas permitieron operar en
continuo y alcanzar los niveles productivos propuestos de los productos deseados.

Palabras claves: Fructooligosacaridos FOS, fructosiltransferasas, invertasas.
levanasacarasas, oligosacaridos, prebioticos, bioprocesos.
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Impacto del estado de madurez y sustitucién parcial de harina de
banano en las propiedades nutricionales y fisicoquimicas
del pan de trigo-banano
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Cornejo, Fabiola*'.
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2Department of Food and Human Nutritional Sciences. University of Manitoba. Winnipeg.
Canada
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Resumen

El pan es uno de los productos alimenticios mas consumidos a nivel mundial, pero
frecuentemente contiene altos niveles de almidén de rapida digestion (ARD), lo que
contribuye a un indice glucémico elevado. Se realizd un disefio experimental de 23,
variando el porcentaje de sustitucién de la harina de trigo por harina de banano (0%,
10% y 20%) y el estado de madurez del banano verde (E1, E2 y E3) para mejorar el
perfil nutricional del pan sin comprometer su calidad. Se determiné la digestibilidad in
vitro de almidones de los panes obtenidos (ARD, almidon de lenta digestion (ALD) y
almidon resistente (AR)). Ademas, se evaluaron las propiedades fisicoquimicas de la
masa y el pan (reologia de masa, volumen especifico, color, textura y porosidad). Los
resultados demostraron que el estado de madurez y el porcentaje de sustitucion
influyen significativamente en la calidad del pan. La sustitucién de un 20% de harinas
de banano en E2 y E3 muestran un mayor contenido de AR (> 2,4 g/100g) y ALD
(>10g9/100g) en comparacién con el control (AR 0,25 g/100g) y ALD (5,59 g/100g). EI
pan con harina de banano del estado E2 mostr6é una reologia de masa comparable y
una estructura de miga uniforme con una textura alveolar similar al pan de control. La
dureza del pan no se vio afectada significativamente por los estados de madurez, pero
aumento con el incremento del porcentaje de sustitucion. Estos hallazgos sugieren
que la degradacion del almidon durante la maduracion hasta el estado E2 mejora la
calidad nutricional del pan mientras mantiene las propiedades fisicoquimicas
deseadas.

Palabras claves: Banano, Sustitucion de harinas, Almidén Resistente, Estados de
Madurez, Calidad de Pan.
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Incorporacién de pulpa de penca de nopal (Opuntia ficus indica) en
la elaboracion de mermelada de mora de castilla (Rubus glaucus)

Cevallos Fernandez, Emilia Luciana’, Beltran- Sinchiguano, Elena®, Jacome, Belén'

1Universidad UTE, Facultad de Ciencias de la Ingenieria e Industrias, Carrera de Alimentos, Centro de
Investigacién de Alimentos (CIAL), Quito 170527, Ecuador.

*elena.beltran@ute.edu.ec

Resumen

El nopal se destaca como un recurso valioso en la alimentacién, no solo por su
capacidad de valorizar ingredientes locales y apoyar a los agricultores, sino también
por su potencial para impulsar la economia local. Dado que la mermelada es una de
las principales formas de conservar frutas y verduras, este estudio tuvo como objetivo
desarrollar una nueva formulacién de mermelada de mora de Castilla utilizando pulpa
de nopal sin adicion de pectina. Se utilizé una proporciéon de 50 % pulpa y 50 %
azucar. Se realizaron cuatro tratamientos: T1 (50 % mora), T2 (48 % mora y 2 %
nopal), T3 (45 % mora y 5 % nopal), y T4 (42 % mora y 8 % nopal). Durante el
proceso de evaporaciéon, se midieron la concentracion de sélidos solubles y el color.
En el andlisis sensorial se calificd el sabor, color y untabilidad mediante una prueba de
preferencia por ordenamiento. Los resultados se analizaron con la prueba de Basker.
Los resultados mostraron que en el tratamiento T4 se redujo el tiempo de evaporacion
de 15 a 12 minutos; el rendimiento aument6 de 80,24 % a 85,15 %; el cambio de color
disminuyo de 6,591 a 3,325; y la humedad final increment6 de 28,050 % a 36,372 %.
Ademas, se logré una gelificacion adecuada sin el uso de pectina. Esto demostré que
una mayor cantidad de nopal redujo el tiempo de coccion y aumento el rendimiento
debido a las propiedades higroscépicas del mucilago del nopal. Asimismo, el cambio
de color se redujo, ya que el mucilago, al mezclarse con los antioxidantes de la mora,
disminuyd su oscurecimiento, y la humedad aumentd al evaporarse menos agua.
Sensorialmente, a pesar de los beneficios observados en el tratamiento T4, este fue el
menos preferido. El tratamiento T3 obtuvo la mayor puntuacién sensorial y, por ende,
fue seleccionado como el de mayor preferencia.

Palabras claves: Gelificacion, mucilago, untabilidad, sensorial
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Ingredientes y alegaciones nutricionales utilizadas en bebidas
vegetales elaboradas y comercializadas en el ecuador:
un analisis comparativo

Torres Castro, Paulina®, Parrefio, Cristian’, Vinueza, Diego’

1Instituto Tecnolégico Superior Sucre, Av.10 de Agosto CP170129, Quito, Ecuador

*mtorres@tecnologicosucre.edu.ec

Resumen

Una bebida vegetal es una bebida elaborada a partir de ingredientes vegetales, como
frutos secos, semillas o legumbres. En los ultimos afos, han ganado popularidad
debido a su idoneidad para personas con intolerancia a la lactosa o para quienes
siguen dietas vegetarianas o veganas. El objetivo de este trabajo fue identificar los
ingredientes y alegaciones utilizados en las bebidas vegetales elaboradas en el
Ecuador con la finalidad de clasificarlas en base a su calidad nutricional. Se recopil6 la
informacion de los Supermercados mas grandes del pais: Hipermarket, Megamaxi,
Coral y Mi Comisariato. Se identificaron 23 bebidas vegetales elaboradas o fabricadas
en el Ecuador. Previo al andlisis estadistico, se clasificaron los ingredientes y aditivos
registrados en compuestos que tenian el papel de ingrediente, aporte de calcio, aporte
de vitamina A, aporte de vitamina D, estabilizantes y espesantes, emulsificante,
azucar y derivados, sal, saborizantes. Se realizé un analisis de conglomerados y un
analisis de clusters. Las alegaciones mas utilizadas son enriquecidas con vitamina D,
vitamina A, sin lactosa y sin azucar. En base al analisis de conglomerados jerarquico,
se clasifico en dos grupos, las bebidas vegetales que buscan asemejarse a la leche y
las bebidas que no buscan asemejarse a la leche. Y con el analisis de clusters se
pudo agrupar a todas las bebidas vegetales en cuatro grupos, siendo el primer grupo
con 13 bebidas vegetales el grupo que en su composicion tenian calcio, Vit. A. Vit. D,
emulsificante. En base al analisis realizado se concluyé que el 56% de las bebidas
analizadas tienen un perfil nutricional similar al de la leche y el 52% tienen en su
composicion azucar y derivados lo que disminuye su calidad nutricional, por lo que
algunos productos podrian estar mas enfocados en mejorar el sabor o la textura que
en ofrecer un valor nutricional sustancial.

Palabras claves: Alegaciones nutricionales, Bebidas vegetales, Claims nutricionales,
Ingredientes.
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Poder biocida de extractos de ajo macho sobre la plaga Tecia
solanivora

Oviedo-Coral, Maria', Rada-Mendoza, Maite del Pilar"", Jaramillo-Quevedo, Paula’,
Chito-Trujillo, Diana Maria'

" Universidad del Cauca, Grupo de Investigacion BICAMSA, Sector Tulcan, Colombia

*mrada@unicauca.edu.co

Resumen

La alicina es el compuesto organosulfurado del ajo (Allium sativum L.), que se
descompone en monosulfuro de dialilo (DAS), disulfuro de dialilo (DDS), trisulfuro de
dialilo (DTS), tetrasulfuro de dialilo y trisulfuro de alilo y metilo, compuestos azufrados
a los que se atribuyen propiedades antimicrobianas, antifungicas, antiparasitarias,
entre otras. En este trabajo, se evalud la actividad insecticida del aceite esencial de
ajo macho, procedente del municipio de Silvia del departamento del Cauca, frente a
larvas y adultos de la plaga Tecia solanivora (Lepidoptera: Gelichiidae) que ataca a los
cultivos de papa. El aceite de ajo se obtuvo por hidrodestilacion (HD) (por arrastre con
vapor con y sin N2 y Clevenger) y extracciéon asistida por ultrasonidos (US). Los
sulfuros volatiles se analizaron por Cromatografia de Gases- Espectrometria de
Masas (GC-EM). Los extractos de ajo presentaron porcentajes de mortalidad
superiores al 80 %. Una concentraciéon mayor del 30 % del extracto obtenido por HD
mostré la actividad plaguicida mas rapida en larvas. Los porcentajes de mortalidad en
larvas de T. solanivora fueron del 100 y 95 % con el aceite de ajo obtenido por HD y
US, respectivamente, pasadas las 24 horas. Se identificaron principalmente trisulfuro
de dialilo (DTS) y disulfuro de dialilo (DDS) en el extracto obtenido por HD, y vinil-
ditiinos, 3-vinil-[4H] -1,2-ditiino (3 -VDT) y 2-vinil-[4H]-1,3-ditiino (2-VDT) en el obtenido
por US. Estos resultados promueven la transferencia a mediano plazo de los
extractos para controlar plagas comunmente encontradas en los cultivos de papa,
mediante ensayos en un entorno relevante.

Palabras claves: Allium sativum L., Disulfuro de dialilo, Organosulfurados, Trisulfuro
de dialilo, Tecia solanivora.
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S04. Envase y embalaje para procesos sostenibles 104



(N

Octubre 2024 3

XV CIBIA

Caracterizacién de peliculas activas de Polilactida y aceite esencial
de orégano tratadas con plasma frio
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Resumen

Los empaques activos biodegradables y las tecnologias de descontaminacion con
plasma frio (PF) han generado un creciente interés como alternativas innovadoras
para disminuir las pérdidas de alimentos y prolongar su vida util; sin embargo, los
trabajos de los efectos del PF sobre las propiedades del empaque son aun escasos.
En este estudio se evaluaron los efectos del PF sobre las propiedades de peliculas
activas de polilactida (PLA). Se prepararon peliculas de PLA con 0 % o 25 % de OEO
por el método de disolucion y se trataron con PF a 90 kV durante 15 minutos,
utilizando una atmdésfera de aire o nitrogeno, de acuerdo a un disefio experimental
factorial. Se determinaron por triplicado las propiedades térmicas y mecanicas de las
peliculas, su actividad antioxidante y antimicrobiana frente a S. aureus y E. coli. El
analisis estadistico se realiz6 por medio de un analisis de varianza y cuando las
diferencias fueron significativas (p < 0.05), la prueba de Duncan fue usada para
evaluar diferencias entre pares de grupos. Los resultados mostraron que el AEO en
las peliculas causé el descenso de la temperatura de transicién vitrea, de la
temperatura de cristalizacion en frio y de la temperatura de fusion, asi como la
reduccion en la resistencia a la traccién y el incremento en la deformacion por rotura.
El tratamiento con PF en las peliculas sin AEO no caus6 cambios significativos en sus
propiedades térmicas y mecanicas, mientras que dicho tratamiento afectd las
propiedades de las peliculas de PLA con AEO. Las peliculas de PLA con AEO
tratadas con PF en atmdsfera de aire presentaron la mayor actividad antibacteriana,
con una reduccién de 5,33 logiwo vy 4,71 logiwo frente a S. aureus y E. coli,
respectivamente, pero presentaron una disminucién significativa en su actividad
antioxidante. Por tanto, el tratamiento de PF modificé las propiedades mecanicas y
térmicas de las peliculas con AEO. La atmdsfera de nitrogeno usada en el PF
mantuvo las propiedades antioxidantes de las peliculas con AEO e incrementd sus
propiedades antibacterianas. Los resultados obtenidos en este trabajo sugieren el
potencial uso de estas peliculas con tratamientos de PF en el envasado activo de
alimentos.

Palabras claves: Conservacion de alimentos, empaque biodegradable, propiedades
antimicrobianas, propiedades mecanicas, propiedades térmicas, sanitizacion.
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peruviana L.)
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Resumen

Las frutas son alimentos altamente perecederos debido a su alto contenido de agua
libre (80-90 %). El deterioro microbiol6gico, se produce como resultado de la
contaminacion durante el cultivo, el manejo poscosecha y en las etapas de
comercializacién. Ademas es un factor que limita la comercializacion y consumo. Los
hongos son los agentes responsables del deterioro microbioldgico de las frutas,
provocando cambios visibles que conducen al rechazo del consumidor. Este estudio
evalud un inserto de acido polilactico de doble capa porosa activo obtenido utilizando
la tecnologia de impresion 3D. El inserto fue saturado con cinamaldehido como
compuesto antifungico para conservar frutos frescos de uchuva. Se evaluaron dos
tratamientos de empaque que contenian un inserto activo con cinamaldehido (CN) y
sin el elemento activo. Los frutos envasados se almacenaron a 6 °C y 55 % HR,
determinando diversas propiedades fisicoquimicas como: pérdida de peso, indice de
deterioro y apariencia general de los frutos envasados durante el almacenamiento
por 40 dias. El indice de deterioro se estimd6 considerando una escala de 0 a 5, donde
5 corresponde a un estado de pudricion en el fruto mayor al 70 % y 0 indica que el
fruto no presenta signos de pudricién. El uso de un empaque activo antimicrobiano
modificado la atmdsfera del empaque permitid conservar la apariencia general y
reducir el indice de deterioro en comparacion con los frutos control. Las bandejas de
acido polilactico selladas con el CN alcanzaron una pérdida de peso de 3,5 £ 1,1 %
para los frutos versus 5,3 £ 2,0 % para los frutos de control. La incorporacion de un
elemento antimicrobiano activo con cinamaldehido al empaque permite mantener la
calidad de los frutos de uchuva fresca y por tanto aumentar la vida util del producto,
contribuyendo a la comercializacién de esta fruta y otras frutas similares.

Palabras claves: Botrytis cinerea, cinamaldehido, control antifungico, vida util.
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Desarrollo y caracterizacion de peliculas biodegradables en base a
almidoén nativo y esterificado con OSA de sachapapa morada
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Resumen

La sachapapa morada (Dioscorea trifida L.) es un tubérculo silvestre de la Amazonia
peruana con escasa informacion y aplicaciones. Esta investigacion tuvo como obijetivo
evaluar el efecto del almidon nativo y esterificado sobre las propiedades
fisicoquimicas y mecanicas de peliculas biodegradables. El almiddon nativo (NS),
extraido con agua destilada, se modificé con anhidrido octenil succinico (OSA) y
ultrasonido, obteniendo  almidon esterificado (ES). Ambos almidones fueron
caracterizados funcional, térmica y fisicoquimicamente, y se emplearon para
desarrollar peliculas biodegradables. Las peliculas NS y ES se caracterizaron en
espesor, propiedades opticas, propiedades mecanicas y desintegracion (a 25°C y ~60
HR). NS y ES mostraron valores de blancura superiores al 90 %, sus granulos fueron
grandes con forma ovalada, superficie lisa y de tamafio similar. Las propiedades
térmicas de ES disminuyeron ligeramente. La espectroscopia infrarroja por
transformada de Fourier (FTIR) confirmé la esterificacion en ES y el grado de
sustitucion (DS) fue 0.0023. El espesor de las peliculas NS y ES fue ~73 uym, la
humedad y solubilidad en agua fueron mayores en las peliculas ES que mostraron un
aumento de su opacidad, y los parametros de color fueron similares para ambas. La
resistencia a la traccién y el alargamiento a la rotura de las peliculas ES disminuyeron
y se desintegraron en mas del 80 % tras 5 dias de entierro. En conclusién, la
esterificacion alter6 las propiedades funcionales y fisicoquimicas de NS; ademas, las
peliculas ES mostraron mayor opacidad y desintegracion. Este trabajo tiene una
importancia socioeconémica para este cultivo y sus potencialidades agroindustriales.

Palabras clave: Peliculas biodegradables, almidon esterificado, sachapapa morada
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Desarrollo y propiedades fisicoquimicas de emulsiéon convencional,
nanoemulsion y emulsion pickering incorporadas
con compuestos activos
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Resumen

Los empaques celuldsicos para alimentos pueden recubrirse con una solucion
formadora de pelicula biopolimérica incorporados con compuestos activos con el fin
de desarrollar material bioactivo. Ademas, algunos compuestos activos no polares (CA)
se pueden encapsular en emulsiones de aceite en agua (O/W) para facilitar su
dispersién en una matriz biopolimérica. Asi, el objetivo de este proyecto fue estudiar
las propiedades fisicoquimicas y reolégicas de la emulsion convencional (EC),
nanoemulsién (NE) y emulsion Pickering (EP) incorporadas con CA no polares (rutina,
alfa-tocoferol y carvacrol). Las emulsiones se produjeron con 10/90 O/W, utilizando
aceite de soja, Span 80 (50%) y CA (0,1%) como fase O, y agua y Tween 80 (50%)
como fase W. La EC y la EP se prepararon usando un Ultraturrax (15 krpm/10 min) y
la NE se prepar6 usando un microfluidizador. Las emulsiones se caracterizaron en
cuanto a pH, diametro medio de gota (Dm), indice de polidispersidad (IP), potencial
Zeta (PZ), indice de inestabilidad (I.1) y viscosidad. Los valores de Dm fueron 1,5 um,
12 um y 0,88 um para EC, NE y EP, respectivamente. La nanoemulsion presenté un
IP igual a 0,5. Este comportamiento indicé una distribucién monomodal. Respecto al
PZ, las emulsiones presentaron valores entre -9,2 y -4,4 mV. Estos bajos resultados
pueden estar asociados con la naturaleza no idnica del Tween 80 y su interaccion con
el CA. Los |l para las emulsiones fueron inferiores a 0,34. Se observd que todas las
emulsiones presentaron curvas de flujo con comportamiento newtoniano con
viscosidad entre 6,1 — 7,7 mPa.s. Los bajos I|.I. y el comportamiento newtoniano
pueden explicar la buena estabilidad de las emulsiones desarrolladas. Con estos
resultados, es posible concluir que las emulsiones son capaces de encapsular los CA
estudiados y que pueden ser aplicadas en soluciones formadora de pelicula para el
recubrimiento de empaques celulésicos.

Palabras clave: Celuldsico, Recubrimiento, empaques
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Elaboracion de un biopolimero para empaque de alimentos a partir
de exudado del mucilago de cacao (Theobroma cacao) producido en
norte de Santander, Colombia
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Resumen

La poblacion mundial utiliza diariamente empaques elaborados con polimeros
sintéticos, los cuales, al convertirse en residuos, pueden tardar varios afos en
descomponerse, ocasionando un grave problema ambiental. Por otro lado, en
Colombia se produce anualmente una cantidad significativa de cacao, generando altos
volumenes de residuos que incluyen cascaras, matriz y mucilago. Este ultimo es rico
en pectina, un polisacarido utilizado en la industria alimentaria como gelificante,
texturizante, emulsificante y estabilizante. Estas propiedades pueden aprovecharse
para desarrollar un biopolimero utilizando exudado del mucilago de cacao, agar agar,
acido citrico y glicerol, con el fin de emplearlo como empaque para alimentos. Para
ello se evaluaron las propiedades del exudado del mucilago de cacao, se estudio el
efecto de las concentraciones de mucilago de cacao, agar- agar, glicerol y acido
citrico sobre las propiedades del biopolimero y se determind su viabilidad como
material para empacar alimentos. Para lograr estos objetivos, se evalué la
composicidon proximal, las caracteristicas espectroscopicas, reologicas y térmicas del
mucilago de cacao, posteriormente se definid del proceso de sintesis del biopolimero,
se evaluaron sus propiedades mecanicas, fisicas, térmicas y de biodegradabilidad y
finalmente se determind la viabilidad del material como empaque para alimentos
mediante analisis microbioldgico, pruebas épticas y de barrera. Los resultados indican
que el material cumple con las condiciones fisicas, mecanicas, microbioldgicas y de
biodegradabilidad adecuadas para su uso como empaque para alimentos. La
contribucion de este trabajo radica en el desarrollo de un empaque biopolimérico con
capacidad de biodegradacion, aprovechando los residuos de la industria cacaotera y
generando asi valor agregado.

Palabras claves: Biopolimero, empaque, exudado, mucilago, Theobroma cacao.
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Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas de uchuva empacada
en un sistema activo.
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Resumen

Las frutas son componentes fundamentales en la dieta humana, pero preservar su
calidad e inocuidad después de la cosecha representa un desafio significativo.
Colombia, reconocida por su diversidad agricola, es uno de los principales
exportadores mundiales de frutas, destacandose la uchuva, que se comercializa
principalmente en Estados Unidos y Canada. La vida util de la uchuva fresca varia en
funcion del tipo de empaque, el tiempo y las condiciones de almacenamiento. Este
estudio evalué el efecto de un empaque activo en la calidad fisicoquimica de la
uchuva fresca. Para desarrollar el empaque activo, se identificaron compuestos con
propiedades antifungicas que fueron encapsulados, evaluando la eficiencia del
proceso de encapsulacion. Los compuestos encapsulados se incorporaron en un
material poroso, el cual fue adherido al empaque rigido. El sistema de empaque
definido incluye una bandeja rigida en acido poli lactico (PLA), un sachet con los
encapsulados y una lamina de PLA para crear una atmésfera modificada. Las uchuvas
se clasificaron y se almacenaron en el sistema de empaque activo durante 40 dias a
una temperatura de 5.5°C. Durante el almacenamiento, se monitorizaron variables
fisicoquimicas como pH, soélidos solubles totales, color y textura. Los resultados
mostraron que variables como el pH y los sélidos solubles totales no presentaron
cambios significativos. Sin embargo, el color y la textura del fruto sufrieron variaciones
relacionadas principalmente con los procesos de maduracion y deterioro, aunque no
se observaron danos fungicos visibles. Ademas, se evidencid una reduccion en la
pérdida de peso de los frutos empacados en el sistema activo, en comparacion con el
grupo control. El empaque activo y antimicrobiano desarrollado en este estudio
demostré un potencial para reducir la pérdida de calidad de los frutos durante el
almacenamiento en refrigeracion, en comparacién con los métodos de empaque
convencionales.

Palabras clave: Cinamaldehido, carvacrol, polimero, postcosecha.
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Evaluacion de recubrimientos comestibles con aceites esenciales
durante la conservacién de mangos keitt (Mangifera indica .)
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Resumen

En frutas y hortalizas se busca reducir las pérdidas de humedad y controlar los
procesos de maduracion. En este trabajo se evalu6 el uso de recubrimientos
comestibles con adicion de aceites esenciales de clavo, orégano, jengibre y romero
para la conservacién de mangos (Mangifera indica L. var. Keitt). Los recubrimientos se
realizaron a partir de soluciones comerciales de carboximetilcelulosa CMC (1,5%-2,0)
y goma xantan (0,5-1,0%) incorporando aceites esenciales a concentraciones de (5,
10, 20 y 40 ppm) a partir de la cantidad de polisacarido usado. Se evalud la vida util
de los frutos tratados con recubrimientos comestibles antimicrobianos durante 24 dias
almacenados a 12°C. a una humedad relativa del 90%; considerando los parametros
de color CIELab*, firmeza, evolucién del peso, °Brix, acidez, pH e indice de madurez
entre otros. Los resultados obtenidos en los 32 tratamientos para peliculas de CMC
(1,5-2,0%) y GX (0,5-1,05) aditivadas con concentraciones (4-10-20 y 40 ppm) de
aceites esenciales de clavo, orégano, jengibre y romero para los parametros de
calidad permiten concluir que los recubrimientos comestibles prolongan la vida util de
los frutos frescos. El estudio es una contribucion a los procesos de conservaciéon de
alimentos con el desarrollo de recubrimientos aditivados con aceites esenciales,
donde se han considerado parcialmente aspectos de tiempo y tratamiento, empaque,
producto y proceso en términos de factores de entorno. El uso de los recubrimientos
comestibles permite extender la vida util en anaquel de mangos (Mangifera indica L)
variedad Keitt, dandole un valor agregado al incorporar aceites esenciales de clavo,
orégano, jengibre y romero, que tiene compuestos con tendencia de alimentos
funcionales, antioxidantes y antimicrobianos como es el caso que se presenta.

Palabras clave: Antioxidantes. Agroindustria. Empaques bioactivos. Poscosecha
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modificada de brécoli
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Resumen

El brécoli es reconocido por su alto valor nutricional y fitoquimico, pero presenta un
corto periodo de conservacion. El envasado en atmosfera modificada es una
tecnologia clave para extender la vida util de hortalizas. Sin embargo, su aplicacion
requiere el uso de films plasticos. Encontrar materiales amigables con el medio
ambiente como alternativa a los plasticos convencionales es uno de los principales
desafios de este sector industrial. Este trabajo evalu6 el uso de un film de celulosa
(NatureFlex™) para el envasado de floretes de brocoli y su efecto en la calidad
externa y microbiolégica durante el almacenamiento. El brocoli se corté en floretes
que fueron lavados, sanitizados, centrifugados y envasados usando dos films:
polipropileno microperforado (PP, @=100um, 0,03 perf/cm?) y celulosa (CP, @=600um,
una perforacidn). Se almacenaron a 4°C y dos dias antes del muestreo se trasladaron
a 15°C. Se tomaron muestras los dias 14 y 21 de almacenamiento evaluando:
composicién gaseosa del espacio cabeza, color, pérdida de masa (ML), agua
condensada dentro del envase (AC) y recuento de microorganismos aerobios,
analizando 3 réplicas por condicion. La evolucién gaseosa no presentd diferencias
significativas entre films, alcanzando concentraciones de equilibrio de 7,4kPa y
12,0kPa para O2 y CO:2 respectivamente. El envasado permitié conservar el color sin
diferencias significativas entre films (L* 43,9+3,0; C* 19,7+0,8; h* 133,71£2,6). La ML
fue de 14% y 0,94% para CP y PP respectivamente (dia 14). El AC fue de 6% y 82%
para CP y PP respectivamente. El film de celulosa controlé mejor el crecimiento
microbiano (4,5x108ufc/g) respecto al PP (3,5x107ufc/g), seguramente debido a la
menor AC. En conclusién, el film de celulosa preservo el color del brocoli y mostré un
mejor control del crecimiento microbiano (respecto al PP microperforado), pero la
excesiva pérdida de masa del producto limité su aplicacién en estas condiciones.

Palabras claves: Almacenamiento, Brassica oleracea, calidad, film de celulosa,
envasado
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Resumen

El aumento de los residuos plasticos, derivado del uso de materiales derivados de
petroleo en envases para alimento, ha traido como consecuencia un grave problema
medioambiental. Donde los residuos generados por la comida rapida, han generado
mayor atencion, debido a su baja o nula posibilidad de reciclado. Siendo necesario el
uso de materiales biodegradables para el desarrollo de envases mas amigables. El
principal objetivo de este trabajo fue la obtencién y evaluacién de un material de
envase tipo sachet activo a base de biopolimeros, con potencial uso en envasado
para alimentos grasos, utilizando como biopolimeros acido-polilactico(PLA) y Mater-
Bi(MB), asi como un agente activo natural(Eu) y aislado de proteina de suero (WPI).
Se obtuvieron films monocapas de PLA y MB, asi como films multicapa PLA/WPI/MB
(Film Control). ElI agente activo, se incorporé en el proceso de extrusiéon a PLA
obteniendo el film multicapa PLA-Eu/WPI/MB (Film Activo). Los films obtenidos se
evaluaron mediante analisis térmicos, mecanicos, colorimétricos, de permeabilidad,
sellado y capacidad antioxidante. Los analisis térmicos mostraron cambios en las
temperaturas de transicion vitrea (Tg), fusion (Tm) y cristalizacion (Tcc) en los films
activos. Ademas, las temperaturas de degradacion fueron modificadas debido a la
inclusion del adhesivo en los films multicapas. Por otra parte, las propiedades
mecanicas de los materiales obtenidos mostraron influencia relacionada al tipo de
monocapa utilizada. Los films multicapas activos destacan por su capacidad para
eliminar radicales DPPH, presentando altos valores de eliminacion de radicales DPPH
por sobre un 70%. Los materiales obtenidos se analizaron mediante ensayo de
desintegracion y ecotoxicidad, obteniendo un porcentaje de desintegracion mayor al
90% en 90 dias. De esta forma las peliculas multicapa ademas de cumplir con las
normativas de biodegradabilidad establecidas también mostraron ser completamente
seguras para el medio ambiente.

Palabras claves: Alimento Graso, Biodegradable, Envase activo, Sachets.
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Desarrollo de Herramientas digitales para estimacion y visualizacién
de propiedades térmicas en alimentos mediante programacion en
python e inteligencia artificial
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Resumen

La digitalizacion de la industria alimentaria a través de las TIC e inteligencia artificial
es un reto y una necesidad para el sector en ese sentido el presente estudio
desarrolla cuatro aplicaciones en lenguaje de programacion Python destinadas al
calculo y visualizacion de propiedades termofisicas fundamentales de alimentos,
basadas en su composicion (agua, carbohidratos, proteina, grasa y cenizas). Cada
aplicacion se especializa en una propiedad especifica: capacidad calorifica, densidad,
difusividad térmica y conductividad térmica, utilizando una base de datos compuesta
por aproximadamente 970 alimentos de la Tabla Peruana de Alimentos del 2018. El
cddigo fuente de cada aplicacion abarca 1213 lineas, con 940 lineas dedicadas a la
gestion de la base de datos de alimentos y el resto a la implementacion de calculos
especificos, diseio de la interfaz de usuario y otras funcionalidades; la fase de
desarrollo incluyé el analisis de requisitos, el disefio de una interfaz con Tkinter,
calculos con NumPy, manipulacién y exportacion de datos con Pandas, y generacion
de graficos con Matplotlib. Estas herramientas permiten la busqueda y seleccion de
alimentos, con autocompletado automatico de los campos de composicion. Ademas,
generan graficos que ilustran la relacion entre temperatura (0 a 150 °C) y la propiedad
fisica correspondiente, con la capacidad de especificar puntos de temperatura desde
la interfaz de usuario. Graficamente, se observé que la conductividad térmica y la
capacidad calorifica aumentan con la temperatura, posiblemente debido a la mayor
agitacion molecular y la necesidad de mas energia para cambiar la temperatura de los
alimentos; en contraste, la difusividad térmica y la densidad disminuyen con el
aumento de la temperatura, influenciadas por cambios en la estructura molecular y
densidad de los componentes alimentarios. El calculo tedrico de cada una de las
propiedades mostré una correlaciéon con lo reportado en la bibliografia tedrica y
experimental.

Palabras claves: Digitalizacion de informacion, Programacion Python, Propiedades
térmica
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Resumen

La evaluacion de la calidad de la taza es un proceso subjetivo y demandante de
personal altamente entrenado. Sin embargo, también es susceptible de ser modelado
mediante espectroscopia NIR acoplada a regresion de minimos cuadrados parciales
(PLSR - Partial Least Square Regression), redes neuronales artificiales (ANN -
Artificial Neuronal Network), entre otras. Recientemente técnicas de Deep Learning
como las redes Bi-LSTM (Bidirectional Long Short-Term Memory), acopladas a
métodos de reduccion de dimensionalidad, se han mostrado altamente eficaces para
modelados de series de tiempo. Por tanto, se propone comparar las métricas de
rendimiento de redes Bi-LSTM, acopladas a técnicas de reduccion de dimensionalidad,
frente a modelos PLSR usando perfiles NIR. Veintisiete muestras de café (Coffea
arabica) fueron proporcionadas por la Cooperativa NorAndino ubicada en la region
Piura, Piura — Peru. Las muestras fueron catadas mediante el protocolo SCAA
(Specialty Coffee Association of America), determinando la calidad de taza por
quintuplicado. Posteriormente; las muestras fueron divididas en cinco partes,
extrayendo 20 perfiles NIR en el rango de 1100 a 2100 nm distribuidos aleatoriamente
en la superficie de la muestra. El proceso se realizé por triplicado, obteniendo 8100
perfiles espectrales, mismo que cubrié el rango de calidad de taza de 70 a 86 puntos.
Fueron construidos modelos PLSR y Bi-LSTM, usando los perfiles originales (raw),
pretratados (filtrados y normalizados) y/o derivados de reduccion de dimensionalidad;
determinando las métricas de rendimiento (Coeficiente de Determinacion - R? y Raiz
del Error Cuadratico Medio - RECM). Los modelos PLSR mostraron R? y RECM en los
rangos [0.7521 - 0.9126] y [1.2912 - 2.1746] respectivamente, en cuanto los modelos
Bi-LSTM [0.9638 - 0.9802] y [0.6142 - 0.8309]. En todos los casos la reduccion de
dimensionalidad mejor6 las capacidades de prediccion de calidad de taza de los
modelos y los Bi-LSTM se mostraron sensiblemente superiores a la PLSR.

Palabras claves: Café, calidad de taza, Bi-LSTM, Deep Learning, PLSR.
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Caracterizacion de las propiedades, tecnofuncionales, térmicas,
morfolégica estructurales de almidones de Solanum tuberosum
liofilizadas en la regién alto andina
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Resumen

En las culturas altoandinas del imperio incaico, proximas al lago Titicaca a casi 4.000
metros sobre el nivel del mar, en condiciones de temperatura inferiores a los 0 °C, los
incas descubrieron la forma de conservar las papas (Solanum tuberosum) liofilizadas
en forma de chuio y tunta, y sus almidones conservan propiedades interesantes para
la industria alimentaria. El objetivo del presente trabajo fue caracterizar las
propiedades tecnofuncionales, térmicas, morfolégicas y estructurales de almidones
nativos de papas (Solanum tuberosum) liofilizadas en la region alto andina. Los
productos liofilizados fueron adquiridos de la region, se empled la metodologia de
molienda humeda para la extraccion del almidén, se realizaron los analisis
tecnofuncionales (amilosa, amilopectina, humedad, absorcion de agua, solubilidad de
agua, poder de hinchamiento), propiedades térmicas (Temperatura de gelatinizacion y
entalpia de gelatinizacion), luego se examinaron las propiedades morfolégicas y
estructurales por difraccion de rayos X y microscopia electronica de barredura. Los
resultados de la amilosa del almidon de tunta y chuio fueron de 16.5£0.64 y
22.5+0.61 % respectivamente, humedad para el almidéon de tunta y chufo fue de
8.6+0.32 y 9.541£0.54 %, el indice de absorcion de agua, indice de solubilidad en agua
y poder de hinchamiento para el almidon de tunta fue de 8.2+0.72, 2.03+x0.05 y
7.94+0.67 respectivamente y para el chufio 8.910.72, 2.44+0.05 y 9.89+0.67
respectivamente; la temperatura de gelatinizacion para el almidén de tunta y chufio
fue de 62.21+0.42 y 60.12+0.12 °C respectivamente; entalpia de gelatinizacién para la
tunta y chufio fue de 15.12+0.63 y 14.141£0.42J/g; en las propiedades morfoldgicas
estructurales por difraccion de rayos X el almidén de tunta present6 patron de tipo B
con 34.65 % de cristalinidad y el almidon de chufo presenté un patron de tipo B con
33.09 % de cristalinidad. Las propiedades analizadas del almidén de tunta y chufo
indican, que se puede emplear como alternativa para formulaciones de alimentos,
agentes microencapsulantes, desarrollo de biopeliculas y recubrimientos para
alimentos.

Palabras clave: Aimidén, Chufio, Morfologia estructural, Propiedades
tecnofuncionales, Propiedades térmicas, Tunta.
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Desarrollo y caracteristicas de oleogeles de aceite de sacha inchi
estructurados con concentrados de proteina de
sacha inchi y metilcelulosa
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Resumen

La busqueda continua de nuevos ingredientes para reemplazar las grasas saturadas y
los aceites vegetales parcialmente hidrogenados en productos alimenticios con alto
contenido graso, ha impulsado el desarrollo de nuevas técnicas para estructurar
aceites vegetales insaturados que puedan proporcionar funcionalidades tecnoldgicas
similares a las grasas saturadas. En este trabajo, preparamos una nueva férmula de
oleogeles saludables de Sacha Inchi (SIO) siguiendo el método de plantilla de
emulsion indirecta, utilizando por separado concentrado de proteina de Sacha Inchi
(SPC, 75% proteina, 21.8% carbohidratos) y torta de prensado de aceite de Sacha
Inchi (OPC, 57% proteina, 28.6% carbohidratos) como agentes estructurantes, en
combinacion con goma Xantana (0.6%). Se investigaron los efectos de agregar SPC y
OPC en dos niveles diferentes (4 y 6% con respecto al contenido de proteina) sobre
las propiedades fisicoquimicas del SIO, y se compararon con los del SIO preparado
bajo procedimientos convencionales utilizando metilcelulosa (1 y 1.25%) y goma
Xantana (0.45%) como organogelificantes. Los SIO se caracterizaron en términos de
su apariencia visual, capacidad de retenciéon de aceite, comportamiento reoldgico,
propiedades texturales, morfologia, color, propiedades térmicas y estabilidad oxidativa.
Los resultados indicaron que todos los SIO mostraron altas capacidades de retencion
de aceite (>80%), y estabilidad térmica y oxidativa. Los SIO exhibieron un
comportamiento elastico similar al de un soélido con G’>G”, y microestructuras
uniformes, que estan influenciadas tanto por el tipo como por la concentracion del
agente estructurante. Estos oleogeles obtenidos presentan un alto potencial como
sustitutos nutricionales de grasas saturadas en formulaciones de alimentos, y su
produccion podria contribuir a la valorizacidon de los subproductos de la industria del
aceite de Sacha Inchi en un contexto de economia circular.

Palabras clave: Valorizacion de biomasa, torta de prensado de aceite, estabilidad
oxidativa, Oleogeles de base proteica, aceites estructurados.
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Determinacién de compuestos fenélicos en la carne cuy (Cavia
porcellus), posterior a una alimentacién suplementada
con tres plantas forrajeras

Gomez Lisseth'; Lasso Catalina®; Paredes Karen' Osorio, Oswaldo™;
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Resumen

Existen pocos estudios sobre compuestos fendlicos presentes en la carne de cuy,
algunos de ellos tienen la particularidad de ser antioxidantes y pueden contribuir a
mejorar algunas de las propiedades y caracteristicas de calidad de la carne; muchos
de estos compuestos dependen de alguna manera de la alimentacion de los animales.
Por esta razon en esta investigacion se evalud el efecto de la alimentacion con tres
plantas forrajeras sobre los compuestos fendlicos presentes en la carne de cuy. Para
el proceso experimental las dietas de los animales de estudio fueron suplementadas
con botdén de oro (Thitonia diversifolia), sauco (Sambucus nigra) y dalia silvestre
(Dhalia imperialis); una vez alcanzaron los tres meses de edad los cuyes se
sacrificaron y posteriormente se hizo la extraccién de los compuestos de la carne y el
analisis mediante la técnica de cromatografia liquida de alta resolucién HPLC, la cual
permitio identificar los compuestos fendlicos de interés presentes en cada tratamiento.
Los resultados indicaron que entre estos se encontraron catequinas, flavonoles,
acidos siringico e hidroxibenzoicos; los cuales se encontraron en mayor concentracion,
indicando la influencia de cada dieta. Este estudio permiti6 determinar que la
alimentacion suplementada con botdn de oro, sauco y dalia silvestre tiene un aporte
significativo en la concentracién de compuestos fendlicos presente en la carne de cuy
y que se pueden considerar como una alternativa de alimentacion de estos animales.

Palabras claves: Calidad, Carne, Cuy, Forrajeras, Metabolitos secundarios
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Estudio quimioinformatico del perfil aromatico de muestras de miel
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Resumen

En el presente trabajo se realiz6 un modelado quimioinformatico del perfil aroméatico
de 40 muestras de miel de abejas de diferente origen botanico mediante las relaciones
cuantitativas estructura propiedad (QSPR). Para el desarrollo del modelo se utilizdé una
base de datos de 151 compuestos organicos volatiles con sus indices de retencion (/).
Este parametro fisicoquimico se cuantificé en un cromatografo de gases Agilent 6890
acoplado al detector de un espectrometro de masas cuadrupolo Agilent 5973. La
separacion se realizé en una columna capilar de polietilenglicol HP-Innowax. Cada
compuesto fue representado por 4146 descriptores moleculares independientes de la
conformacidn, los cuales fueron analizados mediante el algoritmo de Wootton, Sergent
y Phan-Tan-Luu para la reduccibn no supervisada de la dimensionalidad.
Posteriormente, la base de datos se dividi6 de forma aleatoria en grupos de
calibracion y prediccion con 105 y 46 compuestos, respectivamente. Las moléculas de
calibracion se usaron para la seleccidon supervisada de descriptores mediante los
algoritmos genéticos (GAs) acoplados con la regresion lineal multiple (MLR). Este
proceso permitido seleccionar un modelo éptimo con 8 descriptores moleculares que
fue analizado mediante el coeficiente de determinacién (R?) y el error cuadratico
medio (RMSE). El modelo in silico presenta buena calidad en calibracion (R? = 0.893 y
RMSEC = 127.40) y prediccion (R? = 0908 y RMSEP = 118.23).
Complementariamente, la estabilidad del modelo fue analizada mediante técnicas de
validacién cruzada, mientras que la ausencia de correlacion casual se cuantifico
mediante la aleatorizacion-Y. Este modelo QSPR es util para entender el mecanismo
de accidén de retencion cromatografica, asi como realizar predicciones de nuevos
compuestos organicos volatiles que se encuentren presentes en muestras de miel de
abejas.

Palabras claves: Descriptores moleculares, Indice de retencién, Miel de abejas,
QSPR.
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Evaluaciéon de la alimentaciéon con plantas forrajeras sobre el
contenido de metabolitos secundarios presentes en carne de cuy
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Resumen

El analisis de los metabolitos secundarios en las plantas forrajeras utilizadas para
alimentar cuyes ha demostrado que algunos de estos compuestos pueden tener
efectos beneficiosos no solo para la salud, sino también para mejorar la calidad de la
carne. Es crucial considerar tanto los metabolitos beneficiosos como los
potencialmente téxicos para garantizar la seguridad y calidad del producto final. En
este contexto, el estudio tuvo como objetivo determinar de manera cualitativa y
cuantitativa la presencia de metabolitos secundarios en la carne de cuy tras la
alimentacién con estas plantas. Para ello, se empled un disefio completamente al azar,
comparando cinco tratamientos (T1: boton de oro, T2: colla negra, T3: dalia silvestre,
T4: morera, T5: sauco) y un grupo control (TO: alimento tradicional). Para la
caracterizacion de los compuestos, se implementd la técnica de cromatografia liquida
de alta resolucién HPLC, la cual permiti6 determinar los compuestos antioxidantes
presentes en cada tratamiento. Se observd que para los cinco tratamientos los picos
con mayor area en la banda de absorcion correspondian a los flavonoles y acidos
hidroxibenzoicos, ambos del grupo de los compuestos fendlicos, que tienen una
contribuciéon a la calidad, aceptabilidad y estabilidad de la carne, actuando como
colorantes, antioxidantes y proporcionando sabor. La determinacion cualitativa se
llevé a cabo por el Método de Folin Ciocalteu y DPPH, que permitieron medir el
contenido de compuestos fendlicos totales y determinar la actividad antioxidante. Los
resultados indicaron que todos los tratamientos aportaron significativamente en
comparacién con el control; sin embargo, los tratamientos con dalia silvestre (T3) y
colla negra (T2) presentaron mayor capacidad antioxidante y contenido de fenoles
totales en comparacién con T1, T4 Y T5. En conclusién, la alimentacion con forrajeras
mostré un efecto positivo, evidenciado en el aumento de la actividad antioxidante de la
carne, lo que podria prolongar su vida util.

Palabras claves: Calidad de la carne, DPPH, compuestos fendlicos, actividad
antioxidante.
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Resumen

El cuy, cobayo o curi (Cavia porcellus), es un pequefio mamifero originario de la zona
altoandina de América del sur, se encuentra principalmente en Peru, Bolivia, Ecuador
y Colombia, es considerado un alimento de alto valor nutricional, por su contenido de
proteina, vitaminas y minerales, sin embargo, existen pocos estudios sobre los
meétodos de extraccion de proteinas de esta carne y las técnicas que puedan contribuir
a determinar el contenido de las mismas, lo cual es indispensable para conocer el
aporte nutricional de este alimento a la dieta humana. Por esta razén la presente
investigacion tuvo como objetivo evaluar dos métodos de extraccion para las proteinas
sarcoplasmaticas (solubles) y miofibrilares de la carne de cuy. Para ello se trabajé con
cuyes machos de tres meses de edad, con peso vivo de 800 gramos
aproximadamente, para el proceso experimental después del sacrificio y corte de
canal se analizaron distintas areas musculares con la adicién de diferentes soluciones
tampodn, a continuacion se llevé a cabo un proceso de centrifugacion a 10.000 rpm
durante 15 min a 4°C, posteriormente se realizé un filtrado para obtener el extracto
sarcoplasmico y una doble dilucidon para obtener el extracto miofibrilar; finalmente se
cuantificod el contenido de proteinas mediante el método de Bradford. Los resultados
indicaron que el método de extraccion con tampoén Tris-HCI y tampon de lisis
permitieron una separaciéon adecuada de las proteinas, permitiendo obtener una
mayor concentracion en el extracto miofibrilar. En conclusién, se demostré que este
método es efectivo para la extraccion de proteinas de carne de cuy y ademas es de
facil ejecucion y aplicabilidad lo cual facilita los procesos investigativos en esta area,
contribuyendo a futuras investigaciones en el analisis y aprovechamiento de proteinas
de este animal.

Palabras claves: Carne, Cuy, Extraccion, Proteinas, Solucién tampon.
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Resumen

El polen corbicular es un producto natural resultado de la actividad de las abejas que
aglutina los granos removidos de las anteras de las flores. En éste trabajo se han
valorado muestras de polen corbicular colombiano. Se han evaluado muestras de
distintas regiones geograficas determinando la composicion cromatica y su
composicién polinica, el analisis proximal para humedad (Xa), carbohidratos (Xc),
extracto etéreo (Xg), proteina (Xp), soélidos fijos (XF) y la composicion de macro y
microlementos, la conductividad eléctrica (CE), actividad de agua, (aw), pH y acidez
total e identificacion de la carga microbiana, el perfil de fenoles (Tpn) y flavonoides (TF),
la actividad antioxidante (Aox) y antirradicalaria (Aar). La composicion cromatica de las
cargas es variable 4 y 8 tipos polinicos. Los metabolitos secundarios presentan
diferencias significativas con variabilidades entre (11.8 + 2.22 a 30.6 = 7.10) mg
GAE/g polen para Tpy y (5.67 £ 2.35y 12.1 = 11.3) mg Quercetina/g polen (TF), con
test de FRAP (11.8+2.22 a 30.6+7.10) y ABTS (9.00+3.43 y 17.9+4.30) uM de Trolox/g
polen. Se muestran los valores de minerales mas representativos. El trabajo que se
relaciona llena un vacio sobre el conocimiento de un producto nutracéutico que ha
ganado mercado como producto de interés agroalimentario para Colombia.

Palabras clave: Agroindustria, antioxidantes, palinologia, propiedades fisicoquimicas.
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Resumen

El propdsito de este estudio fue desarrollar un modelo computacional basado en las
relaciones cuantitativas estructura-propiedad (QSPR) para predecir los indices de
retencién (/) de 61 compuestos organicos volatiles (VOCs) identificados en variedades
de quinua blanca, roja y negra; antes y después de la coccion. El indice de retencion
se cuantific6 mediante cromatografia de gases acoplado a espectrometria de
movilidad idnica, utilizando la columna capilar FS-SE-54-CB-1 (silice fundida-5% fenilo
95% dimetilpolisiloxano). La geometria molecular de los compuestos volatiles se
optimiz6é mediante el método semiempirico de ligadura fuerte GFN2-xTB, de tal forma
de calcular 5805 descriptores moleculares. Posteriormente, el método de
subconjuntos balanceados permiti6 dividir la base de datos en conjuntos de
calibracion y prediccidn en una relacion 80/20. Con los 48 compuestos del grupo de
calibracion, se aplicé el método de reemplazo (RM) acoplado a la regresion lineal
multiple (MLR) para la selecciéon supervisada de variables. Para el diagnéstico del
modelo se analizd el coeficiente de determinacion (R?) y la desviacion estandar
residual (s). Se obtuvo un modelo éptimo con 4 descriptores, el cual presenta buen
desempeiio en calibraciéon (R? = 0.956 y s = 34.29) y buena capacidad de estimacion
de los / de los 13 compuestos del grupo de prediccion (R? = 0.938 y s = 36.70).
Adicionalmente, se aplicaron diversas técnicas de validacion interna para medir la
estabilidad del modelo y descartar la presencia de sobreajuste. El modelo ha sido
desarrollado siguiendo los lineamientos propuestos por la Organizacion para la
Cooperacion Econdmica y el Desarrollo para garantizar su fiabilidad, por lo que
proporciona una comprension computacional del fendmeno fisicoquimico de retencién
cromatografica de los compuestos volatiles presentes en muestras de quinua.

Palabras claves: indice de retencion, in silico, Descriptores moleculares, Quinua.
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Nota editorial

Por solicitud expresa de los autores recibida el 4 de julio de 2025, y en atencion a un
proceso institucional en curso en la universidad de procedencia, el contenido originalmente
asignado a esta pagina ha sido retirado del Libro de memorias del CIBIA
XIV / IX CEIAL: Ingenieria de Alimentos en Apoyo a Procesos Sostenibles, Seguridad
Alimentaria e Innovacion para la Industria 5.0, evento celebrado en Quito - Ecuador, en el
mes de octubre del 2024.

Este retiro se ha realizado previo acuerdo entre el comité editorial del congreso y los
autores, con el objetivo de atender adecuadamente los procesos administrativos internos

mencionados.
En respeto a la estructura general de estas memorias y para conservar la integridad de la
numeracion de paginas y contribuciones, la posicion del trabajo original ha sido

conservada, y se ha reemplazado por esta nota editorial.

Agradecemos la comprensién de la comunidad cientifica.

Comité Editorial
CIBIA XIV / IX CEIAL
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Gonzalez, Nelly', Briones, Vilbett', Moraga, Nelson?

1 Departamento de Ingenieria en Alimentos, Universidad de La Serena, Av. Rall Bitran Nachary 1305,
La Serena, Chile
2 Departamento de Ingenieria Mecanica, Universidad de La Serena, Benavente 980, La Serena, Chile

*nelly.gonzalez@userena.cl
Resumen

El procesamiento térmico efectivo es esencial para ofrecer alimentos nutritivos y de
alta calidad a los consumidores. Este estudio evalua el efecto de la temperatura de
congelacion en el tamafo de cristales de hielo y el color de la carne de salmén
Atlantico. Se compararon muestras de salmoén congeladas a -20°C y -80°C utilizando
un modelo bidimensional transiente de transferencia de calor, que incluye el cambio
de fase del agua en la carne del salmoén. Este modelo permitié estimar la velocidad de
enfriamiento y predecir cambios en los parametros de calidad. La metodologia
combind experimentos con modelado computacional. Se realizé un analisis de color
en las muestras congeladas y se compararon con muestras frescas almacenadas a
4°C. Se aplicaron técnicas histoldgicas mediante microscopia éptica para observar los
espacios dejados por los cristales de hielo en el tejido del salmén. EI modelo
matematico se resolvié con el Método de Volumenes Finitos y el algoritmo SIMPLE,
empleando una malla no uniforme traslapada. Las simulaciones numéricas se
realizaron en Fortran. Los resultados experimentales mostraron que la disminucion de
la temperatura de congelacion provocé una reduccion del 40% en el tamafio de los
cristales de hielo y la aparicién de una capa blanquecina en la superficie del salmoén.
El modelo correlacion6 eficazmente la velocidad de congelacién con cambios en la
luminosidad, prediciendo un aumento del 15% y 30% en la luminosidad a -20°C y -
80°C, respectivamente. Aunque las bajas temperaturas de congelacion tienden a
preservar la calidad del salmén al formar cristales de hielo pequenos, estos cristales
dispersan la luz mas eficientemente en la superficie, aumentando la luminosidad y
creando una capa blanquecina. Este cambio visual puede disminuir el valor de
mercado, ya que los consumidores prefieren el salmén con un tono rojizo, que se
vende a un precio mas alto.

Palabras clave: Congelacion, transferencia de calor, simulaciones numéricas, salmon.
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Isotermas de sorcion de malta de maiz en condiciones de
almacenamiento

Branco, Murilo Augusto Alves Velasco', Sanches, Marcio Augusto Ribeiro?, Martins,
Maria Julia Neves', Corréa, Jefferson Luiz Gomes?, Romero, Javier Telis'

1 Sdo Paulo State University - UNESP, Institute of Biosciences, Humanities and Exacts Sciences -
IBILCE, Campus Sao José do Rio Preto, Department of Food Technology and Engineering, Cristovao
Colombo St. 2265, Zip Code 15.054-000, Sdo José do Rio Preto, S&o Paulo, Brazil.

2 Department of Food Science, Universidade Federal de Lavras, Lavras, MG, Brasil.

* javier.romero@unesp.br
Resumen

El maiz es un grano muy utilizado para la elaboracion de productos alimenticios y
piensos para animales. Sin embargo, ha presentado nuevas posibilidades de
aplicacion, como el uso de malta de maiz en la produccién de cerveza. El proceso de
malteado consiste en activar enzimas, proporcionando un aumento del poder
diastasico. Tener control sobre las condiciones de almacenamiento de la malta de
maiz es fundamental para mantener su funcionalidad. Por lo tanto, el objetivo del
trabajo fue determinar las isotermas de sorcién de malta de maiz en condiciones de
almacenamiento, temperaturas de 10, 20, 30 y 40 °C y humedad relativa de 5.80—
98.18%. Los experimentos se realizaron por triplicado utilizando el método
gravimétrico-estatico, en el que se colocaron 3 g de muestra en un desecador que
contenia solucion saturada, se almacenaron en el BOD a una temperatura especifica
y se pesaron semanalmente hasta alcanzar peso constante. Las isotermas de sorcion
se clasifican como tipo I, de forma sigmoidea. La humedad de equilibrio mostré un
comportamiento decreciente con el aumento de la temperatura. Se probaron cinco
modelos matematicos: GAB, Peleg, Oswin, Henderson y Halsey. Se eligié el modelo
matematico de Gab y Henderson para describir las isotermas de la malta de maiz, ya
que obtuvo resultados satisfactorios, Rag? > 0.994 y x? < 0.0006. Por lo tanto, con base
en el comportamiento de los datos y los parametros seleccionados del modelo
matematico, es posible contribuir al desarrollo de practicas de almacenamiento de
malta de maiz.

Palabras clave: Granos de maiz, Humedad de equilibrio, Modelado matematico,
Actividad del agua.
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Modelado de la transferencia de masa durante la salazén humeda de
carne de calamar (Loligo vulgaris) a diferentes
temperaturas de la salmuera

Carvalho, C. D. S.", Ribeiro-Sanches, M. A. R.2, Carcel, J. A.3, Telis-Romero, J.*

1.2,4 Food Engineering and Technology Department, Sdo Paulo State University, Institute of
Biosciences, Humanities and Exact Sciences (Ibilce), Campus Sdo José do Rio Preto, Sdo Paulo,
15.054-000, Brazil
3 Analysis and Simulation of Agro-food Processes Group, Food Technology Department, Universitat
Politecnica de Valencia, Camino de Vera s/n, E46022, Valencia, Spain

*Javier.romero@unesp.br

Resumen

La carne de calamar es exdtica y cada vez mas popular por su alto valor nutricional.
Sin embargo, tiene una vida util corta. La salazén, técnica de conservacion basada en
la deshidratacién osmodtica, reduce la actividad acuosa de la carne, alargando asi su
vida util. Este estudio tuvo como objetivo analizar la cinética de pérdida de agua (WL)
y ganancia de sal (SG) a diferentes temperaturas (1, 5, 10 y 15 °C) y evaluar el uso de
modelos matematicos para predecir la cinética de transferencia de masa durante la
salazén humeda de filetes de calamar. Se realizaron analisis de humedad y contenido
de cloruros a lo largo de todo el proceso de salazon humeda. Se probaron cuatro
modelos (Peleg; Weibull; Zugarramurdi y Lupin; Difusion) para predecir la cinética de
WL y SG. El aumento de la temperatura resulté en un aumento en WL y en SG. Se
observaron efectos no lineales sobre la cinética de WL y SG entre las diferentes
temperaturas evaluadas. Los coeficientes de difusidon efectivos para el agua (Dw) y la
sal (Ds) variaron de 5,94x10°" a 7,55x107"" y de 6,50x107"" a 8,00x10™"" m?s,
respectivamente, mostrando una diferencia entre las temperaturas. Al aumentar la
temperatura se incrementaron tanto Dw como Ds. Peleg, Weibull, Zugarramurdi &
Lupin, y el modelo de Difusién representaron satisfactoriamente las tasas de WLy SG
durante todo el proceso. EI comportamiento cinético de los parametros de los modelos
corroboré los efectos de la temperatura sobre dichos parametros. Peleg fue el mejor
modelo (Radj? =2 0,979 y RMSE < 0,014) para predecir la cinética de WL y SG. Por lo
tanto, el aumento de la temperatura aumenta la WL y la SG y el modelo de Peleg se
puede utilizar para predecir la cinética del proceso de salazén humedo de los filetes
de calamar.

Palabras clave: Salmuera, Condiciones de equilibrio, Modelado matematico, NaCl.
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Analisis multivariante para el contenido de polifenoles, actividad
antioxidante y capacidad reductora de mieles selectas colombianas

Narvaez Garcia, Nidian Lizeth', Osorio Tangarife, Mdnica Paricia’
Tapiero Cuellar, José Libardo?,Salamanca Grosso, Guillermo™¥

'Grupo de investigaciones Mellitopalinologicas y propiedades fisicoquimicas de Alimentos.
2Grupo de investigaciones En Ciencias y Tecnologias Agroindustriales Servicio Nacional de
Aprendizaje. Guadalajara de Buga, Valle, Colombia
3Departamento de Quimica Facultad de Ciencias, Universidad del Tolima
Barrio Santa Helena Parte Alta. Ibagué Ciudad, Colombia
*gsalaman@ut.edu.co

Resumen

La miel es un producto natural con una composicion compleja formada por agua,
azucares, minerales, proteinas, vitaminas, &acidos organicos, flavonoides, &cidos
fendlicos y enzimas. En Colombia, los estudios sobre la perfilacion fendlica de las
mieles florales y monoflorales siguen siendo incipientes. Este trabajo se relaciona con
la determinacion de polifenoles, actividad antioxidante y capacidad reductora de
mieles colombianas, utilizando 2,4,6-tri(2-piridil)-s-triazina (FRAP) y acido 2,2'-azino-
bis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) (ABTS) para evaluar la capacidad oxidante. Para
la extraccion de compuestos bioactivos se usaron técnicas de sonicacién y etanol
como solvente, realizandose las determinaciones mediante espectrofotometria UV-Vis
a 765 nm y 415 nm. Las mediciones del potencial reductor se realizaron con FRAP y
la capacidad oxidante con ABTS en muestras de mieles colombianas de distintos
origenes geograficos, utilizando el sistema de multiplacas Microwe.Se identificaron
cuatro categorias de mieles segun su tonalidad: ambar (A), ambar oscuro (DA), ambar
extra claro (ELA) y ambar claro (LA). En las mieles de tonalidad ambar (A), los acidos
fendlicos alcanzaron un promedio de 945 mg/kg, resultados comparables con los
obtenidos en otras mieles de la misma categoria. Los valores mas altos se registraron
en las muestras de tonalidad ambar oscuro (DA), con concentraciones promedio de
965 mg/kg. Los flavonoides presentaron una variabilidad en el rango de 57,8 a 94
mg/kg. Los analisis mediante FRAP y ABTS mostraron una correlacion positiva entre
la capacidad antioxidante y los niveles de fenoles y flavonoides. El uso de métodos
multivariados permite salvaguardar la autenticidad de la miel de diferentes zonas
geograficas. Este trabajo aporta nuevo conocimiento en técnicas analiticas, facilitando
evaluaciones sensibles y reproducibles, con reduccion de costos y mayor capacidad
para analizar un numero mas amplio de muestras.

Palabras clave: Analisis multivariado, Polifenoles, Quimiometria, Mieles, Zonas de
vida.
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Caracterizacién fisicoquimica y sensorial de café en diferentes
perfiles de tueste para capsulas tipo Nespresso

Quevedo Villamil, Maria Paula', Casamachin Ramos, Adriana Maria’, Gonzalez Parra,
Santiago', Orozco Blanco, Dayana Alejandra’, Gutiérrez Guzman, Nelson'

1Universidad Surcolombiana-CESURCAFE, Direccién, Neiva, Colombia

*paula.quevedo@usco.edu.co

Resumen

El café es una bebida mundialmente popular que se prepara en diversos métodos
como capsulas tipo Nespresso, su calidad depende de la variedad, cantidad, perfil de
tueste, presion interna y tamafio de particula. Las capsulas comerciales ofrecen
tuestes con perfiles sensoriales desde afrutados hasta intensos. Este estudio tuvo
como objetivo realizar una caracterizacion fisicoquimica de tres origenes de café con
tres perfilamientos de tueste para capsulas tipo Nespresso. Las muestras de café
pergamino seco fueron ftrilladas y tamizadas para analisis fisico, los tratamientos se
tostaron y molieron. Se determiné color en coordenadas CIELAB, tamafno de particula,
densidad Tapped, angulo de reposo, contenido de humedad y porcentaje de
extraccion. Por ultimo, se empacaron en capsulas tipo Nespresso. En la bebida se
realizé analisis sensorial descriptivo con panel entrenado de 5 personas y se midieron
solidos solubles, altura y volumen. Se reportan los valores minimos y maximos
obtenidos de las mediciones para color de la coordenada L* (8,13+1,25 a 11,63+0,41),
tamano de particula (402,9+3,82 a 435,4+9,71um), densidad Tapped (0,38+0,01 a
0,47+0,04 g/ml), angulo de reposo (46,56+1,04 a 50,5£1,05 °), contenido de humedad
(4,52+0,00 a 4,96+0,01 %), porcentaje de extracciéon (26,97+0,2 a 29,09+£0,21 %). Los
descriptores positivos y negativos con mayor frecuencia en los tratamientos fueron
chocolate, herbal, dulce de leche, caramelo astringente, metal, caramelo quemado,
madera vieja, paja. Los resultados son consistentes con productos comerciales de alta
calidad, la luminosidad y el tamafio de particula aseguran una molienda y tueste
adecuados; sin embargo, el angulo de reposo indica baja fluidez y el porcentaje de
extraccion elevado puede influir en el perfil sensorial final. Estos datos ofrecen una
base para optimizar los procesos de encapsulado y extraccion de café, buscando un
producto mas equilibrado.

Palabras claves: Expreso, tostion, color, granulometria, analisis sensorial.
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Caracterizacion y simulacion del proceso de coccidén sous-vide para
carne de alpaca (Vicugna pacos)

Prieto, Jose Manuel', Carrazco, Maria®, Beltran, Mendoza, J.J.,
"Luque Vilca, Olivia M.’

1 Universidad Nacional de Juliaca, Av. Nueva Zelandia 631 Juliaca 21101, Juliaca, Perti

*jm.prieto@unaj.edu.pe

Resumen

La preservacion de las propiedades funcionales y sensoriales en el procesamiento de
alimentos es crucial, particularmente en la gastronomia molecular y la ingenieria de
alimentos. El objetivo es evaluar las propiedades fisicas, quimicas y térmicas de la
carne de alpaca cocida mediante la técnica Sous-vide, la composicion se ha evaluado
de acuerdo a NTP 201.021, Las propiedades térmicas se calcularon en funcion a la
composiciéon, la difusividad térmica se analizd experimentalmente linealizando la
fuerza impulsora reducida de las temperaturas del medio de calentamiento y la carne
de alpaca en su centro geométrico de una lamina infinita, se desarrollé una aplicacion
en Python utilizando la difusividad experimental para estimar los tiempos de coccién a
diferentes temperaturas de coccion y espesores de muestra entre 2 a 4 cm. Los
resultados de la composicion son 21.69% de proteina, 2.70% de grasa, 74.47% de
humedad y 1.12% de cenizas, calor especifico 3.508 KJ/Kg°C, conductividad térmica
0.471 W/m°C, coeficiente convectivo 6.805 W/m?°C y difusividad térmica 9.1618 x
1077 m?*s a 65°C y 45712 x 10*-7 m?/s a 70°C. en la simulacion se obtuvieron
tiempos similares a los experimentales sin diferencia significativa a (0.05< p) En el
analisis sensorial la muestra cocida a 65°C durante 50 minutos (muestra A) mostré
mayor aceptabilidad en apariencia, sabor y color, mientras que la cocida a 70°C
durante 40 minutos (muestra B) fue preferida por su ternura y jugosidad. La textura de
corte en la prueba de Kramer se obtuvieron fuerzas de 86.95 N y 104.86 N para las
muestras A y B, respectivamente. Las transiciones térmicas de proteinas medidas por
DSC mostraron puntos de transicion para miosina, colageno y actina entre 22, 66 y a
81 °C. Se concluye que la coccion a 65°C durante 50 minutos es el método 6ptimo
para maximizar las cualidades sensoriales de la carne de alpaca.

Palabras claves: Carne de alpaca, propiedades termo fisicas, Simulacion, sous vide.
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Efecto de las técnicas de homogeneizacion y de los parametros de
secado por aspersidon sobre las propiedades fisicoquimicas,
calorimétricas y reolégicas de polvos de aislado de
proteina de suero de leche

Aranda-Chavez, Miguel Angel”, Alamilla-Beltran, Liliana™, Villalobos-Castillejos,
Fidel'?, Leyva-Daniel, Diana Elizabeth', Pereyra-Castro, Silvia del Carmen'?,
Hernandez-Sanchez, Humberto'!, Gutiérrez-Lépez, Gustavo Fidel’
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Ciudad de México, México
2 Facultad de Ciencia y Tecnologia, Universidad Simén Bolivar México, Av. Rio Mixcoac N° 48, Col.
Insurgentes, Mixcoac, C.P. 03920, Benito Juarez, Ciudad de México, México.
3 Facultad de Ciencias Quimicas Regién Xalapa, Universidad Veracruzana, Circuito Gonzalo Aguirre
Beltran, s/n, Zona Universitaria, Xalapa, Veracruz, México.

* liliana.alamilla@gmail.com

Resumen

Los ingredientes proteicos suelen producirse industrialmente en forma de polvo. La
reconstitucion y la fluidez de las proteinas en polvo son propiedades determinadas por
las técnicas de dispersion y homogeneizacion, asi como por los parametros de secado
por aspersion (SPA) utilizados para su obtencion. El objetivo de este trabajo fue
evaluar el efecto de la microfluidizacidon y diferentes temperaturas de salida de secado
sobre las propiedades de los polvos de aislado de proteina de suero (WPI). Se
microfluidizaron dispersiones de WPI al 8 % p/p a una presion de 10,000 psi en dos
ciclos. Posteriormente, se utilizé SPA utilizando temperaturas de entrada y presion de
atomizacion constantes (180°C y 0.6 bar, respectivamente) y diferentes temperaturas
de salida. Las propiedades de los polvos obtenidos fueron evaluados (contenido de
humedad (CH), la actividad del agua (aw), las temperaturas de desnaturalizacion (Ta),
comportamiento reoldgico). Se pudo observar la influencia de la temperatura de salida
sobre la ay y el CH, presentando un comportamiento decreciente con el aumento de la
temperatura, obteniéndose aw de 0.21, 0.26, 0.33 y CH de 6.03, 6.81, 8.16 % para
temperaturas de 80, 70 y 60°C, respectivamente. Se obtuvieron T4 mas elevadas (82-
90°C) que las reportadas en la literatura (75°C). El angulo de friccion de pared (¢w)
disminuyd al aumentar la tensién normal aplicada (on). Los ¢w para todas las muestras
estaban en el rango de 20.6-33° y 17.6-26.3° a on de 1.30kPa a 13.25kPa,
respectivamente. Segun la clasificacién de Jenike, todas las muestras mostraron un
comportamiento cohesivo. Se concluyé que, debido al grado de desnaturalizacion y
los altos niveles de CH, la fluidez de los polvos se vio afectada, debido al aumento de
la formacion de puentes liquidos e interacciones capilares entre las particulas. La
principal tensién de consolidacion aplicada influyé en la fluidez de las muestras,
indicando que los polvos tengan un flujo diferente en distintas regiones de una tolva y
a distintas alturas de llenado.

Palabras Clave: WMicrofluidizacién, Contenido de humedad, Temperaturas de
desnaturalizacion, Propiedades de flujo.
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Efecto de temperatura y tiempo de fermentacién en parametros
fisicoquimicos en mucilago de café y uso potencial como inéculo
para aumentar la calidad sensorial de los flotes de café

Soto Mora, Juan Eduardo’, Marques Pinheiro, Ana Carla?, Ramoén Ossa, Anyi Lorena?,
Gutiérrez Guzman, Nelson#, Vega Oliveros, Carolina®

2 Universidad Federal de Lavras UFLA, Lavras, Minas Gerais, Brasil
345 Universidad Surcolombiana, Agroindustria USCO, Centro Surcolombiano de Investigacion en café
CESURCAFE, Neiva, Huila, Colombia

*juan.mora1@estudante.ufla.br

Resumen

El mucilago de café se considera un residuo con alta carga de materia organica y uno
de los principales subproductos del procesamiento del café. Este estudio evalué el
efecto de diversos parametros sobre el pH, sélidos solubles (°Brix), azucares totales,
azucares reductores y acidez titulable en mucilago de tres variedades de café (Castillo,
Caturra y Colombia), antes y después de la fermentacion. Se utilizé un disefo
experimental 2k con puntos centrales, considerando como factores la temperatura (35,
25 y 15 °C), fermentacion (12, 24 y 48 horas) y procesamiento (lavado y honey).
Buscando el aprovechamiento del mucilago resultante de algunas fermentaciones, se
propuso el usoé este subproducto como in6culo durante la fermentaciéon de las cerezas
“flote” del café. Para ello, se realizé un disefio factorial completo 23, considerando
como niveles la variedad (Colombia, caturra), tiempo de fermentacion (48, 120 horas)
y tipo de fermentacion (con indculo, sin inoculo de mucilago) y la variable respuesta
fue el analisis sensorial a través de la metodologia de la Specialty Coffee Association
para café tostado, lo anterior buscando potenciar la calidad sensorial de los flotes de
café. Se observd que, al incrementar la temperatura y el tiempo de fermentacion,
los °Brix y el pH se reducen. Los cafés fermentados con adicion de mucilago
presentaron mayor puntuacién sensorial, siendo la fermentacion de 120 horas la mas
alta, permitiendo valorar los flotes de café que se comercializan como café pasilla.

Palabras claves: Mucilago, analisis fisicoquimico, subproductos del café,
fermentacion, café especial.
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Efecto del tiempo de almacenamiento sobre las caracteristicas
fisicoquimicas de una gomita simbiética y viabilidad de
Saccharomyces boulardii
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Hildeliza®, Lopez-Bonilla, Argelia!, Campos Mendiola, Roberto', Monterrosas Brisson,
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Resumen

La confiteria convencional representa un mercado de bajo valor nutricional, sin
embargo, el sector de las gomitas representa una matriz favorable para la inclusién de
nutrientes que favorezcan a la salud intestinal como Saccharomyces boulardii, que
soporta altas concentraciones de azucar, aunque se desconoce su sobrevivencia por
tiempo prolongado en anaquel por los cambios en la matriz. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la viabilidad de S. boulardii microencapsulado y los cambios en las
propiedades fisicoquimicas de gomitas simbidticas (GS), durante almacenamiento por
24 dias. Las GS se elaboraron con agavinas, jarabe de agave y 200 mg de
microcapsulas. Para evaluar la viabilidad del probidtico y los cambios estructurales en
las microcapsulas dentro de GS, se realizé cultivo en placas de agar, microscopia
confocal de barrido laser (MCBL) y andlisis digital de imagen (ADI). Se realizaron
cinéticas de pH y acidez titulable y se identificaron azucares simples vy
fructooligosacaridos por cromatografia de capa fina de alta resolucion (HPTLC). Por
cultivo en placa, S. boulardii presenté una viabilidad inicial de 8.5 Log UFC/g gomita,
sin embargo, a los 21 dias no hubo UFC. Por otro lado, el ADI de la MCBL mostré
células viables durante todo el estudio (98% de viabilidad). Este comportamiento
considera a los microorganismos en un estado viable pero no cultivable. El incremento
en el numero de células provocd cambios estructurales en la red de las microcapsulas
(entropia= 0.41+0.045 y 0.72+0.074; dia 1 y 24 respectivamente). El probidtico no
mostré cambios significativos en las propiedades fisicoquimicas (pH 4.5£0.1) de las
GS y tampoco se observaron cambios en el perfil de azucares (neo-kestosa, kestosa,
nistosa, DP5, DP6). En conclusion, Saccharomyces boulardii sigue viable en GS
después de 24 dias de almacenamiento sin modificar las propiedades fisicoquimicas
de ésta; por otro lado, si afecta la microestructura de la microcapsula.

Palabras claves: Agavinas, Anaélisis digital de Imagenes, HPTLC, Microscopia,
probiotico
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Estructuracion de grasa mimética mediante el desarrollo de
emulsiones hidrogelificadas y su aplicaciéon en carnes para
hamburguesas bajas en grasa saturada
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José Contreras-Calderon’
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2Universidad de Antioquia, Calle 67 No. 53 — 108 Ciudad Universitaria, Medellin, Colombia

* nicol.londono@udea.edu.co
Resumen

Las emulsiones hidrogelificadas pueden imitar las propiedades fisico-mecanicas y
sensoriales de la grasa animal y ayudar a la industria de alimentos a reducir el
contenido de grasa en los productos. En este trabajo se evalué el efecto de la
sustitucion de grasa animal por un sistema analogo de grasa estructurada mediante el
desarrollo de una emulsion gel en frio, sobre las propiedades mecanicas y
fisicoquimicas de una carne para hamburguesa. En primer lugar, para la preparacion
de las emulsiones hidrogelificadas se utilizé la metodologia de superficie de respuesta
con un disefio central compuesto rotable, considerando como variables
independientes: almidén de yuca OSA (2-5) %, colageno — plasma de cerdo en polvo
(2 — 3.5) % y goma xantan (0.8 — 2) % vy las variables dependientes: estabilidad
(centrifugado, cremado, y térmica), estabilidad de la emulsidn, capacidad de retencién
de agua, parametros texturales y colorimétricos. Por otro lado, se prepararon 3 lotes
por triplicado de carnes para hamburguesa: control (100% grasa animal), S50
(sustitucion del 50 % grasa animal por emulsién gel) y S100 (sustitucion del 100 %
grasa animal por emulsion gel) y se analizaron propiedades fisicoquimicas tales como
pH, aw, asi como propiedades texturales, colorimétricas, y de coccion. ElI mejor
tratamiento de emulsién gel, contenia 2 % de almidén de yuca OSA, 2 % de goma
xantan y 5 % de colageno-plasma, y en cuanto al andlisis de carne para hamburguesa,
no se presentaron diferencias significativas (p > 0.05) entre los lotes control, S50 y
S100 en términos de propiedades fisicoquimicas, propiedades de coccion, parametros
colorimétricos y caracteristicas texturales. En conclusion, el diseio experimental
permitio desarrollar una emulsién gel con adecuadas propiedades mecanicas y
estructurales, la cual se pudo aplicar con éxito en una carne para hamburguesa,
obteniendo finalmente un producto reducido en grasa y mas saludable.

Palabras clave: Analisis de perfil de textura (TPA), color, emulsién gel, estabilidad,
estructuracion de alimentos, hamburguesa.
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Evaluacion de la calidad funcional de muestras de maiz cultivado a
diferentes alturas en las estribaciones del volcan Chimborazo

Llumiquinga, Josué', Oviedo-Chavez, Augusto’™, Mena, Cristina’, Yépez, Alden’
1Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador, Av. 12 de Octubre 1076, Quito, Ecuador

"aoviedo554@puce.edu.ec

Resumen

Es importante el maiz en las culturas andinas por su uso como alimento y ofrenda, la
investigacion es parte de un enfoque arqueolégico en el volcan Chimborazo. El
presente estudio investigd la relacién entre la altitud de cultivo y las caracteristicas
fisicoquimicas en muestras de maiz tomadas de cultivos ubicados en las estribaciones
del volcan Chimborazo (Ecuador) a diferentes altitudes (2800 a 3421 m.s.n.m.). Se
utilizaron métodos de la AOAC para determinar el contenido de humedad, cenizas y
lipidos, ademas de establecer métodos de analisis para cuantificar el contenido de
polifenoles y flavonoides mediante técnicas de cambio colorimétrico con el reactivo
Folin-Ciocalteu y de cloruro de aluminio, respectivamente. Las determinaciones se
realizaron por duplicado, tabuladas segun ANOVA de dos vias. Se revisé informacién
sobre humedad en la zona de estudio, disponible hasta 2018. Los resultados
mostraron variaciones en las caracteristicas fisico-quimicas en funcion de la altitud. El
contenido de cenizas varié entre 1.56% (3222 msnm) hasta 1.97% (3284 msnm),
sugiere que la altitud puede influir en el contenido mineral del maiz. El porcentaje de
humedad fluctué entre 9.95% y 10.86% en el maiz blanco, mientras que el maiz
morado present6 el mayor porcentaje de humedad (12.60%). El contenido de lipidos
también mostré variabilidad, siendo mayor en el maiz morado (2.75%) y menor en el
maiz blanco a 3222 msnm (2.37%). En términos de compuestos bioactivos, el
contenido de fenoles totales fue mayor en el maiz morado (0.28 pg/mL) en
comparacioén con las muestras de maiz blanco, que oscilaron alrededor de 0.08 pug/mL.
El contenido de flavonoides varié notablemente con la altitud, destacandose el maiz
blanco a 3270 msnm (17.10 pg/mL) y el maiz morado (15.80 ug/mL). Estos hallazgos
sugieren que la altitud de cultivo puede influir en la calidad nutricional del maiz,
especialmente en la acumulacion de compuestos antioxidantes.

Palabras claves: Altitud, fisico-quimicos, flavonoides, polifenoles, maiz.
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Impacto de la radiacion ultravioleta C antes del proceso de
fermentacion en el perfil sensorial del café de la especie Coffea
arabica

Ortiz-Araque, Leidy Carolina’, Salazar-Belefio, Ana Milena, Alean-Carrefio Irina, Meza-
Naranjo, Carlos Mauricio, Montesino-Rincén, Sandra Milena

Instituto Universitario de la Paz (Unipaz), Km 14 Via Bucaramanga, Barrancabermeja, Colombia

*leidy.ortiz@unipaz.edu.co

Resumen

La industria cafetera enfrenta importantes desafios, entre los cuales destaca la
garantia de la inocuidad del producto y sensorial, un aspecto fundamental en la
calidad. La aplicacion de radiacion UV-C para la sanitizacion de alimentos ha
demostrado ser efectiva. Es por esto que se plantea evaluar la influencia de la
radiacion ultravioleta C en la cereza de café de la especie Coffea arabica antes del
proceso de fermentacion en el perfil sensorial final del café. Se recolectaron tres
muestras de 2 kg de cereza fresca de café. La muestra M1 correspondié al café recién
cosechado, M2 al café recién recolectado y seleccionado, y M3 al café recién
recolectado que fue sometido a radiacién en una camara UV-C durante cinco minutos,
alcanzando una dosis de 3,291 KJ/m? con una intensidad de 10 W/m2. La dosis de
radiacion UV-C se midié utilizando un radiometro digital UV-C (UVC PCE-UV36N,
Espafa) ubicado en el centro de la camara de irradiacion. Posteriormente, se realizé
la fermentacion durante 24 horas y el secado tipo "natural" y se realizaron los analisis
fisicos como humedad (NTC 2325:2005 ICONTEC), densidad (NTC 4607:1999
ICONTEC), andlisis sensoriales (Cuantitativo Descriptivo: Protocolo de Analisis
Sensorial de la Specialty Coffee Association SCA). Los datos se analizaron por medio
de un ANOVA uutilizando el software InfoStat y las medias se compararon con la
prueba de Fisher a un nivel de significancia de P<0,05. Los resultados obtenidos para
humedad fueron de 11,2 %, 11,3 % y 11,5 %; densidad de 725 g/L, 730 g/L y 730 g/L;
y contenido de defectos de 28, 20 y 10 para M1, M2 y M3, respectivamente. Los
puntajes y perfiles sensoriales segun el protocolo SCA fueron: 80,25 con notas
astringentes, secas, con matices vegetales y una sensacion herbal; 82,5 con notas de
productos rancios, chocolate amargo, vinagre y vino; y 87 con sabores de frutos
amarillos, cacao, almendra tostada y caramelo, para las muestras M1, M2 y M3,
respectivamente. La aplicacion de radiacion UV-C en la muestra M3 se presenta como
una alternativa viable debido al impacto positivo en la calidad y el perfil sensorial del
producto final.

Palabras claves: Coffea arabica, Fermentacion, radiacion UV-C, sanitizacion, analisis
sensorial
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Parametros de actividad de agua, color, conductividad eléctrica, ph
acidez total libre y lactonica en mieles colombianas
en funcion del origen geografico
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Monica Paricia®. Tapiero Cuellar, José Libardo?. Salamanca Grosso, Guillermo’*
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3 Departamento de Quimica Facultad de Ciencias, Universidad del Tolima

*gsalaman@ut.edu.co

Resumen

La miel es un producto natural con propiedades edulcorantes, producido a partir del
néctar de flores o secreciones extraflorales que las abejas recolectan, transforman y
almacenan en los panales. En Colombia, los parametros fisicoquimicos de la miel no
han sido evaluados sistematicamente en relacion con su origen geografico. Este
estudio evalué actividad de agua (aw), conductividad eléctrica (CE), pH, acidez total
(AT), libre (AL) y lacténica (ALL) en mieles colombianas de distintas zonas
biogeograficas, siguiendo protocolos del BOE, AOAC, Codex alimentarius y métodos
armonizados de analisis de miel. El pH se midi6é en soluciones al 10%, la aw mediante
higrometria eléctrica, la CE en soluciones al 20% de materia seca, y la AL por
potenciometria. La ALL se estimd por retroceso. Se identificaron cinco tonalidades de
miel: blanco (W), ambar claro (LA), ambar extra claro (ELA), ambar (A) y ambar
oscuro (DA). Muestras con pH > 4.4 se asociaron a mieladas, representando el 18%
de las muestras, mientras que el resto tuvo pH < 4.0, especialmente en tonalidades W,
ELA, LAy A. La AL oscild entre 22 y 45 meqg/kg, la ALL entre 3.60 y 6.50 meqg/kg, y la
CE entre 0.141 y 1.513 mS/cm. El analisis multivariado permitié correlacionar estos
parametros con el color y la region de origen, estableciendo patrones claros de
clasificacion. El estudio, basado en dos repeticiones por muestra, refuerza la
caracterizaciéon de las mieles colombianas, proporcionando una base soélida para
estudios futuros que consideren la relacion entre sus propiedades fisicoquimicas y su
origen geografico.

Palabras claves: Anadlisis multivariado. Mieles. Parametros fisicoquimicos.
Quimiometria. Zonas de vida.
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Propiedades fisicas, térmicas y reolégicas del almidén de mango
verde con fines de economia circular

Augusto Pumacahua-Ramos"’, Sylvia Carolina Alcazar-Alay’, Lucero Quispe-
Chambilla’, Melquiades Barragan-Condori’, Hilka Mariela Carrion-Sanchez'

" Universidad Nacional Intercultural de Quillabamba, El Arenal S/N, Quillabamba, Cusco, Pert

* augusto.pumacahua@uniq.edu.pe

Resumen

Mangos (Mangifera indica) verdes con dafios son considerados residuos, pero
contienen almidones que pueden ser recuperados e incluidos en la cadena de
consumo. El objetivo de esta investigacion fue extraer almidon de mangos verdes y
determinar sus propiedades de forma, térmicas, de pasta y viscoelasticas. La
caracterizacion y analisis de sus propiedades se realizaron a través de Microscopia
Electronica de Barrido (MEB), Analizador Termogravimétrico (TGA) (de 30 a 600°C
con rampa de 10°C/min), calorimetro diferencial de barrido (DSC) (de 30 a 90 °C con
rampa de 5°C/min), empastamiento con calentamiento y enfriamiento desde 50°C
hasta 95°C y 50°C en concentraciones de 2.5, 5, 7.5 y 10% vy finalmente las
propiedades viscoelasticas en geles de concentraciones de 2.5, 5, 7.5y 10%. Las dos
ultimas propiedades fueron realizadas mediante redmetro modular. Los granulos de
almidon tuvieron formas esféricas y tetraédricas con diametro medio de 11.72 ym. La
descomposicion del almidén fue en 3 etapas, 12.2% (hasta 162°C), 77.7% (254.6 a
443.8°C con pico de 317.6°C) y 4.9% (443.8 a 600°C) para el agua, carbohidratos y
otros, respectivamente, con un residuo de 2.3%. EI DSC nos mostré temperaturas de
inicio y pico de gelatinizacion (Ti=65.5°C y Tp=69.3°C) y una entalpia de 2.77 J/g. Las
caracteristicas durante la formacion de pasta en una concentracion de 10% fue de
temperatura de pasta de 70°C, pico de viscosidad de 6590 mPa s, fuerza de retencion
de 1453 mPa s, viscosidad de ruptura de 5137 mPa s, retroceso total de 3666 mPa sy
viscosidad final de 3738 mPa s. Los geles son fluidos pseudoplasticos, con excelentes
propiedades viscosas y semejantes a almidones comerciales, como del maiz, con
potencial uso como materia prima para la industria alimentaria, quimica, textil y
farmacéutica.

Palabras claves: Microscopia, Mangifera indica, propiedades reolégicas, térmicas y
funcionales.
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Propiedades térmicas del musculo de paco (Piaractus brachypomus)
y gamitana (Colossoma macropomum)

Vasquez-Vargas, Shelly; Medina-Vivanco, Mari*; Mendiola-Céspedes, Anita;
Layza-Castaneda, Ricardo; Garcia-Garay, Nelson; Mendieta-Taboada, Oscar

Universidad Nacional de San Martin, Jr. Maynas 177, Tarapoto, Pert

*mimedina@unsm.edu.pe

Resumen

La determinacion de las propiedades térmicas del musculo de peces es importante
para calcular el flujo calorifico en procesos de calentamiento (escaldado, esterilizacion)
o enfriamiento (refrigeracion o congelacion). El presente trabajo tuvo como objetivo
determinar la capacidad calorifica (Cp), temperatura (Tq) y entalpia (AHq4) de
desnaturalizacién y temperatura (T¢) y entalpia (AH¢) de congelacion de musculo de
paco (Piaractus brachypomus) y gamitana (Colossoma macropomum), en estadio
juvenil y adulto. Fue utilizado un calorimetro diferencial de barrido (DSC). Las Cp y las
Tc y AHc fueron obtenidas con velocidad de calentamiento/enfriamiento de 5°C/min en
dos rangos de temperatura: de 0 a 40°C y de 0 a -50°C para Cp y desde 10 a -50°C y
de -50 a 10°C para Tc y AHc. La determinacioén de las Tqy AHq fue realizada con DSC
modulado, 3°C/min, con periodo de 60s y amplitud de 2°C, entre 10 y 90 °C. Fueron
determinados los valores de la capacidad calorifica (Cp), temperatura (Tq) y entalpia
(AHq4) de desnaturalizacion y temperatura (Tc) y entalpia (AH:) de congelacion de
musculo de paco (Piaractus brachypomus) y gamitana (Colossoma macropomum), en
estadio juvenil y adulto. EI Cp del musculo de paco y gamitana, medido entre 5°C y
38°C, presento valores entre 2,978 J/g.°C y 3,485 J/g.°C, observandose diferencias
significativas (p<0,05) entre especies y edades. Para el musculo de paco y gamitana,
las Ta y AHq de la miosina no presentaron diferencias significativas (p>0.05) entre
especies ni edades, mientras que para actina y proteinas sarcoplasmaticas existieron
diferencias significativas (p<0,05) entre especies y edades. Comportamiento similar se
observé para las Tc y AHc

Palabras claves: Capacidad calorifica, DSC, Entalpia, Peces amazonicos
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Técnicas multivariantes en la clasificacion de mieles colombinas en
funcién de los parametros de color conductividad
eléctrica ph y solitos fijos
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Resumen

La miel, producto natural derivado principalmente del néctar floral, presenta una
calidad final influenciada por su origen botanico y geografico, con variabilidad incluso
dentro de una misma regién. Su origen botanico determina la composicion quimica,
caracteristicas organolépticas y propiedades terapéuticas, siendo la autenticidad
botanica crucial en su control de calidad. Parametros como color, conductividad
eléctrica (CE), pH y contenido de cenizas (SF) aportan informacion sobre el origen
biogeografico de las muestras, creando patrones distintivos para mieles monoflorales,
multiflorales y mielatos. Estos parametros han sido empleados para desarrollar
modelos multivariantes de discriminacién vy clasificacion segun el entorno
biogeografico. La CE fue medida en muestras diluidas entre 10 y 90% a 20,0 °C,
mientras que el pH se evalué en soluciones al 10%, y los SF se determinaron
mediante calcinacion a 550 °C. Los resultados permitieron estructurar bases de datos
para analisis multivariados, logrando diferenciar tonalidades de miel: ambar (A), ambar
oscuro (DA), ambar claro (LA), extraclaro (ELA) y blanco (W), cada una asociada a
distintas zonas de vida. Los valores medios de CE y SF fueron, respectivamente, 737
puS/cm y 0,424 g/100 g para mieles DA y A, y 528 uS/cm y 0,303 g/100 g para LA,
mostrando una correlacion lineal entre SF y CE. Las mieles alcanzaron
conductividades maximas a concentraciones del 30% al 35% (p/p), con variaciones
segun tipo, origen geografico y botanico. Adicionalmente, el pH exhibié una
correlacion exponencial en funcion de la concentracion, el pH inicial y al 100%. Este
estudio constituye un avance en el analisis de mieles colombianas, aportando al
conocimiento y fortalecimiento de las cadenas de valor apicolas.

Palabras claves: Agroindustria. Analisis multivariado y discriminante, Productos
apicolas
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Aislamiento e identificacion de tres hongos presentes en fresa
(Fragaria ananassa) y evaluacion in vitro de la actividad antifungica
de Lactiplantibacillus plantarum
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1 Universidad del Valle, Calle 43 No 43-33, Tulua, Colombia
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Resumen

La fresa es un fruto de alto consumo dadas sus propiedades sensoriales y
nutricionales, aun asi, su comercializacion presenta dificultades dada su alta
susceptibilidad al deterioro por hongos; en consecuencia, es necesario explorar
nuevas alternativas para aumentar su vida util. El objetivo de esta investigacion fue
aislar tres hongos responsables de enfermedades en fresa durante la poscosecha y
evaluar la actividad antifungica de la bacteria acido lactica Lactiplantibacillus
plantarum (BAL) contra cada uno de ellos. Se tomaron muestras del mercado local y
se almacenaron en camara humeda, el tejido dafnado obtenido se sembr6é en agar
papa dextrosa (PDA) para aislar los hongos seleccionados (Botrytis cinérea, Rhizopus
stolonifer y Aspergillus niger), seguido de una identificacion segun la literatura
cientifica. Para la evaluacion antifungica, se emplearon crios de la BAL extraidos de
almidon agrio de yuca. Las cepas puras de hongos se cultivaron en medio PDA con
acido tartarico (0,5%) a 25 °C durante 7 dias. La BAL se cultivé en agar MRS con azul
de anilina a 35 °C durante 24 h; luego, se inoculd una suspension del hongo a evaluar
en agar PDA, con un disco de 8 mm de diametro de agar MRS con la BAL en el centro.
Las cajas se incubaron a 30 °C durante 2, 3 y 7 dias, y se evalu6 la actividad
antifungica segun el radio de inhibicion en mm alrededor del disco de agar con la BAL.
Lactiplantibacillus plantarum evitd el crecimiento de micelio de Botrytis cinérea (7 dias
halo de inhibicién de 8,1 mm de radio) y Aspergillus niger (7 dias halo de inhibicion de
26 mm de radio) e impidié la esporulacién de Rhizopus stolonifer (3 dias halo de
inhibicion de 12,5 mm de radio). Se concluye que existe presencia de Botrytis cinérea,
Aspergillus niger y Rhizopus stolonifer en la fresa durante la poscosecha y se observo
un efecto inhibitorio de Lactiplantibacillus plantarum sobre las cepas estudiadas.

Palabras claves: Biocontrol, Fresa, Hongos, Lactobacillus plantarum.
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Analisis bromatoldégico y lipidico de conservas de trucha
a las finas hierbas
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wssUniversidad del Cauca, Cl 5 #4-70, Centro, Popayan, Colombia
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Resumen

La evaluacion de los parametros fisicoquimicos y de la calidad lipidica de las
conservas de trucha mejora el control de su proceso de elaboracién y garantiza la
inocuidad del producto final. Este estudio tuvo como objetivo caracterizar
fisicoquimicamente conservas de filetes de trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) en
finas hierbas como liquido de gobierno, preparadas en la empresa Piscicola ElI Molino,
en Coconuco, Cauca. Los analisis realizados en los filetes de trucha fueron humedad,
cenizas, proteina y grasas, mediante los métodos establecidos por la NTC
1663,1678,1556 y la AOAC 920.39 implementando modificaciones. En el liquido de
gobierno se determiné el indice de refraccion (NTC 289), indice de perdxidos (NTC
236), indice de saponificacion (NTC 335), indice de &cidos grasos libres (NTC 218) y
la prueba cualitativa de rancidez (NTC 219), con modificaciones adaptadas al tipo de
muestra. La evaluacion proximal del musculo de trucha arrojé un contenido de
humedad del 71,53 %, cenizas 5,12 %, proteinas del 13,63 % y extracto etéreo del
31,30 %. En el liquido de gobierno, se encontré un indice de refraccion de 1,3433 a
25°C, un indice de perodxidos de 0,36 Meq O2/Kg, un indice de saponificacion de 84,45
mg KOH/ g, un indice de acidos grasos libres de 4,93 % y un indice de ésteres de
79,60 mg KOH/ g; los anteriores valores sugieren un contenido lipidico adecuado para
la conservacion. La valoracién cualitativa de su rancidez fue negativa. En conclusién,
el analisis fisicoquimico de las conservas de trucha con finas hierbas ofrece
informacion crucial sobre su composicion y estabilidad, fortaleciendo el control de
calidad y la inocuidad del producto. Estas conservas presentan un balance éptimo de
humedad, proteinas y lipidos, con excelente control de oxidacion y frescura,
garantizando alta calidad, seguridad alimentaria y valor nutricional, segun lo reportado
en la literatura.

Palabras claves: Caracterizacion fisicoquimica, conserva, calidad alimentaria,
Oncorhynchus mykiss.
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Calidad microbiolégica de muestras de leche cruda y quesos frescos
del departamento de Narino, Colombia
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Resumen

La calidad microbioldgica de leche y quesos es importante, debido a su impacto en la
inocuidad alimentaria y la salud publica. La produccién de quesos frescos representa
el sustento de aproximadamente 40000 familias en la regién, con presencia de
empresas artesanales e informales que comercializan sus productos sin cumplir con
las normas de sanidad establecidas. El objetivo del trabajo fue determinar la calidad
microbiolégica de la leche cruda (pues no todas las transformadoras pasteurizan) y
quesos frescos elaborados por productores artesanales del departamento de Narifio.
Se tomaron muestras por ftriplicado en asociaciones de productores de leche y
empresas queseras de 22 municipios, las cuales se codificaron para mantener la
confidencialidad. Se aplicaron analisis de células somaticas, y microbiolégicos
correspondientes a recuentos de bacterias aerobias mesdfilas, mohos y levaduras,
coliformes totales y fecales, Eschericha coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
typhimurium y Listeria monocytogenes, como lo establecen las normas colombianas
correspondientes. De las 22 muestras de leche cruda analizadas, 13 cumplieron con
la norma para células somaticas de 400000, y solo 3 cumplieron los limites de la
norma colombiana de mesofilos aerobios menor a 170000 y coliformes totales menor
a 1000. Respecto a los quesos, solo una muestra cumplié con los parametros de
calidad microbioldgica, la mayoria presentaron mas de 100 ufc/g de mohos y
levaduras o mas de 1100 ufc/g de coliformes totales. La prevalencia de Listeria
monocytogenes fue de 27,3 %, 45,5 % de las muestras tuvieron >10 ufc/g de
Eschericha coli y 54,5 % presentaron >10 ufc/g de Staphylococcus. Los resultados
muestran niveles preocupantes de presencia de patdgenos en los quesos artesanales,
siendo no aptos para consumo humano. Se requieren estrategias de apoyo y
capacitaciéon a los productores en buenas practicas de ordeno y de manufactura para
mejorar la calidad sanitaria de la leche y el queso y disminuir el riesgo alimentario.

Palabras claves: Calidad microbiolégica, leche, quesos artesanales, buenas practicas
higiénicas.
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Calidad nutricional como factor determinante de la
calidad integral de productos lacteos
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Resumen

La calidad sensorial y microbiolégica han primado como indicadores de la calidad
integral de los productos lacteos. No obstante, la coyuntura de la pandemia revelé que
uno de los retos para la industria de alimentos es la oferta de productos que realmente
aporten a la adecuada nutricion y mantenimiento salud de las personas. A la luz de lo
anterior, es necesario incluir a la calidad nutricional como indicador critico para la
produccion y en la eleccion de los alimentos por parte de los consumidores, por lo
tanto, el objetivo de esta investigacion fue analizar el estado actual de la literatura
sobre la calidad nutricional de productos lacteos. El objetivo fue abordado a través de
la metodologia de revision sistematica de literatura. Los hallazgos sugieren que la
grasa es uno de los componentes mas importantes de la leche por aportar al
desarrollo neuronal y la proteccion contra infecciones bacterianas de los recién
nacidos, por tener bioactividad en la funcion cerebral y el sistema inmunoldgico y por
ser una ser una fuente de energia para diferentes érganos y sistemas. Por otro lado,
también se identificé que, con relacion a las proteinas, la B-caseina A1 solo esta
presente en el ganado vacuno, mientras que, la variante A2 esta presente en la leche
de muchos mamiferos, incluidos los humanos. La 3-caseina A2 es considerada mas
saludable que la A1 debido a su actividad antioxidante natural y porque la A1 puede
aumentar la respuesta inflamatoria, asi como la permeabilidad intestinal. Estos
hallazgos permitieron identificar investigaciones recientes sobre la calidad nutricional
de los diferentes componentes de la leche e identificar oportunidades de investigacion
futura que permitan mejorar la calidad nutricional de los productos lacteos y que
realmente aporten al mantenimiento de la salud de los consumidores.

Palabras claves: Carbohidrato, Calidad Nutricional, Grasa, Productos Lacteos,
Proteina
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Efecto de la aplicacidn de extractos de plantas medicinales como
alternativas naturales para el control de enfermedades fungicas en la
poscosecha de banano (Musa Paradisiaca)
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Resumen

El banano (Musa paradisiaca), conocido como platano o Musaceas, es consumida y
apreciada en todo el mundo, el objetivo fue la inhibiciéon de los agentes causales de
las enfermedades que originan la podredumbre con un estudio in vitro e in vivo. Se
realizé el corte de la cascara de banano maduro perceptiblemente afectada, para
sumergirlo en agua destilada (t=2 min ), los tejidos contaminados se colocaron en
200 mL de Tween80 al 0,05% (v/v), posteriormente se tienen bancos de diluciones
para sembrar 20 yL de cada dilucion en medio PDA con cloranfenicol para almacenar
en la incubadora a temperatura aproximada de 25 °C, se realizaron resiembras
semanales para purificar las cepas y obtenerlas sin contaminacion, para observar la
morfologia macroscépica al revisar el anverso y reverso de las cajas y la morfologia
microscoépica con el uso de un microscopio. Se valora in vitro el indice de inhibicién
segun la medida correspondiente al diametro de crecimiento fungico. Se realiz6 el
analisis in vivo, con la inoculacién del patégeno en los bananos por el método de
herida con un punzdn estéril considerando la zona transversal, la variable de
respuesta estudiada sera el diametro de crecimiento en los 21 dias posteriores. Se
evaluo la actividad antifungica in vitro de la efectividad del uso de aceites esenciales
de orégano (Origanum vulgare), romero (Salvia rosmarinus), clavo de olor (Syzygium
aromaticum), tomillo (Thymus), canela (Cinnamomum verum), albahaca (Ocimum
basilicum), con medio PDA de concentracion 200, 400, 600, 800, 1000 ppm de cada
aceite esencial, se incluye el blanco que no tendra aceite esencial para incubar a 25°C
e identificar la concentracion mas efectiva. Se realizé la visualizacion cada 48 horas
para definir el porcentaje de inhibicion. Los resultados obtenidos fueron que el
Collectotrichum es el hongo mas patégeno y se inhibe al usar 400 ppm de canela.

Palabras claves: Albahaca, canela, clavo de olor, orégano, romero, tomillo.
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Efecto del tratamiento térmico en la formacion de acrilamida,
hidroximetilfurfural y productos finales de glicacién avanzada en
quinua (Chenopodium quinoa) y caiihua (Chenopodium pallidicaule)
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Resumen

En la transformacion de alimentos, el tratamiento térmico a altas temperaturas induce
a reacciones como Maillard, caramelizacion y oxidacién lipidica, las cuales generan
diversos compuestos, entre ellos los neocontaminantes con efectos nocivos para la
salud, como actividad carcinogénica, mutagénica y citotoxica. La investigaciéon tuvo
como objetivo evaluar el potencial formador de neocontaminantes, acrilamida (AA)
analizado por cromatografia liquida acoplada a espectrometro de masas - LC-MS/MS,
hidroximetilfurfural analizado por cromatografia liquida acoplada a detector de arreglo
de diodos - LC - PDA y productos finales de glicacién avanzada (AGEs) analizado por
espectrofotometria de fluorescencia, de cuatro variedades, de quinua y cafihua que
fueron calentadas a 185 °C por 20, 30 y 40 min, correlacionando los resultados con
los precursores (glucosa, fructosa, sacarosa - [LC-IR] y asparagina - [LC-MS/MS]) y
los inhibidores (compuestos fendlicos, LC-PDA) presentes en las harinas de las ocho
variedades, diseno de 4 x 3 (variedades x tiempos) para cada cereal (quinua y
cafihua). En la quinua se observé un aumento del contenido de acrilamida entre los
20 y 40 min de exposicion; mientras que para la cafihua los valores mas altos fueron
obtenidos en 30 min. La quinua variedad Cuchiwilla alcanzé 79.97 ug AA/kg y la
cafihua variedad Rojo ramillete 80.77 ug AA/kg. Todas las variedades presentaron un
incremento en el contenido de hidroximetilfurfural y AGEs a medida que el tiempo de
calentamiento fue mayor. Los mayores valores obtenidos fueron para la quinua
variedad Negra collana, 15.46 mg HMF/kg y 8731 U fluorescencia/g para la variedad
Chullpy. Para cafiihua el mayor contenido se obtuvo con la variedad Amarillo chilligua
con 4.7 mg HMF/kg y 3134 U fluorescencia/g. Los contenidos iniciales de las harinas
Negra collana y Chullpy, fueron 84.7 y 172.7 mg de glucosa, 44 y 7.5 mg de
asparagina, y 160.3 y 114.9 mg acido galico equivalente, respectivamente, todos por
100 g bs. La cafihua variedad Amarilla chilligua present6 valores iniciales de; 98.3 mg
de glucosa, 3.0 mg asparagina y 250 mg acido galico equivalente, todos por 100 g bs.
Para las diferentes variedades de quinua evaluadas se observd un incremento en la
formacion de HMF, AA y AGEs; mientras que, con cafihua no se observa el mismo
comportamiento. Se esta investigando la probable relacion entre la formacién de
neocontaminantes y el contenido de precursores e inhibidores enddégenos de ambas
especies.

Palabras claves: Canihua, neocontaminantes, quinua, tratamiento térmico
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Eficacia del control de la antracnosis durante la postcosecha de
aguacate Hass (Persea americana 'Hass’) mediante el uso de una
membrana difusora de aceites esenciales
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Resumen

La antracnosis, producida por el hongo Colletotrichum sp., es una de las principales
limitantes en la produccion de aguacate Hass, esta enfermedad tiene una amplia
distribucion y reviste una gran importancia econémica, causando pérdidas que pueden
superar el 20%. Los objetivos del presente estudio fueron determinar el tamafo de la
membrana difusora de aceite esencial obtenida mediante la técnica de electrospinning,
con mayor control de antracnosis bajo condiciones in vitro y evaluar la incidencia y
severidad del patdégeno en el fruto bajo la inclusion de la membrana difusora en
condiciones de exportacion. A nivel in vitro se desarrollé un disefio factorial 12 con
niveles de variacién en los tamafios de membrana (1/2 y 1/4), se evalu6 el crecimiento
radial de Colletotrichum gloeosporioides en medios de cultivo Agar Papa Dextrosa
(PDA) sembrados con el patdbgeno en almacenamiento con la membrana difusora a
22°C. Como resultado se obtuvo que el tamafio de membrana %2 generé un mayor
control en el crecimiento del patégeno con un porcentaje de inhibicion mayor al 50 %.
En frutos de aguacate Hass inoculados con Colletotrichum sp, no se presentan
efectos estadisticamente significativos (p<0.05) sobre la incidencia; sin embargo, la
severidad se ve reducida en un 34 % al utilizar un tamafio de membrana 1/4. Estos
resultados demuestran la viabilidad en el uso de la membrana difusora para control
biolégico del hongo Colletotrichum sp. en la postcosecha del aguacate Hass y asi
reducir el uso de fungicidas de sintesis quimica.

Palabras claves: Aguacate, control bioldgico, enfermedades fungicas, postcosecha.

S09. Ingenieria de alimentos para la seguridad e inocuidad alimentaria 152



B
Octubre 2024 3
XV CIBIA

Estimacion tedrica del tiempo de inactivaciéon térmica de cinco ciclos
logaritmicos de la Listeria monocytogenes en un embutido carnico
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Resumen

Segun las estadisticas de la OPS (Organizacion Panamericana de la Salud) en América,
anualmente cerca de 77 millones de personas padecen enfermedades transmitidas por
alimentos y mas de 9000 mueren a causa de éstas. Del total de enfermos, 31 millones
son niflos menores de 5 afos de los cuales mueren mas de 2000; lo anterior debido a la
inocuidad precaria de muchos alimentos que producen un circulo vicioso entre diarrea y
malnutricién, dentro de los alimentos que mas transmiten enfermedades estan los
alimentos crudos y poco cocidos provenientes de animales, tales como: las carnes de res,
cerdo y pollo, asi como los huevos, la leche cruda, los pescados, los mariscos, y sus
subproductos. Dentro de los microorganismos causantes de ETA se encuentran las
bacterias: Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, entre otras. La L.
monocytogenes puede provocar en las personas una enfermedad llamada listeriosis que
produce principalmente fiebre, dolor de cabeza intenso, nauseas, vomitos y sefiales de
irritacion meningea hasta ocasionar la muerte. La L. monocytogenes se encuentra
principalmente en salchichas cocidas o patés, pescados ahumados, quesos de pasta
blanda, leche cruda y helados, asi como en ensaladas preparadas, verduras y frutas
frescas. Dado lo anterior el objetivo de la presente investigacion fue aplicar los conceptos
tedricos aprendidos en el curso de transferencia de calor para la estimacion del tiempo de
inactivacion térmica de cinco ciclos logaritmicos de la listeria monocytogenes en un
embutido carnico. El alimento, con un diametro de 4.5 cm y una longitud de 50 cm,
ingresa al equipo de pasteurizacion a 4°C, y el tratamiento térmico se realiza con agua a
90°C. La metodologia incluy6 el calculo de las propiedades térmicas del embutido carnico
tipo salchicha y de la estimacion del coeficiente de transferencia de calor por conveccion,
utilizando las ecuaciones de Grashof, Prandtl y Nusselt. Luego se aplicaron los conceptos
tedricos de conduccion de calor en estado transitorio para la obtencién de una ecuacion
de la temperatura en el centro térmico de la salchicha en funcién del tiempo.
Posteriormente, el tiempo de inactivacion térmica de los cinco ciclos logaritmicos de la
bacteria se estimo aplicando el método general modificado. Como resultado principal se
obtuvo que al transcurrir 18 minutos de iniciar el proceso de pasteurizacion con las
condiciones anteriormente mencionadas y con un valor h estimado de 1043,11 de la
salchicha tipo Frankfurt se garantiza dicha reduccién de los 5 ciclos logaritmicos,
conservando y protegiendo sus componentes, es decir, sin sobre pasteurizarla y siendo
un alimento seguro como lo exige la norma, listo para su comercializacion.

Palabras claves: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), Listeria
monocytogenes, conveccion de calor, conduccion de calor, inactivacion térmica,
Pasteurizacion.
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Evaluacion de caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas de
quesos frescos comercializados en ferias agricolas del Valle Central
Occidental de Costa Rica
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Resumen

En Costa Rica, el 40% de la produccion de quesos estd en manos de pequenos
productores artesanales, lo que causa un vacio de informacién relacionado con los
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos en estos productos. De ahi la
importancia del presente estudio, cuyo propdsito fue evaluar caracteristicas fisico-
quimicas y microbiolégicas, en quesos frescos comercializados en ferias agricolas del
Valle Central Occidental de Costa Rica; durante los meses de mayo a agosto del 2021.
A nivel experimental, se muestra la totalidad de los puntos de venta, obteniendo 30
muestras de queso fresco. Se caracterizaron mediante analisis fisico-quimicos como
temperatura, pH, porcentaje de grasa (Gerber-Van Gulik), porcentaje de grasa en
base seca, porcentaje de humedad (estufa a 100 £ 5 °C por 4 horas), porcentaje de
humedad sin grasa y proteina por Kjeldahl (AOAC 991.20); ademas pruebas
microbioldgicas de coliformes fecales y E.coli por placas Petrifim™/3M. Se obtiene
que todos los quesos analizados se catalogan como quesos blandos; ademas el 75%
de estos se clasifican como quesos grasos. En relaciéon con los valores de pH,
porcentaje de grasa, humedad y proteina, el 100% de los quesos cumple con los
valores de referencia reportados en la legislacion costarricense. Respecto a la
temperatura, la totalidad de quesos analizados no cumple con el valor recomendado
para almacenamiento y comercializacién (4°C). Los resultados microbiolégicos indican
que solamente el 25% de los puntos de venta muestreados presentaron quesos libres
de la presencia de coliformes fecales y/o E.coli. Basados en estos analisis se pueden
considerar que los quesos frescos, que se comercializan en las ferias agricolas del
Valle Central Occidental de Costa Rica, tienen valores de calidad fisico-quimicos
aceptables, sin embargo, no son higiénicos; por lo tanto, se consideran un riesgo para
la salud de los consumidores.

Palabras claves: Alimento, Blando, Coliformes, Graso, Higiénico
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Resumen

El aguacate Hass es uno de los principales productos agricolas de exportacién en
Colombia, posicionando al pais como un lider global en su produccion. No obstante, la
calidad comercial del fruto enfrenta desafios debido a limitantes fitosanitarias,
particularmente la antracnosis, causada por Colletotrichum sp., que compromete la
comercializacion en mercados internacionales. Este estudio tuvo como objetivo
evaluar la eficacia del bioplaguicida Tricotec-WG®, basado en Trichoderma
koningiopsis(Th003) en el control de la antracnosis en aguacate Hass, tanto en etapas
de precosecha como postcosecha, en cultivos del Departamento del Cauca, Colombia.
Se llevaron a cabo aplicaciones quincenales de Tricotec-WG® en dos dosis (1g/l y
0.5g/l) durante dos ciclos productivos (cosecha principal y traviesa), comparandose
con un tratamiento testigo de manejo quimico convencional. El disefio experimental
utilizado fue de bloques completamente al azar. La incidencia y frecuencia de
aparicion de Colletotrichum sp. se evaluaron en frutos en estado fenolégico 719 y en
madurez de cosecha. Ademas, se analizaron variables postcosecha como color,
rigidez, pH, acidez titulable y contenido de materia seca. En campo, no se observaron
sintomas de antracnosis en frutos durante el estado fenoldgico 719. Sin embargo, las
pruebas de laboratorio revelaron la presencia del patdégeno en la superficie del fruto,
con incidencias entre 68.9% y 73.3% en los tratamientos con Tricotec-WG®,
significativamente menores en comparacion con el testigo (97.8%). Durante la
postcosecha, la aplicacion de Tricotec-WG® redujo la frecuencia de dano interno
causado por Colletotrichum sp. a aproximadamente 90%, frente al 100% observado
en el tratamiento testigo. No se encontraron diferencias estadisticas en las variables
fisicoquimicas de los frutos tratados con Tricotec-WG® respecto al producto comercial
(p>0.05). Estos resultados sugieren que Tricotec-WG® es una alternativa para
integrar en programas de manejo de enfermedades del aguacate Hass, para reducir la
dependencia de plaguicidas de sintesis quimica sin comprometer la calidad del fruto.

Palabras claves: Incidencia y severidad; postcosecha; caracteristicas fisicoquimicas.
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Resumen

La falta de oportunidades y la escasa participacion de los jovenes en actividades
rurales y agricolas genera preocupacion en los ambitos social y politico,
comprometiendo la seguridad alimentaria. En Colombia, la Organizacién de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) ha desarrollado acciones
mediante convenios encaminadas a impactar los territorios, la produccién agricola y
fomentar la responsabilidad social. El objetivo de este trabajo fue identificar y fomentar
acciones de liderazgo en jovenes rurales a través de la produccion y transformacion
de alimentos, en el marco del proyecto Conexion Medellin Rural “COMER”, un
convenio entre la FAO y la Alcaldia de Medellin. Se empled la triangulacion de datos
mediante herramientas como el Resumen Analitico Educativo, bitacoras y actividades
de campo. Participaron 133 estudiantes de 5 instituciones educativas rurales,
implementando médulos hidropdnicos para la produccién de alimentos, abordando 7
talleres tedrico practicos que cubrieron el proceso de siembra, cosecha, y
comercializacién, capacitando a los estudiantes en temas de seguridad, soberania e
inocuidad alimentaria, asi como en procesos de transformacién de alimentos.
Adicionalmente, se realizaron salidas eco-pedagogicas en entornos urbanos y rurales
abordando temas de liderazgo rural, reconocimiento territorial, practicas sociales,
culturales, alimentarias y retos sociales. Como resultado, se destacé la importancia
del liderazgo juvenil en torno a la agricultura y transformacion de alimentos en
contextos rurales, con el acompanamiento y colaboracion de entidades
multisectoriales, reflejando la importancia de procesos de responsabilidad social y el
uso de metodologias participativas. Esta experiencia permite a los jovenes
proyectarse en sus territorios, fortalecer sus habilidades de liderazgo e implementar
nuevos modelos productivos. Lo anterior, abre la posibilidad de replicar la estrategia
en otros entornos rurales y urbanos, a través de la iniciativa de gobiernos locales.

Palabras claves: Liderazgo, Seguridad Alimentaria, Produccion de Alimentos,
Espacio Social y Comida, Responsabilidad Social
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Resumen

La resistencia de los microorganismos a los antimicrobianos, incluidos los antifungicos,
es una de las principales amenazas para la salud publica del siglo XXI, afectando
significativamente tanto a la salud humana como a la agricultura. En este ultimo sector,
la resistencia antifungica dificulta el control de hongos fitopatégenos, lo que resulta en
pérdidas economicas y problemas de seguridad alimentaria. Para abordar este
desafio, esta investigacion se centra en la identificacion y caracterizacion de hongos
aislados del epicarpio de banano, pifia y pitahaya, con el objetivo de dilucidar los
mecanismos genéticos subyacentes a la resistencia antifungica y contribuir al
desarrollo de estrategias de manejo de plagas efectivas. Se realiz6é identificacion
molecular de los hongos aislados mediante secuenciacién Nanopore. Posteriormente,
se evalud la resistencia antifungica de estos hongos para identificar el mas resistente
al fungicida Imazalil. Se extrajo ARN del hongo mas resistente y se secuencié con
tecnologia Nanopore antes y después de la exposicion al fungicida, con el fin de
realizar un analisis diferencial del transcriptoma y relacionarlo con la resistencia al
Imazalil. Se identificaron tres hongos, Rhizopus stolonifer, Aspergillus niger y
Cladosporium sp. Se encontré que el hongo Cladosporium sp., aislado de banano,
presentd la mayor resistencia a Imazalil. Los resultados preliminares sugieren que
este hongo posee mecanismos genéticos que contribuyen a su resistencia antifungica.

Palabras claves: Resistencia antifungica, RNA-seq, Seguridad alimentaria,
Tecnologia Nanopore, Vigilancia a la resistencia.
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Plantas andinas utiles para el control de insectos en alimentos
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Resumen

Los insectos representan una seria amenaza para la seguridad alimentaria, ya que
infectan y destruyen granos y productos procesados, reduciendo su valor nutricional y
contaminandolos con excrementos, fragmentos de insectos y posibles toxinas. Este
estudio tuvo como objetivo evaluar la composicion quimica y la actividad
repelente/atractiva de los aceites esenciales de Clinopodium nubigenum 'y
Clinopodium tomentosum contra el gorgojo del maiz, Sitophilus zeamais. Los aceites
fueron extraidos por hidrodestilacién y analizados mediante cromatografia de gases-
espectrometria de masas, lo que revelé composiciones diferentes, con p-cimeno como
el compuesto principal en C. nubigenum e isomentona en C. tomentosum. Las
propiedades repelentes y atractivas de los dos aceites esenciales se evaluaron en un
olfatdbmetro estatico de dos vias y la concentracién efectiva necesaria para repeler al
50 % de la poblacion se calculé utilizando un modelo de regresién Probit. Los
bioensayos demostraron una clara actividad repelente de C. nubigenum (RC50 =
11.216 uL L") y C. tomentosum (RC50 = 6.579 pL L"), siendo C. tomentosum mas
efectivo. Esta bioactividad dependia en gran medida de la concentracion; ambos
aceites mostraron una actividad repelente significativa en un amplio rango de
concentraciones, pero dejaron de ser efectivos por debajo de ciertos niveles. Estos
resultados subrayan el potencial de los aceites esenciales de C. nubigenum y C.
tomentosum como alternativas naturales para el control de plagas en el
almacenamiento de granos, lo que podria contribuir a mejorar la seguridad alimentaria
y reducir el uso de pesticidas sintéticos. Sin embargo, en aplicaciones practicas, es
importante desarrollar sistemas de aplicaciéon controlada que mantengan una
concentracion constante de vapores de aceite esencial para garantizar un uso practico
y eficiente.

Palabras claves: Insectos, plagas, aceites esenciales, repelencia, bioinsecticidas.
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Potencial probiético in-vitro de cepas de bacterias acido lacticas
aisladas de alimentos

Martinez Raquel’, Ruales Jenny
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Resumen

Los probidticos son alimentos que contienen microorganismos vivos que cuando son
administrados en cantidades adecuadas confieren beneficios a la salud del huésped y
constituyen uno de los sectores mas importantes de los alimentos funcionales. Existen
varios microorganismos que pueden usarse como probidticos, dentro de los cuales
destacan las bacterias acido lacticas y las bifidobacterias, sin embargo, en el proceso
de seleccion de microorganismos probidticos se deben considerar varios aspectos
como las caracteristicas de seguridad, funcionales y tecnoldgicas. El estudio tuvo
como objetivo evaluar el potencial probidtico in-vitro de cepas de bacterias acido
lacticas aisladas de la microbiota asociada a los cereales y pseudocereales (cebada,
avena, quinoa y amaranto) y de alimentos fermentados, tales como kombucha, kéfir,
pan de masa madre, yogurt y aceitunas. Se determiné la adherencia a hidrocarburos —
mediante ensayo de hidrofobicidad de la superficie celular—, la capacidad de formar
biopeliculas y la resistencia a 17 antibiéticos por el método de difusion en discos. A los
datos se les realizé analisis de varianza con el programa estadistico Statgraphics, y
para verificar las diferencias entre medias se empled la prueba de comparacion de
Duncan. Las cepas BalC-1, BalF-4, BalF-5, BalK-1, BalM-1 y BalY-1 mostraron
capacidad de adherencia a hidrocarburos (tolueno y xileno) superior al 80 %; se
determiné que las cepas BalC-1, BalF-2, BalF-3, BalF-4, BalF-5, BalQ-1 y BalY-1 eran
buenas formadoras de biopeliculas y todas las cepas fueron sensibles a al menos 7
antimicrobianos, que incluyen la penicilina, tetraciclina, amoxicilina, levofloxacina,
rifampicina y vancomicina. Se concluye que 6 de las cepas aisladas pueden
considerarse como candidatas a probidticos, para su utilizacion en la fabricacion de
alimentos funcionales con actividad probidtica.

Palabras claves: Alimentos fermentados, bacterias acido lacticas, probioticos.
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Tecnologia de impresién molecular basada en liquidos iénicos, un
enfoque prospectivo para la extraccidén de acrilamida y furfural en la
industria de alimentos

Robinson Monsalve-Atencio'”, Giraldo, Luis F.2, Orozco, Victor H.2, Ruiz, Esneyder?,
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1Grupo de Investigacion Bioali, Universidad de Antioquia, Calle 67 No. 53 — 108 Ciudad Universitaria,
Medellin, Colombia
2| aboratorio de Investigacion en polimeros LIPOL, Universidad de Antioquia, Calle 67 No. 53 — 108

Ciudad Universitaria, Medellin, Colombia
* robinson.monsalve@udea.edu.co

Resumen

Alimentos como el café poseen compuestos toxicos, entre ellos, la acrilamida y el
furfural, por lo que deberian ser removidos a través de métodos no destructivos y de
alta selectividad para no afectar las propiedades de calidad del alimento. Uno de los
medios de separacion mas destacados en términos de selectividad corresponde a los
polimeros impresos molecularmente (MIP). Por lo cual, en este trabajo se disefiaron
mondémeros polimerizables de liquidos bioidnicos (MPLB) basados en acidos
organicos disponible en alimentos (acido citrico, ascorbico, acético y lactico) y en el
nutriente colina, los cuales fueron empleados en el proceso de impresiéon molecular
para la extraccién de acrilamida y furfural, copolimerizados con reticulante mediante
polimerizaciéon de radicales libres empleando la molécula plantilla correspondiente; asi
mismo, se sintetizaron polimeros no impresos (NIP) siguiendo la misma metodologia
pero sin emplear moléculas plantillas. La estructura y funcionalidad de los MPLB fue
confirmada mediante RMN de 'H y ATR-FTIR. Por su parte, los MIP fueron
caracterizados mediante SEM y ATR-FTIR, y fueron empleados en estudios de
estatica y cinética de adsorcion y modelados en sistemas de extraccion soélido-liquido
con agitacion. En el caso de la acrilamida, se obtuvieron factor de impresién (IF) de
1.43 y una capacidad de adsorcion (Qads) de 5 mg/gMIP, mientras que, para el furfural,
un IF de hasta 3.24 y una Qads de 2.3 mg/gMIP. En conclusién, se lograron sintetizar
nuevos MIP con la capacidad de extraer compuestos téxicos como la acrilamida y
furfural, fabricados a partir de acidos organicos y vitaminas que estan presentes de
manera natural en los alimentos y que son usados por esta industria, con las ventajas
de menor toxicidad y mayor degradabilidad, por lo que son mas adecuados que los
mondémeros tradicionales usados en la industria quimica para estar contacto directo
con alimentos.

Palabras clave: Café, compuestos toxicos, extraccion en fase soélida SPE, inocuidad
alimentaria, liquidos idénicos, polimeros impresos molecularmente.
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Usos de la carne de cuy (Cavia porcellus) con Sacha Inchi
(Plukenetia volubilis) en la industria carnica

Miranda-Yuquilema, José’, Ruiz-Ruiz, Erika, Sanchez - Macias, Davinia

"Universidad Nacional de Chimborazo, Direccion, Riobamba, Ecuador.

*correo josee.miranda@unach.edu.ec

Resumen

Existe la necesidad de diversificar y mejorar los productos alimenticios a base de
carne de cuy, un recurso ampliamente utilizado en la gastronomia ecuatoriana,
especialmente en la region andina. A pesar de su valor nutricional, la carne de cuy
enfrenta limitaciones en su aceptacion comercial y en la creacién de productos
procesados que mantengan su calidad y propiedades nutricionales. Ademas, existe el
desafio de mejorar las caracteristicas tecnolégicas y microbioldgicas de estos
productos para garantizar su seguridad y aceptabilidad en el mercado. El estudio tuvo
como objetivo desarrollar filetes y nuggets de carne de cuy empacados al vacio,
incorporando harina de Sacha Inchi y transglutaminasa. Se evaluaron siete
tratamientos, con tres repeticiones cada uno, y se analizaron indicadores quimicos,
fisicos, microbiolégicos y tecnoldgicos. Los tratamientos incluyeron combinaciones de
carne de cuy con harina de Sacha Inchi y diferentes niveles de transglutaminasa,
comparados con un tratamiento control basado en carne de chancho. ElI mejor
resultado fue la combinacion de 76 % de carne de cuy, 19.55 % de Sacha Inchi
hidratada y 4.45 % de aditivos, como el mejor en términos de composicién quimica,
caracteristicas fisicas y comportamiento tecnoldgico. Este tratamiento presenté un
contenido de proteina del 23.01 % y de grasa del 12 %, con un pH menor a 6.20.
Ademas, mostré una capacidad de retencion de agua del 37.43 % y una pérdida por
cocinado del 0.61 %. En cuanto a los parametros microbiologicos, todos los
tratamientos evaluados estuvieron dentro de los limites considerados normales segun
los estandares del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN). En conclusién, la
combinacion de carne de cuy con harina de Sacha Inchi y transglutaminasa resulta
adecuada para la elaboracién de productos como nuggets y filetes, garantizando una
buena composicion nutricional, estabilidad microbiolégica y propiedades tecnoldgicas
que los hacen aptos para el consumo humano.

Palabras claves: Caracteristicas fisicoquimicas, filetes de cuy, Parametros
tecnoldgicos, nuggets.
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Actividad antioxidante y antiproliferativa de las fracciones bio
accesibles de particulas hidrogel cargadas con extractos de uchuva
y gulupa en células Caco-2

Naranjo Duran1, Ana Maria'"; Miedes, Diego?; Cilla, Antonio 2, Alegria, Amparo?; Marin
Echeverri, Catalina'; Quintero Quiroz, Julian ' & Ciro-Gémez, Gelmy Luz’

1Facultad de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias, Universidad de Antioquia, Calle 67, 53-108
Direccion, Medellin, Colombia
2Area de Nutricién y Bromatologia, Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentacién, Universidad de
Valencia, Av. Vicente Andrés Estellés s/n, Burjassot, Valencia, Espafia
3Facultad de Ciencias y Biotecnologia, Universidad CES, Calle 10 # 22-04, Medellin 050018, Colombia

*amaria.naranjo@udea.edu.co

Resumen

El consumo de frutas como uchuva y gulupa puede reducir el riesgo de cancer
colorrectal, debido a su contenido de polifenoles. Estos polifenoles deben resistir la
digestion gastrointestinal para mantener su bioactividad, las particulas de hidrogel
(PH), pueden protegerlos y controlar su liberacién en el tracto gastrointestinal. El
objetivo es evaluar la actividad antioxidante y el efecto anti-proliferativo de PH con
extractos de uchuva y gulupa tras digestion gastrointestinal in vitro, en células de
cancer de colon Caco-2. La mezcla de uchuva y gulupa libre y su forma encapsulada
en PH y un blanco (agua), se someten a digestién gastrointestinal in vitro mediante
INFOGEST. Se cuantifican los polifenoles totales y la actividad antioxidante (mediante
ABTS, FRAP y ORAC), antes y después de la digestién. Se evalua la citotoxicidad de
las fracciones bioaccesibles (1:15v/v. DMEM), mediante MTT, y se cuantifican los
niveles de especies reactivas de oxigeno (ROS) y glutation reducido intracelular (GSH)
utilizando citometria de flujo. El contenido de polifenoles totales y la actividad
antioxidante en las PH es menor que en la mezcla de frutas, probablemente porque la
eficiencia de encapsulacién fue 89,46%. Las PH aumentan la bioaccesibilidad de los
polifenoles 2,2 veces y la actividad antioxidante por ORAC 167 veces. Tanto las
fracciones bioaccesibles de las PH como de la mezcla de frutas reducen
significativamente la proliferacion tumoral en 17% y 25%, respectivamente; vs el
blanco de digestion (BD) y sin diferencias significativas entre ellas. Se evidencia una
tendencia elevada de ROS para ambas muestras sin diferencias significativas vs. BD,
pero, la mezcla de frutas disminuye el 90% del GSH y el BD (p<0.05). En conclusién,
tanto la mezcla de frutas libre como encapsulada presentan beneficios
anticancerigenos; adicionalmente, las PH pueden mejorar la eficacia de los polifenoles
en aplicaciones alimentarias aumentando su bioaccesibilidad sin disminuir su actividad
anti-proliferativa.

Palabras claves: Actividad anti-proliferativa, células Caco-2, Gulupa, Polifenoles,
Uchuva
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Aplicacion de recubrimiento comestible de extracto de chamana
(Dodonaea viscosa) y aloe vera en limén sutil
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Resumen

Los recubrimientos comestibles ofrecen una alternativa a los envases de plastico
tradicionales que no se degradan y son perjudiciales para el medio ambiente,
ofreciendo una oportunidad para proteger los alimentos y a los consumidores. El
objetivo fue evaluar la efectividad de la aplicacion de recubrimientos naturales en
limoén utilizando extractos de chamana y Aloe vera. Se preparé soluciones al 5, 10 y
15 % de extracto hidroalcohdlico al 70 % de chamana (Dodonaea viscosa) en una
solucién de Aloe vera y 15 % de glicerol como plastificante a 50 °C durante 30 minutos,
luego por inmersion fueron aplicados al limén. Se consideraron las siguientes
variables de respuesta: pérdida de peso (porcentaje de pérdida respecto al peso del
fruto fresco), pH, solidos solubles totales (SST), acidez titulable y presencia de
microorganismos en unidades formadoras de colonias totales(UFC). EI mejor
tratamiento fue el T2 ya que presentd los mejores valores entre las variables
analizadas. La evaluacion concluyd que la aplicacion de una cobertura de limoén a
base de chamana (5%), Aloe vera y glicerina retrasa la maduracion de los limones a
una temperatura de 20°C, con los que conserva y mantiene el fruto en buen estado.

Palabras claves: Aloe vera, Extracto de chamana, Proteccion del Ilimén,
Recubrimiento comestible.
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Calidad nutricional y potencial funcional de la larva comestible del
escarabajo Rhynchophorus palmarum (Chontacuro)
de la Amazonia ecuatoriana
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Resumen

En Ecuador el consumo de las larvas del escarabajo Rhynchophorus palmarum
(Chontacuro) es una tradicion milenaria, sin embargo, se conoce poco sobre su
potencial nutricional e inocuidad. El objetivo de esta investigacién fue realizar una
caracterizaciéon quimica/nutricional y microbiolégica de larvas de Chontacuro de la
Amazonia ecuatoriana. La caracterizacion bromatolégica se realizé de acuerdo con la
AOAC. EIl contenido de acidos grasos y colesterol se determiné por GS/MS, los
aminoacidos y carotenos por HPLC/uv-vis, y los macro/microminerales por ICP-OES.
La calidad microbiologica se determin6é por el aislamiento de los microrganismos
presentes en las larvas (esporas de bacterias aerdbicas, levaduras y mohos,
mesofilos aerdbicos, bacterias acido-lacticas y enterobacterias). Las larvas de
chontacuro mostraron un contenido de proteinas del 19.96%, lipidos del 50.28%, fibra
de 6.62% y cenizas del 2.48% de materia seca (MS). El acido palmitico (22.92
g/100g/MS) y oleico (25.87 g/100g/MS) predominaron. El contenido de colesterol fue
de 94.86 mg/100g/MS. Los aminoacidos identificados fueron leucina (118.03 ug/g/MS),
lisina (5.94 ug/g/MS), treonina (1.38 ug/g/MS), prolina (27.28 ug/g/MS), alanina (25.33
Mg/g/MS), serina (1.35 pg/g/MS) y arginina (20.22 ug/g/MS). Las larvas contienen
beta-caroteno (1.04 mg/100g/MS) y vitaminas B2 (1.60 mg/100g/MS), B5 (11.66
mg/100g/MS), B6 (2.99 mg/100g/MS), B9 (1.20 mg/100g/MS), A (23.53 pg/g/MS) y E
(2.74 pg/100g/MS). Mostraron contenidos de K (8554.84 mg/Kg/MS), P (3377.38
mg/Kg/MS), S (1647.86 mg/Kg/MS), Mg (1631.68 mg/Kg/MS), Ca (588.85 mg/Kg/MS),
Zn (70.58 mg/Kg/MS), Fe (19.01 mg/Kg/MS), Mn (9.29 mg/Kg/MS) y Cu (10.47
mg/Kg/MS). No se encontraron peligros microbioldgicos. Estos resultados,
comparados con fuentes de proteinas tradicionales como el huevo de gallina,
mostraron que las larvas de chontacuro tienen una calidad nutricional igual, y en otros
casos superior, a esta fuente proteica en cuanto al contenido de varios nutrientes y
componentes funcionales. En conclusion, el chontacuro presenta niveles nutricionales
que justifican su consumo como fuente de nutrientes y componentes funcionales.

Palabras claves: Chontacuro, Insectos comestibles, Rhynchophorus palmarum
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Capacidades antioxidantes de extractos ricos en compuestos
organosulfurados de ajo macho (Allium Sativum L.)
evaluados en carnicos
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Resumen

El ajo macho (Allium sativum L.), cultivado en el municipio de Silvia-Cauca, Colombia,
es una hortaliza ampliamente utilizada como alimento, especia y planta medicinal, con
un alto potencial como producto funcional, que puede ser aplicado en la conservacion
de carnicos, los cuales son perecederos, susceptibles al deterioro temprano, lo cual
perjudica sus propiedades organolépticas, causando sabores y olores desagradables
y cambios en el color, estos parametros son indicadores de su calidad. En el presente
trabajo se evalu6 el efecto antioxidante del aceite esencial de ajo macho extraido por
hidrodestilacion (HD) en carnicos, mediante la proteccién contra la decoloracion y la
oxidacion lipidica. La cuantificacion de los compuestos organosulfurados con
capacidad antioxidante, dialil trisulfuro (DTS) y dialil disulfuro (DDS), se realiz6 por
cromatografia de gases por curva de calibracion con patrén externo. Posteriormente,
el aceite de ajo se aplicd por aspersion sobre las muestras de carne y se evalué la
capacidad decolorante de los compuestos organosulfurados por espectrofotometria
UV-Vis, a través del seguimiento de la oxidacion de la mioglobina, y de la oxidacion
lipidica determinada mediante el ensayo con &cido tiobarbiturico, durante 10 dias en
intervalos de 2 dias. En los extractos, se determinaron concentraciones de DTS <
1780 x 103ug/L y DDS < 210 x 103ug/L. La oxidacion de mioglobina y el grado de
oxidacion lipidica fueron retrasados puesto que su concentracion no aumento
significativamente. En conclusion, el aceite esencial de ajo obtenido mostré un alto
potencial antioxidante sobre los carnicos, retrasando su deterioro.

Palabras claves: Ajo, Antioxidante, Compuestos organosulfurados, Cromatografia de
Gases-Espectrometria de masas, Hidrodestilacion.
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Captacion del radical ABTSe*, actividad quelante de Cu?'y Fe?*por
fracciones moleculares de extractos de queso afnejo de Zacazonapan,
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Resumen

El queso de Zacazonapan es un producto tradicional mexicano, del cual se carece de
informacion sobre los cambios en la liberacion de péptidos de diferente peso
molecular con actividad antioxidante, durante su maduracion. Por ello, esta
investigacion tuvo como objetivo determinar la composicion de aminoacidos y la
capacidad antioxidante de extractos solubles de este queso, considerando dos
queserias, fracciones de diferente peso molecular (F1<0.2, F2>0.2 - 1, F3>1 - 3, F4>3
- 10 y F5>10 kDa) y diferentes tiempos de maduracién (0, 30, 95 y 180 dias). Los
perfles de aminoacidos de fracciones peptidicas se obtuvieron mediante
cromatografia liquida de alta eficiencia en fase reversa (RP-HPLC). Las
determinaciones de la actividad quelante de Cu?*, actividad quelante de Fe?* vy
captacion del radical libre ABTSe* se realizaron mediante métodos
espectrofotométricos, los datos se analizaron mediante un disefio completamente al
azar con arreglo factorial. Los aminoacidos presentes cambiaron con relacion a los
tres factores analizados; His, Thr, Pro, Cys y Trp fueron los mas abundantes a los 0
dias; Glu/GIn, Ala, Pro y Phe a los 95 dias, mientras que en quesos con 180 dias los
aminoacidos en mayor cantidad fueron Asp/Asn, Glu/GIn, Ser, Val y Lys. La mayor
actividad quelante de Cu?* y la captacién del radical ABTS+* se observaron en la FO
(muestra sin fraccionar) a los 180 dias (23,34 + 0,57 % y 2,07 £ 0,03 mM equivalentes
de Trolox). En contraste, la actividad quelante de Fe?* destaco a los 0 dias en las F3
(12.60 + 0.66 %) y F4 (12.50 £ 0.72 %). Los resultados indicaron que adicional al
aporte nutricional, las fracciones del extracto acuoso del queso afejo de Zacazonapan
son una fuente potencial de péptidos con capacidad antioxidante.

Palabras claves: aminoacidos, bioactividad, espectrofotometria, tradicional.
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Caracteristicas de calidad y actividad antioxidante de un yogur con
B-glucanos de levadura Wickerhamomyces anomalus

Navarrete, Maria Augusta’, Anchundia, Miguel Angel’
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Resumen

Los B-glucanos son polisacaridos derivados de origen microbiano que se caracterizan
por poseer propiedades bioactivas que pueden ser usadas y aprovechadas en la
industria de alimentos, especificamente en el desarrollo de alimentos funcionales. A
raiz de la creciente demanda del B-glucano debido a sus propiedades bioactivas, el
objetivo de la investigacion fue preparar un yogur con B-glucanos extraidos de la
levadura Wickerhamomyces anomalus, y evaluar su calidad y actividad antioxidante.
Se incorporé [(B-glucanos en 3 concentraciones distintas al yogur de leche entera:
tratamiento T1 (0,5% de B-glucanos) T2 (1% de B-glucanos) y T3 (1,5% de B-
glucanos). A los tratamientos de yogur se les realizé pruebas sensoriales, analisis
microbiolégicos, nutricionales, fisicoquimico y actividad antioxidante. En la evaluacién
sensorial se determiné que el T3 (1,5 B-glucanos) fue el tratamiento con mayor
aceptacion sensorial en los parametros de sabor y aceptabilidad general. En los
analisis microbioldgicos, fisicos quimicos y nutricionales, no se encontraron
diferencias significativas entre los tratamientos de yogures: yogur natural (YN), yogur
con fruta (YF) y tratamiento 3 (T3). Finalmente, el tratamiento 3 con 1,5 de B-glucano
presenté la mayor actividad eliminadora de radicales libres con un 75,88%, la cual fue
significativamente mayor que en los tratamientos YF (64,85%) y YN (49,11%),
evidenciando que existe una actividad sinérgica entre los B-glucanos mas la fruta en el
yogur, por lo que la actividad captadora de radicales libres, aumenté al agregar los [3-
glucanos. Concluyendo que el B-glucano no modifica la calidad del yogur, pero si le
brinda una funcionalidad, en este caso el B-glucano anadido al yogur le brindé una
actividad eliminadora de radicales libres, Ademas, se evidencid que existe una
actividad sinérgica entre los 3-glucanos vy la fruta en el yogur, aumentando la actividad
antioxidante.

Palabras claves: Actividad antioxidante, yogurt funcional, 3-glucanos.
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Caracteristicas fisicoquimicas y de digestibilidad del almidén aislado
de tubérculos andinos tradicionales y producidos en Colombia
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Resumen

Nuevas fuentes de almidon estan siendo estudiadas en busqueda de propiedades
funcionales y nutraceuticas particulares, a pesar de ello, los tubérculos andinos son
especies poco estudiadas en Colombia. Se seleccionaron fuentes no convencionales
de almiddn producidas en la region Andina de Colombia y localmente conocidas como
arracacha (Arracacia xanthorrhiza), hibia (Oxalis tuberosa), chugua (Ullucus tuberosus)
y cubio (Tropaeolum tuberosum). Se realizd un analisis descriptivo de las propiedades
fisicoquimicas de los almidones, entre las cuales estan la pureza del almidon,
contenido de amilosa, peso molecular, distribucion de longitud de cadena, orden de
corto rango, propiedades térmicas, morfologia y digestibilidad. La arracacha exhibio la
pureza de almidéon mas alta con 90.3%. El contenido de amilosa varié de 17% a
25.5%, lo que se podria aprovechar en diferentes aplicaciones como snacks y pasta,
respectivamente. Los almidones de hibia y cubio presentaron valores mayores en las
relaciones 1045/1022 y 1022/995, respectivamente; lo que sugiere que el almidon de
estas fuentes botanicas tiene un mayor orden en la estructura de doble hélice dentro
de las lamelas cristalinas que conforman el granulo de almidoén. El almidéon de chugua
exhibié el mayor peso molecular de amilosa (2.51 x107 g/mol), mientras que el almidon
de hibia tuvo el mayor peso molecular de amilopectina (2.85 x108 g/mol). El analisis
morfolégico reveld que los granulos de almidén de hibia y chugua son alargados,
mientras que los granulos de arracacha y cubio fueron poliformes y esféricos. Los
almidones gelatinizados mostraron bajas tasas de digestién (menos del 40%), con un
contenido de almidén resistente que oscilo entre 43.9 % y 46.5%. Estos hallazgos
resaltan el potencial nutraceutico y funcional de los almidones de tubérculos andinos
cultivados en Colombia para diversificar los productos derivados del almidon en la
dieta, buscando beneficios para la salud.

Palabras claves: Tubérculos andinos; almidén nutracedutico; digestibilidad; almidon
resistente; calorimetria.
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Caracterizacién de compuestos bioactivos presentes en
subproductos de aguacate (Persea americana Hass)

Onofre, Emily", Vera, Edwin’
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Resumen

Los subproductos industriales de aguacate podrian ser una fuente de varios
compuestos con diferentes actividades biolégicas, involucradas en la reduccién del
riesgo de enfermedades, retraso del envejecimiento, u otros mecanismos biolégicos
con efectos protectores. En este trabajo se determind el perfil de compuestos
bioactivos de subproductos de aguacate (cascara, semilla y torta) y se evalu6 su
actividad antioxidante y antimicrobiana. La materia prima procedente de subproductos
industriales se liofilizd, se molié y se almacend a temperatura de congelacion. Los
compuestos fendlicos, carotenoides y aminoacidos se determinaron mediante analisis
de cromatografia liquida de ultra alto rendimiento con arreglo de diodos (UPLC-DAD),
los acidos grasos mediante cromatografia de gases con deteccion por ionizacion de
llama (GC-FID) y los fitoesteroles mediante analisis de cromatografia de gases con
espectrometria de masas (GC/MS). La actividad antioxidante se evalué con los
radicales DPPH y ABTS, y la actividad antimicrobiana contra Staphylococcus aureus 'y
Escherichia coli, mediante un ensayo de microdilucién. Entre los compuestos fendlicos
identificados, los flavonoides como la catequina y la epicatequina fueron los
constituyentes principales; se encontraron dos carotenoides: betacaroteno y luteina,
siendo este ultimo el principal carotenoide; entre los acidos grasos, el constituyente
principal fue el acido oleico; se identificaron nueve aminoacidos esenciales. En todas
las muestras, se identifico tocoferol en cascara y derivados de fitoesteroles en semilla.
El extracto de cascara presentd la mayor actividad antioxidante, lo cual esta
relacionado con la mayor concentracion de polifenoles totales determinados por el
método de Folin-ciocalteu. Se encontré una importante capacidad bacteriostatica del
extracto de semilla contra S. aureus. Se encontraron varios compuestos activos como
omega-3 o0 quercetina, y se encontré una diferencia significativa (p < 0.05) entre los
diferentes subproductos de aguacate evaluados. Las concentraciones encontradas
fueron similares a otros estudios sobre frutos completos (no subproductos). Este
resultado demuestra que los subproductos de aguacate podrian procesarse para
obtener compuestos bioactivos que podrian emplearse para el desarrollo de diferentes
alimentos o productos.

Palabras clave: Aguacate, antioxidantes, compuestos bioactivos, carotenoides,
acidos grasos, Persea americana Hass, peffil fendlico.
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Caracterizacion de la fibra dietética de lupino, quinua y amaranto y
su relacién con las propiedades fisicoquimicas para su uso
potencial en el desarrollo de alimentos funcionales
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Resumen

El consumo de pseudocereales ha aumentado a nivel mundial debido a su perfil
nutricional sobresaliente, que incluye proteinas de alto valor bioldgico, fibra dietética y
compuestos nutracéuticos con aplicaciones industriales. Este estudio se centré en la
extraccion de fibras de quinoa, amaranto y chocho (lupino) mediante técnicas de
molienda y refinamiento, cuantificando las fibras dietéticas total (TDF), soluble (SDF) e
insoluble (IDF) a través de métodos enzimaticos-gravimétricos, ademas de evaluar
propiedades fisicoquimicas como la capacidad de retencion de agua (WRC) y la
absorcion de aceite (ACOM). Los analisis, realizados en triplicado bajo un disefio
experimental completamente aleatorizado, fueron procesados con ANOVA vy
complementados con pruebas de Tukey y LSD para detectar diferencias significativas
entre las muestras. Los resultados mostraron variaciones significativas en TDF, SDF e
IDF dependiendo de la fuente y el grado de extraccion, destacando el chocho con el
contenido mas alto de TDF (97.8%) e IDF (93.9%) debido a su céscara rica en
compuestos que forman la pared celular secundaria. Por otro lado, las fibras de
quinoa y amaranto mostraron una disminucion en TDF a medida que aumenté el
grado de extraccion, con valores entre 18.7% y 26.7%. La fibra de quinoa a 250
micras alcanzé un SDF del 22.5%. La cascara de chocho también sobresalié en WRC,
con un promedio de 8.67 g de agua/g de muestra seca, lo que sugiere su potencial
como agente funcional en alimentos. Este estudio subraya el potencial de las fibras de
pseudocereales en la industria alimentaria y la relevancia de los métodos de
procesamiento en su funcionalidad

Palabras clave: Fibra dietética, chocho, quinua, retencion de agua

S10. Extraccidon de productos bioactivos y alimentos funcionales 171



(N
Octubre 2024 g
XIV CIBIA

Caracterizacion fitoquimica y actividad antioxidante
del garambullo y capulin
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Resumen

Diferentes estudios han mostrado que el consumo de frutas ricas en antioxidantes es
benéfico para la salud debido a su capacidad para prevenir diferentes enfermedades.
En México existe una gran variedad de frutas que son subutilizadas como es el caso
del garambullo (Myrtillocactus geometrizans) y el capulin (Prunus serotina). El
presente trabajo tiene como objetivo evaluar el perfil fitoquimico y la actividad
antioxidante de diferentes extractos de garambullo y capulin. Se trabajé con cuatro
extractos (acuoso (A), metandlico (M), etandlico (E) y hexanico (H). A los extractos
obtenidos se les realizaron pruebas cualitativas y cuantitativas. Los resultados del
perfil fitoquimico muestran resultados positivos para flavonoides, quinonas, glucésidos,
terpenoides, cumarinas y fenoles para ambos frutos en la mayoria de los extractos
evaluados. Los flavonoides y las cumarinas estuvieron presentes en todos los
extractos. Las pruebas de alcaloides dieron negativas para los extractos acuosos de
garambullo y capulin. Los extractos hexanicos presentaron prueba negativa para
quinonas glucosidos, fenoles y taninos. También se observa que los extractos en los
que se obtuvieron mas resultados positivos fueron el metandlico y el etandlico. Por su
parte la actividad antioxidante en garambullo mostré que el extracto con mayor
porcentaje de actividad fue el acuoso con 23.63 % de inhibicién y en el caso del
capulin el extracto metanalico con un 55.71 % de inhibicién fue el de mayor actividad.
Por lo que se concluye que ambos frutos tienen un gran potencial de actividad
antioxidante.

Palabras claves: Antioxidantes, Compuestos bioactivos, Perfil fitoquimico
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andes ecuatorianos para uso alimentario
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Resumen

En Ecuador no hay estudios cientificos sobre el uso de las semillas de cannabis no
psicoactivo (Cannabis sativa L.), relacionados en la caracterizacion de acidos grasos y
compuestos bioactivos. Tampoco se han investigado los posibles beneficios
nutricionales que estos podrian ofrecer. El objetivo de esta investigacién fue extraer y
caracterizar acidos grasos de variedades de semillas de cannabis no psicoactivo
(Cannabis sativa L.) cultivadas en Ecuador para aplicacion alimentaria, utilizando
diferentes métodos de extraccion, y determinar el contenido de proteinas,
carbohidratos, minerales e indices de calidad; ademas se realizd un estudio de
metales pesados, microbiologia y pesticidas. Los métodos de extraccién fueron
Soxhlet y ultrasonido. Las condiciones de operacion para el método Soxhlet fueron de
60, 120 y 180 min. y para ultrasonido fueron de 20, 40 y 60 min., en cada método se
utilizé dos tipos de solventes organicos. El proceso de extraccion empleado y las
condiciones de operacidén modifican la cantidad, tipo y calidad del extracto. Los acidos
grasos linoleico, linolénico, palmitico y estearico fueron los mas abundantes en las
semillas. El mejor rendimiento de aceite se obtuvo mediante el método Soxhlet con un
valor aproximado de 37,52 % p/p £ 1,32%. El acido graso de mayor concentracién
obtenido fue el linoleico mediante el método Soxhlet con una concentracion de 703,81
mg/g, la semilla con mayor porcentaje de proteina obtenida fue del 26,75 £ 0,29 % p/p,
por lo que, estas semillas pueden suplir las concentraciones de ingesta diaria
recomendadas por la FAO y por el National Institutes of Health (NIH). Finalizando la
investigacion se obtuvo los rendimientos por cada meétodo de extraccion y la
caracterizaciéon de los aceites de la semilla de cafnamo cultivadas a altitudes por
encima de 2450 msnm en Ecuador.

Palabras claves: Acidos grasos, métodos de extraccién, semilla de céafamo,
ingrediente alimentario.
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diferentes tratamientos de extraccion
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Resumen

Para estandarizar la extraccion de biomasa de microalgas, es necesario minimizar su
considerable y compleja variabilidad. El objetivo de este trabajo fue comparar
diferentes tratamientos de extraccion de dos especies de microalgas (Arthrospira
platensis y Chlorella vulgaris) para la posterior evaluacion del perfil de aminoacidos
(AA). Los tratamientos fueron una fuerte hidrdlisis acido/base y una extracciéon
mecanica con destruccion celular seguida de precipitacién acido/base. El perfil de AA
se analizé mediante HPLC con derivacién pre-columna y deteccién de fluorescencia.
Tras una fuerte hidrolisis, A. platensis presentd proporciones mas altas de aspartato,
glutamato vy lisina, lo que indica un perfil robusto de AA esenciales. En cambio, con la
precipitacion, los AA predominantes fueron serina, glicina y alanina. También se
observaron diferencias entre tratamientos en C. wulgaris. Con fuerte hidrdlisis,
aspartato, glutamato y alanina fueron los AA con mayor concentracion; mientras que
la serina, lisina y prolina fueron las mas predominantes en las muestras precipitadas.
Ademas, con wuna fuerte hidrdlisis, la concentracion de algunos AA fue
considerablemente mayor (hasta 2800 veces) comparado con el otro tratamiento. En
general, a pesar de ser un proceso que requiere mas tiempo, la hidrélisis fuerte
destruye las células de microalgas mas efectivamente, obteniendo AA libres en mayor
concentracion. Ademas, este tratamiento contribuyé a minimizar las interferencias de
la matriz en los cromatogramas, permitiendo una cuantificacion mas precisa de AA
individuales. Este trabajo contribuye a un mejor discernimiento en la seleccién y
combinacion de tratamientos preanaliticos en matrices complejas como las de
microalgas. Se destaca la aplicacion directa de la hidrdlisis sobre biomasa de
microalgas para el analisis completo del perfil de AA.

Palabras claves: Aminoacidos, Extraccion, Hidrolisis, Microalgas.
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extractos de guayaba (Psidium guajavaL.)
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Resumen

La guayaba (Psidium guajava L.), perteneciente a la familia Myrtaceae, es una de las
frutas mas importantes en México y otros paises tropicales y subtropicales.
Recientemente, se incrementd el interés por el consumo de guayaba, ya que es
considerada como una fruta muy valiosa, por su alto contenido de compuestos
bioactivos. México es el tercer productor mas importante a nivel mundial, y su cultivo
esta incluido dentro de los doce frutales de mayor importancia. Este estudio tuvo como
objetivo caracterizar los compuestos bioactivos y potencial antioxidante de dos
variedades de guayaba producidas en Salvatierra, Guanajuato. Se realizaron
extractos de pulpa, semillas y hojas, evaluando sus propiedades fitoquimicas y
compuestos bioactivos, asi como su actividad antioxidante. Los resultados mostraron
que una caracterizacion diferencial entres cada tipo de extracto dependiendo el origen
de forma cualitativa. La actividad antioxidante fue mayor en los extractos de hoja y
pulpa con valores de 161.28 y 309.20 de inhibicion del radical DPPH, el contenido de
fenoles fue mayor en los extractos de pulpa de guayaba de variedad rosa. Se
concluye que estas selecciones de guayaba producidas en el bajio mexicano
muestran un potencial importante de compuestos bioactivos, lo que podria ampliar las
opciones de mercado de este fruto considerando su potencial antioxidante.

Palabras claves: Antioxidantes, Fenoles totales, Perfil fitoquimico.
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Desarrollo de gomitas nutracéuticas con aporte probiético,
empleando un cultivo de Lacticaseibacillus rhamnosus GG
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Resumen

Este estudio investigd la formulaciéon de gomitas probidticas con Lacticaseibacillus
rhamnosus GG, optimizando el medio de cultivo con lactosa. La maltodextrina e
inulina se destacaron como agentes encapsulantes eficaces para preservar la
viabilidad del probidtico durante el secado por aspersion. Las condiciones 6ptimas de
secado fueron con 4 % de inulina, 18 % de maltodextrina con una temperatura de
secado de 150°C. El probidtico L. rhamnosus GG se anadid en una proporcién del 5 %,
garantizando una dosis adecuada de microorganismos beneficiosos por porcion de
gomita de 10*6 UFC (Unidades formadoras de colonia). La adicion de pulpa de mora y
sucralosa mejor6 el sabor y la textura de las gomitas. El analisis de textura revel6
mayor dureza y adhesividad en comparacién con gomitas comerciales.

Palabras claves: Probidtico, gomitas nutracéuticas, secado por aspersion, nutricion
funcional
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Determinaciéon de metabolitos secundarios por HPLC, en forrajes
deshidratados por diferentes métodos con potencial para la
alimentacién en cuyes (Cavia Porcellus)
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Resumen

Debido a los efectos del cambio climatico, el suministro de alimentos para
alimentacion animal se ha visto afectado, por lo que ha surgido la necesidad de
buscar alternativas alimenticias en épocas en donde es comun su escases. Las
plantas arbustivas y forrajeras como el Boton de Oro (Thitonia diversifolia), Dalia
Silvestre (Dhalia imperialis) y Sauco (Sambucus nigra), constituyen una opcion para la
alimentacion animal y en este caso evaluada para el cuy (Cavia porcellus), sin
embargo altas concentraciones de metabolitos secundarios presentes en estas
especies forrajeras pueden causar una baja aceptacion por parte del animal y posibles
intoxicaciones. En ese sentido, la presente investigacion tuvo como objetivo evaluar el
efecto del secado convencional (secado solar) y el secado por ventana refractiva, en
la concentracién de metabolitos secundarios en los forrajes mencionados para ello, se
sometieron las hojas separadas de las plantas a dos métodos de secado:
deshidratacion solar y secado por ventana refractiva. Posteriormente, se prepararon
extractos de las muestras secas y se caracterizaron por cromatografia liquida de alta
eficiencia (HPLC). La caracterizacién de los extractos obtenidos de los forrajes por
HPLC, indicé que el tipo de secado tiene un efecto significativo en la concentracion de
los metabolitos secundarios de interés, donde el secado por ventana refractiva
permitié obtener mayores concentraciones a diferencia del secado solar, demostrando
que este ultimo, es un método de pretratamiento util y aplicable por el productor
primario para la alimentacién animal.

Palabras claves: Cavia porcellus, Cromatografia, Metabolitos secundarios, Secado.
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Resumen

Actualmente, el consumo de alimentos funcionales esta cobrando cada vez mas
importancia debido a su aporte de compuestos bioactivos tales como polifenoles y
antioxidantes, los cuales favorecen la salud de los consumidores; sin embargo, es
importante determinar qué tanto de estos compuestos esta disponible para su
absorcion por el organismo después de la digestion. Por otro lado, uno de los
alimentos de mayor consumo a nivel mundial son las galletas, siendo una alternativa
para el desarrollo de alimentos funcionales. El objetivo del presente trabajo fue
determinar la capacidad antioxidante y la bioaccesibilidad de polifenoles presentes en
una galleta formulada con un polvo de fresa (PF), luego de la digestion in-vitro. La
metodologia incluy6 la obtencién del PF por secado spray a temperatura de 160°C y
concentraciéon de solidos del 22 %. Ademas, se formularon dos tipos galletas: sin
polvo de fresa (F1) y con polvo de fresa (F2). Se hicieron analisis de humedad,
firmeza y se cuantificd la capacidad antioxidante y la bioaccesibilidad de polifenoles
por el método de digestion gastrointestinal in-vitro de acuerdo con lo establecido en el
protocolo INFOGEST 2.0, usando las enzimas a-amilasa, pepsina y pancreatina para
las etapas oral, gastrica e intestinal respectivamente. El contenido de humedad para
ambas formulaciones oscil6 entre 7-8 %, en tanto que la firmeza de F1: 22.73 N y para
F2: 64.27 N. Los contenidos de polifenoles para el PF, F1 y F2 fueron de 11.15, 0.94 y
145 (mg Acido.Galico.Equivalente/g.muestra). La bioaccesibilidad al finalizar la
digestion de los polifenoles fue de 86.19 %,78.72 % y 80 % para PF, F1 y F2,
respectivamente. Se puede concluir que fue posible obtener una galleta funcional
mediante la adicion de polvo de fresa que libera adecuadamente los polifenoles de la
matriz sélida, estando potencialmente disponibles para absorcion después de la
digestion, contribuyendo asi al cumplimiento del ODS 3.

Palabras claves: Alimentos funcionales, Antioxidantes, Bioaccesibilidad, Digestion in
vitro, Polifenoles, Productos de fresa
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Resumen

Contexto: La Kiwicha y la Cafiihua son granos andinos cultivados en los Andes, la
Canihua tiene una destacada adaptabilidad a las condiciones adversas como: sequia,
heladas, salinidad, plagas y suelos agotados, por lo que se considera un cultivo
prometedor. Al igual que la quinua proporcionan nutrientes no esenciales de interés
biolégico como los compuestos fendlicos, principal grupo de fitoquimicos bioactivos.
Objetivo: evaluar cémo influye la germinacién en los compuestos fendlicos de tres
variedades de Kiwicha: Imperial, Taray y Oscar-Blanco y tres variedades de Canihua:
Cupi, lllpa-406 y Ramis. Métodos y resultados: Las variedades de Kiwicha y Canihua
fueron adquiridas del INIA-PERU, se germinaron en una camara de Crecimiento
Memert con 70% de humedad relativa, a temperatura de 25°C, sin luz por 24, 48 y 72
horas. Los Compuestos Fendlicos se determinaron segun el método espectofométrico
Folin Ciocalteu a una absorbancia de 739 nm, utilizando acido galico como estandar.
Los datos se expresaron como mg EAG/100 g bs. Para las variedades de Kiwicha sin
germinar se reportaron valores entre 116.63-148.10 mg EAG/100 g bs. aumentando
hasta las 72 h de germinacion (240.66-472.20 mg EAG/100 g bs). Para las variedades
de Cafihua sin germinar se reportaron valores entre 302.80-322.03 mg EAG/100 g bs.
Incrementandose hasta las 72 h de germinacion (892.90-977.47 mg EAG/100 g bs).
Las variedades de Canihua y Kiwicha triplicaron su contenido, a excepcién de la
variedad Oscar Blanco. El incremento de los compuestos fendlicos durante la
germinacion podria atribuirse a la sintesis y transformacién de novo, ya que durante la
germinacion se sintetizan polifenoles con buena capacidad antioxidante. Conclusion:
El tiempo de germinacién tiene un efecto significativo sobre los compuestos fendlicos
(p<0.05), sin embargo, no existe diferencia entre las variedades de Cafihua
estudiadas; para la Kiwicha si existe diferencias significativas entre Taray e Imperial
con respecto a Oscar Blanco.

Palabras claves: Cariihua, Compuestos fendlicos, Germinacion, Kiwicha.
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Resumen

Los compuestos fendlicos tienen importantes beneficios para la salud. Diferentes
factores determinan su estabilidad y para evitar su degradacion existen técnicas de
microencapsulacion. Este estudio tuvo como objetivo microencapsular polifenoles de
frutos rojos mediante secado por aspersion, utilizando maltodextrina (20 %m/v) como
encapsulante, para mejorar su conservacion. Se aplicé un disefio completamente
aleatorizado con tres tratamientos (mortifio, mora y capuli) y cuatro repeticiones. Los
efectos se evaluaron mediante Analisis de Varianza y Prueba de Tukey al 5 %. Las
antocianinas fueron extraidas por maceracion en etanol acido (20 %, pH1) y
cuantificadas por pH diferencial. La microencapsulacion se realizé a 180°C y 30 rpm.
El mortifio presentd la mayor concentracion de antocianinas en el extracto
(96.77£5.91mg/100g) y en el microencapsulado (21.391£0.15g/100g) (p<0.05),
disminucién provocada por la termosensibilidad de estos compuestos. Por el método
de Folin-Ciocalteu, el extracto de capuli mostré el mayor contenido de polifenoles
totales (6.86+0.47 mM), superando también al mortinio en el microencapsulado
(p<0.05). EIl extracto de mortifio tuvo la mas alta actividad antioxidante segun el
método de FRAP (5918.121626.60 Equivalentes TroloxmL), pero disminuyo
significativamente en el microencapsulado (p<0.05). En mora y capuli, esta actividad
aumento tras la microencapsulacién en comparacion con los extractos. El contenido
de azucar en el extracto podria inhibir la degradacién de las propiedades bioactivas,
siendo el mortifio la fruta con menor cantidad de azucar. La humedad (3.39-4.61 %) y
el rendimiento (59.79-60.94 %) fueron similares entre las tres frutas. El color de las
microcapsulas se asocié con la cantidad de antocianinas. Las particulas de
maltodextrina eran poligonales y al mezclarse con los extractos formaron capsulas
esféricas (Microscopia Electrénica de Barrido) de entre 6.28 y 8.52um (software
Imaged). La microencapsulacion redujo la cantidad de antocianinas monomeéricas,
pero la pérdida de polifenoles fue minima, y la actividad antioxidante aumenté. Por lo
tanto, la microencapsulacion proporcioné proteccion frente a factores externos.

Palabras claves: Microencapsulacion, polifenoles, secado por aspersion
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Resumen

La papaya (Carica papaya L.) es un importante cultivo subtropical y tropical conocido
por sus beneficios nutricionales, sanitarios y médicos. El aumento de la produccién y
el consumo de papaya ha provocado un incremento de sus subproductos,
interesantes por su alto contenido en compuestos fendlicos, carotenoides, vitamina C,
flavonoides, pectinas, alcaloides y enzimas proteoliticas, entre otros. Estos productos
tienen propiedades antibacterianas, antifungicas, hepatoprotectoras, antiinflamatorias
y anticancerigenas. Sin embargo, como son productos frescos, tienen una vida
comercial corta y necesitan ser estabilizados antes de ser utilizados en la industria
alimentaria, farmacéutica, cosmética o nutracéutica, ya sea directamente o como
extractos. Se evalud el efecto que tienen diferentes procesos de estabilizacion de los
subproductos en la extraccion de compuestos funcionales. La piel, pulpa o frutos
enteros de papaya, verde o madura (variedad Honey), cultivada en Gran Canaria
(Islas Canarias, Espana) se estabilizaron mediante congelacion a -80°C,
deshidratacion con microondas o un deshidratador de aire, o liofilizacion. Se analizé:
el contenido de fenoles totales, flavonoides, carotenoides, vitamina C y actividad
antioxidante. Las muestras deshidratadas por microondas tuvieron el contenido mas
alto de fenoles totales y flavonoides, pero el proceso causé las pérdidas mas
significativas en el contenido de acido ascoérbico. Las estabilizadas por liofilizacion,
conservaron la mayor capacidad antioxidante y el mayor contenido de acido ascérbico,
mientras que la congelacion a -80°C fue la mas eficaz para conservar los carotenoides.
La deshidratacion al aire causé las pérdidas mas significativas en fenoles totales y
carotenoides. Las pieles maduras presentaron el mayor contenido de compuestos
bioactivos, excepto de fenoles totales sin diferencias significativas entre el material
vegetal verde y maduro. El proceso de estabilizacién influyé en la concentracion de los
compuestos analizados, lo que pone de relieve la importancia de adaptar el proceso
de estabilizacion en funcion del interés por un determinado compuesto a extraer.

Palabras claves: Vitamina C, flavonoides, fenoles totales, capacidad antioxidante
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Resumen

En los vegetales la presencia de compuestos bioactivos es una constante; sin
embargo, se encuentran de diferentes familias y cantidades. Estos compuestos son
importantes en diversos sectores productivos (alimentario, quimico, farmacéutico,
cosmético, etc.) debido a sus efectos antioxidantes. No obstante, el proceso de
secado puede afectar la concentracion de los mismos. Por esta razéon, se ha
desarrollado un estudio en algunas especies forrajeras, de facil produccion y de alto
volumen en follaje entre las que se encuentran el Botdn de Oro (Tithonia diversifolia),
la Colla Negra (Smallanthus pyramidalis), Dalia Silvestre (Dahlia imperialis), Morera
(Morus alba) y Sauco (Sambucus nigra). El objetivo fue evaluar el efecto del secado
por ventana refractiva (VR) a 70°C y horno (H) a 70°C en la concentracion de
compuestos bioactivos como los polifenoles, asi como su capacidad antioxidante,
mediante métodos cuantitativos como la técnica Folin-Ciocalteu y método de DPPH.
Los resultados indican que los métodos de secado pueden influir en las
concentraciones de los compuestos. EI método VR contribuy6é a retener la mayor
cantidad de polifenoles con un valor maximo de 1282.8 mg EAG/100g MS vy la
capacidad antioxidante con un valor de 2374.9 pmol ET/100 g MS. Por su parte en el
método H se obtuvo una concentracién maxima de polifenoles de 561.8 mg EAG/100g
MS y capacidad antioxidante de 1606.9 umol ET/100 g MS. En general, el Sauco fue
la planta forrajera que mostré6 mayores valores de fenoles en ambos tratamientos,
mientras que el Boton de Oro y la Morera presentaron el mayor efecto antioxidante en
VR y H, respectivamente. El presente estudio permiti6 ademas conocer el potencial de
las forrajeras como fuentes de metabolitos de interés para diversos sectores
productivos.

Palabras claves: Antioxidantes, Bioactivos, Compuestos fendlicos, Forrajes, Secado.
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Resumen

La mazorca del cacao (Theobroma Cacao L.) es el principal subproducto de la
industria chocolatera, constituyendo al menos el 80 % del fruto, pero a su vez es una
buena fuente de compuestos bioactivos que pueden ser extraidos y reingresados en
la cadena alimentaria como aditivos funcional o nutraceutico. En este estudio se
investigaron los efectos del tamafio de las particulas sobre el contenido fendlico,
flavonoide y actividad antioxidante de extractos de la mazorca del cacao obtenidos por
extraccion asistida por microondas (MAE), comparandose al mejor tratamiento con la
extraccion Soxhlet. En la MAE se controlé la temperatura (80 °C), tiempo de
extraccion (240 segundos), potencia de microondas (900 vatios) y relacion S/L de 1:50
usando como solvente a etanol: agua (1:1). Las fracciones de mazorca ensayadas se
obtuvieron de un analisis granulométrico (<53, 53 -75, 76-106, 107-125, 126-150, 151-
180, 181-250 y 251-425 ym) y se evaluo el contenido de fenoles totales (TPC),
flavonoides totales (TFC) y su actividad antioxidante (ABTS, DPPH y FRAP), todos
medidos por espectrofotometria UV-Vis. Los resultados indican que los distintos
tamafos de particula tenian un impacto importante en el contenido fendlico y de
flavonoides. La mayor recuperacion de bioactivos por MAE se encontré en tamafos
de particula menor a 53 ym, obteniendo un TPC y TFC de 18.45 + 0.02 mg GAE/g
muestra BS y 28.71 + 0.48 ymol ET/g muestra BS, respectivamente. Asimismo,
presentd mayor actividad antioxidante en los métodos ensayados: ABTS (59 £ 0.2
umol ET/g muestra BS), DPPH (62.19 + 0.34) y FRAP (50.13 £+ 0.48 ymol ET/g
muestra BS). La extracciéon de compuestos bioactivos por MAE fue mejor que la
obtenida bajo el método Soxhlet, llegando a ser en promedio 2.5 veces mas alto. Se
concluy6 que la tecnologia MAE tiene un futuro promisorio para la recuperacion de
compuestos bioactivos.

Palabras claves: Extraccion asistida por microondas, Thebroma Cacao L.,
compuestos fendlicos, extraccion soxhlet.

S10. Extraccidon de productos bioactivos y alimentos funcionales 183



n-

Octubre 2024 3

X1V CIBIA

Efectos de probidticos en la dieta de cuyes (Cavia porcellus) sobre la
calidad de la canal y parametros tecnolégicos

Miranda-Yuquilema, José’, Vizuete, Joselin, Mufioz, Erika, Sanchez-Macias, Davinia

Universidad Nacional de Chimborazo, Direccién, Riobamba, Ecuador.

* josee.miranda@unach.edu.ec

Resumen

En la actualidad, se ha observado un creciente interés en productos naturales para
mejorar la calidad de los productos terminados de origen animal. El objetivo de este
estudio fue evaluar la inclusion de bacterias acido-lacticas y levaduras en la dieta de
cuyes sobre la calidad de la canal y parametros tecnoldgicos de la carne de cuy.
Mediante un disefio completamente aleatorizado se evaluaron cuatro tratamientos,
control (C); sustrato fermentado con Lactobacillus acidéfilo (Bal); sustrato fermentado
con kluyveromyces fragilis L4-UCLV (Kf) y sustrato fermentado con L. aciddfilo mas K.
fragilis L4-UCLV (Bal+Kf), con 10 repeticiones cada uno, donde: Los parametros
evaluados en el estudio fueron peso vivo al sacrificio (PVS), rendimiento de la canal
fria (RCF), capacidad de retencion de agua (CRA), composicion regional y tisular,
compacidad de la canal, pérdidas por congelacion, color y pH. El PVS, la RCF, la
composicién regional y tisular y la compacidad de la canal mejord significativamente
(p<0.05) en los cuyes que consumieron en sus dietas sustratos fermentados con Bal,
Kf y Bal+Kf, sobre los animales del grupo control; en el tratamiento Bal hubo una
menor pérdida por congelacion; mientras que los valores de pH y el color no
presentaron diferencias significativas (p>0.05) entre tratamientos evaluados. El
estudio confirma que la inclusion de probidticos en la dieta de cuyes, especificamente
L. acidophilus y K. fragilis L4-UCVL, mejora la calidad de la canal y varios parametros
tecnolégicos de la carne. Los resultados indican que el tratamiento Bal es
particularmente eficaz en reducir las pérdidas por congelacion, mientras que los
valores de pH y color permanecen constantes entre los diferentes tratamientos

Palabras claves: Color, pH, Capacidad de retencion de agua, Parametros
tecnologicos, Probidticos.
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Resumen

La industria alimentaria tiene el desafio de encontrar fuentes de proteinas sostenibles
para satisfacer la demanda mundial sin agotar los recursos naturales. Las proteinas
de insectos, como las de la mosca soldado negro (MSN), ofrecen una solucion viable
y el uso de hidrdlisis enzimatica de proteinas, ofrece una via para obtener hidrolizados
con diversas actividades bioldgicas y tecnofuncionales. El objetivo de este trabajo fue
evaluar el efecto de diferentes proteasas comerciales en el proceso de hidrdlisis de
proteinas de mosca soldado negro sobre la actividad antioxidante. Se evaluaron tres
proteasas: Alcalasa 2.4L, Flavourzyme y Neutrase. Las condiciones de hidrodlisis
fueron: relacion enzima/sustrato de 0.01 unid/g proteina y concentracion de sustrato
de 20 g/L, durante 180 minutos bajo condiciones pH y temperatura, segun
recomendacion del proveedor para cada enzima. Se evaluo el grado de hidrélisis (GH)
mediante el método de pH-stat y la actividad antioxidante utilizando los métodos ABTS,
FRAP y ORAC. Los resultados mostraron que la Alcalasa 2.4L fue la enzima mas
eficiente en la hidrolisis de las proteinas de MSN, alcanzando un GH del 32.5 %,
seguida por Neutrasa con un 7.6 % y Flavourzyme con un 3.3 %. En cuanto a la
actividad antioxidante, la Alcalasa 2.4L demostré la mayor actividad en todos los
meétodos evaluados, alcanzando valores de 2193.3 umol trolox/g de proteina, 511.8
pumol trolox/g de proteina y 301.2 umol trolox/g de proteina, para los métodos de
ABTS, ORAC y FRAP, respectivamente. En conclusién, las proteinas de la mosca
soldado negro pueden ser hidrolizadas eficientemente utilizando Alcalasa 2.4L,
obteniendo hidrolizados con propiedades antioxidantes. Este hallazgo destaca el
potencial de MSN como una fuente sostenible de péptidos bioactivos, contribuyendo al
desarrollo de productos alimentarios innovadores y funcionales.

Palabras claves: Actividad antioxidante, alcalasa, flavourzyme, hidrélisis enzimatica,
neutrasa.
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Resumen

La industria de alimentos busca desarrollar ingredientes funcionales. Recientemente,
ha surgido un interés significativo en el uso de proteinas de origen vegetal para este
proposito. La planta de yuca, conocida por sus tubérculos ricos en almidén, también
posee hojas con alto contenido de proteinas, las cuales pueden ser utilizadas para la
obtencion de péptidos bioactivos. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la
actividad antioxidante y la inhibicion del estrés oxidativo en la linea celular A7r5 en
hidrolizados de hoja de yuca variedad venezolana, preparados con la enzima Alcalasa
2.4L%. Se prepararon hidrolizados enzimaticos de hoja de yuca (HHY), luego fueron
fraccionados por ultrafiltracion. Estas fracciones se utilizaron para evaluar la inhibicion
del estrés oxidativo en la linea celular A7r5 y su actividad antioxidante mediante los
meétodos ABTS, FRAP y ORAC. Las fracciones con mayores actividades antioxidantes
fueron fraccionadas basandose en su hidrofobicidad. La fraccién con mayor actividad
en los ensayos quimicos y bioldgicos in vitro fue purificada por RP-HPLC para
identificar los péptidos mediante cromatografia liquida-espectrometria de masas en
tandem. El HHY con un grado de hidrdlisis del 24.35 % y pesos moleculares entre 3 y
10 kDa present6 la mayor actividad antioxidante y capacidad de inhibicion del estrés
oxidativo en la linea celular A7r5. Se logré6 una actividad antioxidante de
8154.35+461.18 ymol ET/g, 8047.62+134.83 umol ET/gy 19418.13+750.53 umol ET/g
por los métodos de ABTS, FRAP y ORAC, respectivamente, y una inhibicion del 50 %
del estrés oxidativo en la linea celular A7r5. Tras la purificacion de esta fraccion, se
identificaron 11 péptidos con pesos moleculares entre 699 Da y 1942 Da. En
conclusion, los resultados sugieren que la hoja de yuca variedad venezolana es una
fuente prometedora de compuestos con actividad antioxidante, con potencial uso en la
industria alimentaria.

Palabras claves: Actividad antioxidante, alcalasa, estrés oxidativo, hidrélisis
enzimatica y hoja de yuca.
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Resumen

El consumo de bebidas antioxidantes es una tendencia mundial debido a los
beneficios potenciales a la salud del consumidor, sin embargo, estas propiedades
pueden verse afectadas por cambios que se generan en componentes esenciales del
producto durante su vida de estante. El objetivo de esta investigaciéon fue evaluar la
estabilidad de los compuestos fendlicos en una bebida de flor de jamaica y stevia,
durante su almacenamiento. La formulacion de la bebida incluy6 2 g de los calices de
jamaica (previamente desinfectados, deshidratados y molidos) por cada 100 mL de
solucién acuosa y 0,5 % de stevia. La extraccion de compuestos bioactivos se realizé
con una solucion acuosa complementada con un proceso de extraccion asistida por
ultrasonido. Se valoré la concentracion de antocianinas, determinadas por el método
de pH diferencial; fenoles totales, a través del método de Folin-Ciocalteu. La
capacidad antioxidante de la bebida se evalué mediante la técnica de secuestro de
radicales libres utilizando el método DPPH. Paralelamente se evalu6 el pH y sélidos
solubles. Se realiz6 un ANOVA y una prueba (LSD) de Fisher (a=0.05). El estudio de
estabilidad se realizé a temperatura ambiente, muestreando desde el dia cero, cada 7
dias hasta los 35 dias de estudio. Como resultado de estos ensayos, durante el
almacenamiento, se observé una disminucion significativa de la concentracion de
antocianinas (60,78 a 44,33 expresado en mg cianidina-3-glucdsido/L), contenido de
fenoles totales (66,05 a 55,68 expresado en mg Equivalente Acido Galico/g de
extracto seco) y la capacidad de secuestro de radicales libres (101,16 a 98,22 %).
Mientras que, para el pH y sdlidos solubles se evidencié un incremento significativo.
Se concluye que, debido a la inestabilidad de los metabolitos de interés, las
propiedades antioxidantes de la bebida de flor de jamaica se ven significativamente
afectadas, especialmente a partir de los 28 dias de almacenamiento.

Palabras claves: Bebidas, jamaica, compuestos bioactivos, capacidad antioxidante.
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Evaluacién de la hidrélisis de proteinas durante la fermentacion de
lactosuero dulce con Lactobacillus rhamnosus
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Resumen

En Ecuador, de los 5.6 millones de litros de leche producidos diariamente, un tercio se
destina a la produccién de queso, generando lactosuero. Este subproducto,
generalmente desechado o utilizado en alimentacién animal, puede ser fermentado
para obtener péptidos bioactivos. El objetivo de este estudio fue evaluar el grado de
hidrolisis de proteinas durante la fermentacion de lactosuero dulce, utilizando
Lactobacillus rhamnosus. La fermentacion se realizé a 37 °C, utilizando la cepa 275 de
la Coleccién Espanola de Cultivos Tipo. La concentracion de UFC/mL se determiné
mediante una curva de calibracion entre densidad 6ptica (OD) y UFC/mL. La cinética
de crecimiento se evalué en un lector de microplacas Biotek Synergy H1, usando
caldo MRS vy lactosuero microfiltrado (0.45 pm) durante 48 horas. El analisis de los
resultados se realizé con el sofware Combase aplicando el modelo de Baranyi y
Roberts. Ademas, se realizaron fermentaciones en biorreactor con muestreos cada
hora durante las primeras 24 horas y luego cada dos horas hasta las 48 horas,
midiendo pH, acidez titulable y grado de hidrdlisis por el método OPA. La velocidad de
crecimiento mas alta se observo en caldo MRS (0,258 h-') y la menor con lactosuero
fermentado en el biorreactor (0,0492 h-"). El pH disminuy6 de 6.69 a 4.32 y la acidez
titulable aumenté de 0.048 % a 0.263 %, lo que confirma la efectividad del proceso de
fermentacién. A las 48 horas, el grado de hidrélisis proteica mostré una variacion de
1.3, reflejando la ruptura progresiva de enlaces peptidicos. Estos resultados sugieren
una actividad enzimatica proteolitica continua promovida por Lactobacillus rhamnosus,
validando la eficacia del proceso de fermentacién en la descomposicién de proteinas.

Palabras claves: Protedlisis, Baranyi y Roberts, Bacterias acido-lacticas, suero de
leche
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Evaluacion de las propiedades antioxidantes y antifiungicas de los
extractos de cascara y semilla del aguacate Hass (Persea americana)
en el control de antracnosis
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Resumen

El aguacate es afectado por varios fitopatbgenos como Sphaceloma perseae,
Capnodium Mont y Colletotrichum gloeosporioides responsables de la rofia, negrilla y
antracnosis, respectivamente. Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO), en el 2004 las pérdidas de aguacate fueron del 5-
25 % en los paises desarrollados y de 20-50 % en los paises en desarrollo, limitando
la cadena de suministro, disminuyendo su vida util y valor comercial, por lo cual, es
relevante evaluar la actividad antioxidante y antifungica de los polifenoles extraidos de
los residuos de aguacate sobre el Colletotrichum gloeosporioides. Primero se
separaron las cascaras y semillas, luego se congel, liofilizo, triturd y desengraso. Se
propuso dos métodos para la extraccion de los principios activos: método Soxhlet y
ultrasonido. La capacidad antioxidante se determiné a través del método el 2,2-Difenil-
1-Picrilhidrazilo (DPPH*). Los polifenoles solubles totales fueron cuantificados por el
método Folin-Ciocalteu, mientras que, la actividad antifungica se valoré por el
porcentaje de inhibicién en el crecimiento del patdgeno en el medio PDA (papa
dextrosa agar) con diferentes dosis de polifenoles. Los resultados muestran que la
extraccion por el método Soxhlet, empleando etanol grado absoluto como solvente y
un tiempo de 2 horas, favorece la mayor concentracion de polifenoles, con un valor de
105.8 mg EAG/ g muestra seca. La mayor capacidad antioxidante por el método
DPPH pertenece al extracto obtenido de la semilla por el método de ultrasonido con
un valor de 647.4 umol Trolox / L solucion, bajo estas condiciones el efecto inhibitorio
fue de 45.5 %. Finalmente, el mayor porcentaje de inhibicién se alcanzé con los
extractos de semilla pese a su menor concentracion de polifenoles. Estos resultados
muestran el potencial de los extractos de polifenoles de la semilla y cascara de
aguacate para la inhibicién del crecimiento de Colletotrichum gloeosporioides.

Palabras claves: Cascara y semilla, aguacate, polifenoles, antifungica, antioxidante,
inhibicion.
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Evaluacion de las propiedades bioactivas del hidrolizado de proteina
de suero: Efectos hipolipidémicos, antioxidantes y neuroprotectores
en Caenorhabditis elegans
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Resumen

La industria lactea genera cantidades sustanciales de suero de queso, un subproducto
rico en proteinas de suero con un valor nutricional significativo. Este estudio explora
los beneficios para la salud de un hidrolizado de proteina de suero producido
utilizando un proceso enzimatico novedoso, evaluado mediante Caenorhabditis
elegans como organismo modelo. Se obtuvo concentrado de proteina de suero
mediante filtracion tangencial y se hidrolizé enzimaticamente para alcanzar un grado
de hidrélisis del 15%. El hidrolizado de proteina de suero resultante fue liofilizado y
administrado a nematodos en varias concentraciones. El contenido de grasa se midio
utilizando tincion de Rojo Nilo, mientras que los niveles de triglicéridos y colesterol se
cuantificaron con ensayos colorimétricos. La capacidad antioxidante se evalud
exponiendo a los nematodos a estrés oxidativo con perdxido de hidrogeno y midiendo
las tasas de supervivencia, y los efectos neuroprotectores se evaluaron utilizando una
cepa transgénica que expresa un péptido neurodegenerativo, monitoreando la
paralisis post-induccién. Los resultados demostraron reducciones significativas en la
grasa corporal (20.8%, p < 0.001), triglicéridos (29.3%, p < 0.05) y colesterol (28.9%, p
< 0.01) en los nematodos alimentados con WPH. Ademas, el hidrolizado mejoré la
supervivencia bajo estrés oxidativo en un 27% y redujo la paralisis al 47.1% en el
modelo neurodegenerativo. Estos hallazgos sugieren que el hidrolizado de proteina de
suero tiene el potencial de modular el metabolismo de lipidos, mejorar las defensas
antioxidantes y ofrecer neuroproteccion. Por lo tanto, el hidrolizado de proteina de
suero muestra un potencial significativo como ingrediente alimenticio funcional que
podria contribuir con condiciones de salud como el colesterol alto, el estrés oxidativo y
la neurodegeneracion, apoyando el desarrollo de alimentos funcionales dirigidos o
suplementos.

Palabras Clave: Antioxidante, Metabolismo lipidico, Neuroproteccion, Hidrolizado de
proteina sérica
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Evaluacion fisicoquimica y sensorial en gomitas fortificadas con
eritrocitos encapsulados de sangre de cuy y zumo de tumbo
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Resumen

Las gomitas ocupan el segundo lugar en ventas a nivel mundial dentro de la categoria
de golosinas y son populares entre los nifios por su textura, sabor y variedad de
formas. Esto ofrece una oportunidad unica para desarrollar productos que no solo
sean atractivos, sino también contribuyan a mejorar la salud publica, especificamente
en la lucha contra la anemia. La investigacién tuvo como objetivo evaluar las
propiedades fisicoquimicas y sensoriales de gomitas fortificadas con eritrocitos
encapsulados de sangre de cuy (Cavia porcellus), empleando un secador al vacio
como técnica de encapsulacién, ademas de afadir zumo de tumbo (Passiflora
tarminiana) para mejorar el sabor y proporcionar antioxidantes naturales. Se evaluaron
propiedades como el color en términos de luminosidad (L*), croma a* y croma b*, en
gomitas con un 4%, 5% y 6% de eritrocitos encapsulados, ademas del contenido de
hierro, humedad, grados °Brix y pH. También se realizé una evaluacion sensorial de
escala hedodnica en las gomitas. Los resultados mostraron un aumento proporcional
en el color rojo (croma a*) al incrementar el contenido de eritrocitos (1.27 en 4%, 1.28
en 5% y 1.30 en 6%), y un aumento similar en el contenido de hierro (1.96 mg Fe/g en
4%, 2.47 mg Fel/g en 5% y 2.63 mg Fe/g en 6%). Se observd también un incremento
en los valores de grados Brix y pH, mientras que la humedad disminuy6
significativamente (52.02% en 4%, 48.45% en 5% y 43.27% en 6%). En la evaluacion
sensorial la formulacion con 6% de eritrocitos fue la mas preferida por los panelistas,
sugiriendo que, ademas de ser nutricionalmente beneficiosas, las gomitas resultan
atractivas para el consumidor. Estos resultados indican que las gomitas fortificadas
podrian ser una alternativa eficaz para combatir la anemia, especialmente en paises
en desarrollo donde la deficiencia de hierro es prevalente.

Palabras claves: Sangre de cuy; gomitas fortificadas; secado al vacio; anemia
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Resumen

La composicion de un aceite esencial puede variar segun sus condiciones de cultivo,
al estrés sometido de la planta medicinal durante su desarrollo, cosecha, practicas
agricolas, variaciones climaticas y geograficas, asi como los procesos extractivos; lo
cual puede cambiar la actividad bioldgica del extracto y su uso medicinal/funcional,
como es el caso del aceite esencial de ruda (Ruta graveolens) al que se le ha
atribuido actividades antimicrobiana, insecticida y anticancerigena. El objetivo de este
estudio fue evaluar la composicidn del aceite esencial de ruda optimizando un método
analitico por GC-FID y analizando muestras provenientes de dos zonas geograficas
diferentes en Ecuador. Se optimizé la rampa de temperatura del horno y la
temperatura de inyeccion de muestra. Para la comparacion del aceite esencial de ruda,
se analizaron muestras de los cantones de Cuenca (zona andina) y de Morona (zona
amazodnica). Los aceites esenciales se obtuvieron por hidrodestilacion y se diluyeron
con hexano hasta una concentracion de 1 yg/ml para su analisis cromatografico. En la
optimizacién del método cromatografico, se obtuvieron los mejores resultados con una
temperatura de inyeccion de 220 °C y una rampa con inicio de 60 °C y final de 270 °C
con isotermas a los 120 °C por 10min y 150 °C por 7 min. Los principales
componentes del aceite esencial de ruda identificados fueron el 2-nonanona y 2-
undecanona, tanto en los ejemplares del cantén Cuenca como los del cantén Morona.
Al comparar la composicion general de los aceites de los ejemplares entre zonas, se
observaron diferencias significativas en los 8 de los 12 compuestos identificados y
cuantificados, presentando la mayor concentracion de metabolitos en las muestras de
la zona andina (Cuenca). La composicion general de los aceites de ambos cantones
fue significativamente diferente, la cual puede ser atribuida a las variaciones de cultivo
de las zonas geograficas. Ademas, se logré optimizar un método analitico robusto
para realizar discriminacion fitoquimica con un buen grado de certeza y postular
posibles aplicaciones funcionales.

Palabras claves: Aceite esencial, Cuenca, Morona, ruda, Ruta graveolens.
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Extraccion asistida por campos eléctricos pulsados de compuestos
bioactivos a partir de frutos de Opuntia stricta var. dillenii
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Resumen

Las tunas Opuntia estricta var. dillenii son frutas silvestres infrautilizadas y cada vez
mas populares debido a su rico contenido en betalainas y compuestos fendlicos
(acidos fendlicos y flavonoides), reconocidos por sus posibles propiedades promotoras
de la salud. Este estudio se centra en la optimizaciéon del proceso de extraccion
asistida con campos eléctricos pulsados (PEF) para obtener extractos verdes con
una elevada actividad bioldgica (antioxidante y antiinflamatoria). Para examinar la
efectividad del proceso de extraccion combinado, se utilizé el analisis individual de los
bioactivos presentes en los extractos mediante HPLC y detectores UV-vis y ESI-Qtof.
Los resultados indicaron que las condiciones Optimas de pretratamiento con PEF
fueron 10,5 kd/kg y 5 kV/cm, seguidas del SLE a 35 °C durante 165 min utilizando
agua como disolvente. Ell pretratamiento con PEF no indujo la degradacion de los
compuestos bioactivos detectados. Los rendimientos de extraccion de los compuestos
fendlicos y betalainas individuales fueron un 61% y un 135%, mas elevados
respectivamente, en comparacién con los contenidos en estos bioactivos cuando la
extraccion se realiza sin pretratamiento con PEF. El proceso de extracciéon combinado
optimo dio como resultado extractos verdes con una actividad antioxidante mejorada
(incremento de 145 %, DPPH y de 28%, FRAP) y una actividad antiinflamatoria
(incremento de un 19 %). Este estudio subraya el potencial del pretratamiento con
PEF para mejorar el rendimiento de extraccion de compuestos bioactivos a
temperaturas bajas, utilizando agua como disolvente verde.

Palabras claves: Tunas, Opuntia stricta var. Dillenii, extraccion, pulsos eléctricos,
bioactivos
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Resumen

El huito (Genipa americana L.) es una especie de la region amazénica fuente de
genipina, un pigmento natural azul, utilizado tradicionalmente para tefir cabello y
textiles. Sin embargo, sus propiedades han sido consideradas en alimentos como en
salud, con aplicaciones farmacéuticas y biomédicas. El estudio busca evaluar dos
condiciones de almacenamiento del fruto para retardar su maduracion y establecer las
condiciones 6ptimas de extraccidon de genipina con asistencia ultrasénica. Durante 16
dias se evaluaron las propiedades fisicas y quimicas a 23°C y a 7°C. Del fruto se
extrajo la fraccion semilla-endocarpio y se deshidratdé en un secador convectivo a
40°C hasta alcanzar una humedad inferior al 9 %. Se realizaron extracciones en un
bafio ultrasénico aplicando un disefio factorial completo 32 para optimizar la
concentracion de genipina evaluando los factores de temperatura (22, 45 y 65°C) y
tiempo (10, 30 y 60 minutos). Se fij6 la relacion muestra/solvente en 1:20 utilizando
etanol al 50 %. La concentracion de genipina presente en el extracto obtenido se
cuantificO mediante la reaccion de genipina y L-arginina (1:10) medido por
espectrofotometria UV-Vis a 590 nm. Los resultados revelaron que los frutos
almacenados en refrigeracion presentaron menor pérdida en el peso, diametro y en la
humedad. En las dos condiciones de almacenamiento ocurrié una reduccion del pH en
los frutos. Asimismo, las condiciones optimas de extraccion ultrasoénica fueron de
37.8°C y 64 minutos. Se concluye que el almacenamiento a 7°C retardé la madurez
permitiendo una mejor conservacion del fruto. El extracto obtenido a las condiciones
optimas de extraccion ultrasonica presenté una concentracion de 12.3 mg genipinal/g
b.s.

Palabras claves: Genipina, extraccion, ultrasonido, huito, postcosecha.
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Extraccion de fibra a partir de los residuos de la mora para la
fortificacidon de matrices alimentarias
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Resumen

La mora es una fruta rica en compuestos bioactivos como flavonoides, fitoesteroles y
fibra. En Colombia el 55% de la mora se comercializa en fresco, el 10% es procesada,
y el 35% se pierde. Debido a esto, es esencial dar un valor agregado a los
subproductos obtenidos de su transformacion y de las pérdidas ocasionadas a nivel
postcosecha, con el fin de dar un aprovechamiento a los residuos generados por este
subsector. En esta investigacion se analizaran los residuos de mora uva producidos
en Pamplona (Colombia) con el objetivo de extraer la fibra para ser utilizada en la
fortificacion de nuevas matrices alimentarias lo que traera como beneficio el
mejoramiento de la salud de los consumidores, al contribuir en la regulacion de la
funcion intestinal, reduccién del colesterol, control de los niveles de azucar en sangre
y promociéon de un adecuado peso corporal. En lo que respecta al disefio de
investigacion sera de tipo experimental, en donde se identificaran las caracteristicas
fisicoquimicas del residuo de mora uva, tales como humedad, cenizas, pH, sélidos
solubles y fibra; posteriormente se extraera la fibra mediante el método acido-alcalino,
determinando su porcentaje de rendimiento, capacidad de hinchamiento y capacidad
de retencidon de agua. Por ultimo, se seleccionara el tipo de matriz alimentaria 6éptima
para la incorporacion de la fibra obtenida lo que permitira el desarrollo e innovacion de
nuevos productos.

Se espera que el alimento fortificado obtenido tenga un impacto positivo en la salud de
los consumidores, respondiendo asi a los desafios del mercado y contribuyendo a la
sostenibilidad de la industria de la mora.

Palabras claves: Bioactivos, Fibra, Subproducto, Mora, Fortificacion
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Extraccion verde a escala piloto de compuestos bioactivos
presentes en la cascarilla de cacao (Theobroma cacao L.) usando
reguladores organicos de pH

Alvarez-Yanamango, Erick’2%"; Huaytalla, Milagros?; Napan, Luis?;
Obregoén, Daniel®; Ibafiez, Alfredo?.

1Departamento de Ingenieria, Pontificia Universidad Catolica del Perti, San Miguel, Lima, Pert
2|nstituto de Ciencias Ohmicas y Biotecnologia Aplicada (ICOBA PUCP), Pontificia Universidad Catdlica
del Perd, San Miguel, Lima, Pert
3Grupo de Investigacion en Tecnologias y Procesos Agroindustriales (ITEPA PUCP), Pontificia
Universidad Catolica del Perd, San Miguel, Lima, Perd

*erick.alvarez@pucp.edu.pe
Resumen

La cascarilla del grano de cacao (Theobroma cacao L.) fermentado, secado y tostado
(CBS) es una fuente de bioactivos de alto valor para la industria alimentaria y
farmacéutica. En la extraccion industrial se usa como solvente el metanol y como
requlador de pH el acido clorhidrico, los cuales son limitados por su costo,
regulaciones y a riesgos en su uso. Por este motivo, el objetivo es evaluar el efecto de
distintos reguladores de pH organicos en el contenido total de fenoles (TPC),
flavonoides (TFC) y actividad antioxidante (ABTS+) del extracto en b.s. de la CBS
asistido por bafio maria (BM) y ultrasonido (US) con EtOH/H20 para posteriormente
realizar una extraccion a escala piloto. Se evaluaron dos tiempos de extraccion (30 y
90 min) y se regulé a pH 3 el solvente aplicando acido malico, lactico, citrico y acético.
Estos resultados fueron comparados con lo obtenido con HCI (0.1 M). Por medio de
un analisis de media (ANOM, a = 0.05) se determind que el tiempo tiene un efecto
significativo en la extraccion con acido malico por US, la cual alcanza la maxima
concentraciéon de TPC y TFC con 319 mg GAE/g (121 % vs. HCI) y 436 mg CE/g
(108 % vs. HCIl) a 90 minutos, respectivamente. Adicionalmente, la actividad
antioxidante con malico de 838 (96 % vs. HCI) es superada por el acido acético con
1036 ymol ET/g (118 % vs. HCI). La extraccidn en un reactor ultrasénico a escala
piloto se realiz6 con 2.5 kg CBS/ 25 L de solvente acidulado con acido malico, a
40 kHz y 920W por 90 minutos, alcanzando un TPC y TFC de 285 GAE/g. y
363 mg CE/g, respectivamente. Se concluyd que los bioactivos del CBS pueden ser
extraidos usando etanol, acidulantes organicos y tecnologias escalables, de facil
implementacion y eco-amigables.

Palabras claves: Actividad antioxidante, bioactivos, cascarilla de cacao, ultrasonido,
regulador de pH

S10. Extraccidon de productos bioactivos y alimentos funcionales 196



(N

Octubre 2024 3

XV CIBIA

Extruido nutritivo y funcional a base de maiz con adicion de lupinus
andino y nuez de pecana
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2Universidad Agraria la Molina, Av. La Molina s/n, Lima, Perd.
3Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa, Arequipa, Pert.
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Resumen

Los cereales expandidos listos para consumir son productos preponderantemente
ricos en almidon y carecen de un aporte significativo de macro, micronutrientes y
bioactivos. Para obtener extruidos mas nutritivos y saludables, se adicionaron Tarwi y
nuez de pecana. Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo fue evaluar las
propiedades composicionales, de expansion, texturales y antioxidantes de snacks
extruidos elaborados a partir de distintas mezclas entre grits de maiz (GM) y harinas a
partir de torta desgrasada tanto de Tarwi (HTD) y pecana (HPD). Se generaron 10
formulaciones con inclusiones de hasta 20 % de Tarwi y 20 % de pecana usando un
disefio de mezclas D-6ptimo y se compararon con un control (100 % GM). Las
mezclas fueron procesadas en un extrusor corrotacional de doble tornillo con una
velocidad de rotacion de 365 rpm y temperatura de 150 °C. Los resultados mostraron
incrementos en base seca (b.s) de hasta 100 % en proteina, 90 % en cenizas y 200 %
en fibra dietética, asi como de hasta 282 % de zinc y grandes aportes de calcio (~100
mg/100 g). Entre los snacks mejor expandidos fueron los extruidos F2 con 7.5 % de
HTD y F9 con 6.8 % HPD, los cuales alcanzaron indices de expansién seccional de
14.5 y 15.90, respectivamente. F2 mostré menor fuerza de puncion de 69.2 N y fue el
mas proximo al control (43.3 N) en términos de dureza instrumental. Asimismo, F2
mostré incrementos del 65 % en fendlicos totales, 61 % y 186 % de capacidad
antioxidante expresado en uM Trolox equivalente/100 g, a través de los métodos de
ABTS y DPPH, respectivamente. En general, se obtuvieron extruidos bien expandidos,
siendo la adicion HTD la que incrementdé la cantidad de proteina y HPD la que
potencid su composicion mineral, fendlicos y capacidad antioxidante en los extruidos
enriquecidos.

Palabras claves: Alimentos funcionales, Antioxidantes, Expandidos, Extrusion, Perfil
de minerales
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Identificacion de compuestos fendlicos y estimacion de la capacidad
antioxidante en capuli (Prunus serotina)
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Resumen

Prunus serotina, conocido comunmente como capuli, pertenece a la familia Rosaceae,
es una especie de arbol de origen nativo. El fruto se encuentra en racimos, el
epicarpio es fino, su pulpa es verde y es comercializado en el Ecuador de diciembre a
febrero. El capuli posee un alto contenido de compuestos fendlicos y muestra una
importante capacidad antioxidante. En este trabajo, los extractos obtenidos de la pulpa
y cascara liofilizados de capuli se prepararon con acetona 70 %, se purificaron en una
columna VAC Oasis HLB 6 mL, se filtraron usando un filtro PVDF 0.45 um, luego se
concentraron con nitrogeno hasta 2 mL. La identificacion y cuantificacion de los
polifenoles se realiz6 mediante cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC)
acoplado a un detector PDA. La capacidad antioxidante se determind por el método
ORAC, los compuestos fendlicos, antocianinas y flavonoides totales, por Folin-
Ciocalteu; diferencial de pH y método colorimétrico respectivamente. Los compuestos
fendlicos fueron 671.49 mg GAE/ 100 g FW, antocianinas 21.16 mg/100 g FW,
flavonoides 319.89 mg CE/100 g FW. Los compuestos fendlicos identificados vy
cuantificados fueron acido clorogénico 29.54 mg/100 g de FW, epicatequina 78.85
mg/100 g de FW, quercetina 7.43 mg/100 g de FW. Ademas, la actividad antioxidante
del capuli es 14042.38 umol TEq / 100 g FW. Los hallazgos indican que el capuli
posee compuestos bioactivos que tienen propiedades antioxidantes importantes lo
cual lo hace ideal para ser utilizado como ingrediente funcional en diversos productos
industriales, afiadiendo valor a esta fruta nativa subutilizada.

Palabras clave: Compuestos funcionales, cromatografia liquida de alta resolucion,
metabolitos secundarios.
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Identificacion de fitoesteroles en bagazo mezcalero de Agave
angustifolia Haw
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Resumen

En México, el agave es aprovechado para la elaboracion de bebidas destiladas y en
procesos de obtencién de fructanos y otros endulzantes, lo que provoca, el desecho
de toneladas de bagazo, un residuo agroindustrial lignoceluldsico que ha sido utilizado
para obtener compuestos bioactivos con actividad bioldgica. El objetivo de esta
investigacion fue identificar fitosteroles del bagazo de Agave angustifolia Haw de la
industria mezcalera por métodos cromatograficos y espectroscopicos. La obtencion de
fitosteroles fue mediante extraccion etandlica por microondas con una potencia de 300
W por 3 segundos y 1 mL de hidréxido de potasio (KOH) comparada con maceracion
etandlica por 48 h. Para la identificaciéon por cromatografia de capa fina de alto
rendimiento (HPTLC) se utilizaron placas de aluminio de silica gel F2s4 de fase normal
como fase estacionaria y para la fase mévil una mezcla de diclorometano-metanol (9:1)
y como revelador 4-hidroxibenzaldehido. Los extractos concentrados se analizaron
por espectroscopia infrarroja (FTIR) en la region de 500 a 4000 cm-'. Posteriormente,
de algunas fracciones de los extractos concentrados se identificaron los fitosteroles
por espectrometria de masas (HPLC-ESI-MS) utilizando estandares de glucdsido de
B-sitosterol y B-sitosterol por estar presentes en esta especie. En los resultados del
analisis por HPTLC se observo la presencia de bandas de mayor grosor color violeta
caracteristicas de fitosteroles en el extracto obtenido por microondas y se cuantificd
una mayor cantidad (80,88 pg/ mL) con respecto al de maceracién (9,269 pg/ mL). Los
espectros por FTIR presentaron regiones similares a los estandares y mediante
HPLC-ESI-MS se identificé la presencia del glucdsido de B-sitosterol y B-sitosterol en
los extractos, ademas de la posible presencia de ferulatos de esterol. El extracto
etandlico por microondas tuvo la mayor cantidad del [(-sitosterol y glucésido de -
sitosterol.

Palabras claves: Compuestos bioactivos; Extraccion Asistida por Microondas;
Residuo agroindustrial
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Lupinus mutabilis Sweet: una fuente prometedora de proteinas con
propiedades antioxidantes y tecnofuncionales
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Resumen

El lupino, una leguminosa de los Andes Ecuatorianos, destaca por su alto contenido
proteico y su potencial como ingrediente funcional en la industria alimentaria. Este
estudio tuvo como objetivo analizar las propiedades tecno-funcionales y la actividad
antioxidante de proteinas e hidrolizados de harina de lupino. Se utilizé un disefo
experimental completamente al azar (DCA), con variables dependientes relacionadas
a la actividad biolégica y tecnofuncional, y variables independientes que incluyeron
tratamientos de extraccion (vortex y ultrasonido) e hidrdlisis enzimatica (pancreatina y
granozyme). La proteina se aislé6 mediante solubilizacién alcalina y precipitacion
isoeléctrica, y se evalué su concentracion y propiedades antioxidantes utilizando
técnicas ABTS, FRAP y ORAC. Los resultados mostraron que el rendimiento de
extraccion alcanzé el 36.48% y la concentracién de proteina fue de 56.03 g/100 g
PS utilizando ultrasonido. La pancreatina demostré un grado de hidrdlisis del 87.68%.
La harina y la proteina obtenida con ultrasonido mostraron mayores porcentajes en
actividad espumante (36.67% y 31.67%), estabilidad de espuma (30.33% y 25.67%),
capacidad emulsificante (51.33% y 54.9%), y proteina soluble (83.12%) en pH basico.
Las concentraciones mas elevadas de actividad antioxidante para el ensayo ABTS se
registraron en la harina y la proteina extraida con vértex e hidrolizada con pancreatina
(5.32 y 2.59 C-eq trolox umol/g PS). Para el ensayo FRAP, se observaron los mejores
resultados en la proteina extraida con vortex y ultrasonido e hidrolizada con
pancreatina (137.15 y 122.76 pmol FeSO4/g PS). En el ensayo ORAC, los mejores
resultados fueron en la harina y proteina extraida con vortex e hidrolizada con
pancreatina (233.94 y 132.16 ymol TE/g PS). Estos hallazgos son relevantes para el
desarrollo de nuevos productos alimenticios y nutracéuticos.

Palabras claves: Actividad antioxidante, hidrdlisis, péptidos, radicales libres, enzimas
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Microencapsulacién de compuestos bioactivos de Hesperomeles
escalloniifolia schitdl en almidén de quinua y goma de tara:
optimizacién, caracterizacion y liberacion
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*caligarda@unajma.edu.pe
Resumen

Los frutos silvestres de la region altoandina del Peru, como el capachu (Hesperomeles
escalloniifolia Schitdl), son una fuente rica en compuestos bioactivos con importantes
beneficios para la salud. Este estudio tuvo como objetivo obtener extractos fendlicos
acuosos de este fruto mediante lixiviacion y realizar una caracterizacion completa.
Posteriormente, los extractos fueron microencapsulados por secado por aspersion
utilizando matrices de almidon de quinua y goma de tara, empleando un disefio central
compuesto rotable. Las variables independientes evaluadas incluyeron la temperatura
de entrada y el porcentaje de encapsulante, mientras que la optimizacién del proceso
se basd en la maximizacion de compuestos fendlicos, antocianinas, flavonoides y
capacidad antioxidante (mediante DPPH y ABTS), y la minimizacién de la humedad,
actividad de agua e higroscopicidad. Los valores 6ptimos obtenidos correspondieron a
una temperatura de entrada de 140 °C y un porcentaje de encapsulante del 11.6 %,
con los siguientes resultados: compuestos fendlicos (9.60 mg acido galico
equivalente/g), antocianinas (211.40 mg cianidina 3-glucésido/g), flavonoides (0.62 mg
quercetina equivalente/g), capacidad antioxidante DPPH (142.43 pmol equivalente de
Trolox/g), capacidad antioxidante ABTS (32.65 pmol equivalente de trolox/g),
humedad (10.33 %), actividad de agua (0.29) e higroscopicidad (14.17 %).
Adicionalmente, se realizé una caracterizacién instrumental de las microcapsulas
mediante analisis térmico, infrarrojo y morfolégico, confirmando la encapsulacién del
nucleo en los materiales de pared. Un estudio in vitro sobre la liberacién de
compuestos fendlicos en solucion acuosa mostré una liberacién maxima alrededor de
las 22 horas. Finalmente, los resultados sugieren que las microcapsulas obtenidas
podrian tener aplicaciones significativas en las industrias alimentaria, farmacéutica y
cosmeética.

Palabras claves: Extractos fendlicos, secado por aspersion; capacidad antioxidante
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Obtencién de extractos enzimaticos con actividad lacasica, lignino
peroxidasica y manganeso peroxidasica mediante fermentaciéon con
Pleurotus ostreatus usando un soporte inerte
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Resumen

Las enzimas ligninoliticas son capaces de degradar lignina y otros compuestos de
estructura similar. Convencionalmente, han sido obtenidas mediante fermentacion
sumergida; sin embargo, la fermentacién sélida con soportes inertes permite el facil
aislamiento del producto de interés, ademas de poseer otras ventajas. En el presente
estudio se determind si existe influencia del tamano de la espuma de poliuretano
(PUF), como soporte en la fermentacion solida de Pleurotus ostreatus para la
obtencion de extractos enzimaticos. Los cubos de PUF impregnados con un medio
nutritivo fueron inoculados con el micelio de Pleurotus ostreatus. Se midieron
diariamente las actividades lacasica, lignino peroxidasica y manganeso peroxidasica.
El tamafno de PUF (cubos de 0,5 cm o 1,0 cm de lado) no mostré diferencia
significativa como soporte en la produccién enzimatica de Pleurotus ostreatus. La
maxima actividad lacasica se generd entre un periodo de 12 y 14 dias para la
fermentacién en PUF de 1,0 cm de lado y en un periodo entre 10 y 11 dias para la
fermentacién en PUF de 0,5 cm de lado. Finalmente, se determiné la estabilidad de
los extractos a temperaturas de congelacién, refrigeracion y ambiente. Segun el
modelo de degradacién de primer orden, la enzima lacasa conserva de mejor manera
su actividad al almacenar los extractos en temperatura de congelacién (-14 °C), y
posee un tiempo de vida media calculado de 65 dias.

Palabras claves: Pleurotus ostreatus, fermentacion sdlida, poliuretano, lacasa, lignino
peroxidasa, manganeso peroxidasa
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Obtencidén de fracciones de péptidos con capacidad antioxidante
mediante hidrdlisis enzimatica de concentrado de proteina de suero
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Resumen

La produccion mundial anual de suero de leche alcanza aproximadamente 190
millones de toneladas, donde cerca del 50 % se descartan como efluentes en el suelo
y cuerpos de agua. Esta eliminacion inadecuada altera la composicion del suelo y
representa una amenaza para los ecosistemas acuaticos. Sin embargo, el suero es
abundante en proteinas de alta calidad y actividad biolégica excepcional. Una
alternativa para reducir su impacto ambiental es la produccién de aislado proteico (AP)
con propiedades bioactivas. Este estudio tuvo como objetivo evaluar la relacién entre
el grado de hidrélisis de la proteina del suero y la actividad antioxidante de los
péptidos utilizando tres enzimas diferentes. ElI AP se obtuvo a través de un proceso de
separacion en multiples etapas: desnatado, microfiltracion, ultrafiltracion y diafiltracion.
Se midieron el flujo de permeacion y la concentracién de proteinas. Luego, el AP se
hidrolizé a un pH constante con tripsina, bromelina y papaina. El grado de hidrdlisis
(DH) se determiné por el método de pH-stat y el método OPA. La actividad
antioxidante se evalu6 mediante el método ABTS. El rendimiento de la filtracion fue de
23.24+0.05 mg/mL al final del proceso de ultrafiltracion. Sin embargo, el proceso de
diafiltracion redujo la concentracién de proteina soluble a 11.42+0.11 mg/mL,
probablemente debido a deficiencias en la permeabilidad de la membrana. La tripsina
alcanz6 el mayor grado de hidrdlisis (17.80 %) y actividad antioxidante (0.93 mg de
equivalentes de acido ascoérbico/mL de muestra). Se observé una correlacidn positiva
entre el DH y la produccidn de péptidos con actividad antioxidante. No se encontraron
diferencias significativas en el DH entre los métodos de pH-stat y OPA, por lo que el
método OPA es una alternativa industrial viable para evaluar la hidrdlisis de proteinas
de suero. Se destaca a la tripsina como una excelente opcién para producir péptidos
con propiedades antioxidantes significativas. Por lo tanto, la hidrélisis enzimatica de la
proteina de suero para producir péptidos con actividad antioxidante representa un
meétodo prometedor para valorizar los subproductos de la industria lactea y obtener
productos funcionales.

Palabras clave: Actividad antioxidante, enzimas, aislado proteico, procesos de
separacion, suero
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Resumen

La hidrdlisis de la pectina da lugar a la formacién oligosacaridos pécticos (POS). A los
POS se les atribuye propiedades benéficas para la salud como, estimular la apoptosis
de adenocarcinomas celulares, proteger los tejidos cardiovasculares, tener efectos
antiobesidad; presentan caracteristicas prebioticas y antioxidantes. Esta investigacion
busca estudiar la obtencion de POS de bajo peso molecular, con caracteristicas
prebiodticas, mediante hidrdlisis enzimatica del acido poligalacturénico. Se evalué la
hidrdlisis del acido poligalacturénico con dos enzimas comerciales Pectinex yieldmash
y Biopectinasa. Ambas enzimas presentaron alta actividad poligalacturonasa (2839.5 y
2195.6 U/mL, respectivamente) y baja actividad pectinliasa. Las cinéticas de hidrolisis
del acido poligalacturénico obtenidas con las dos enzimas fueron similares; sin
embargo, se observd que mostraron un perfil de POS diferente, lo que esta
relacionado con el mecanismo de accion de las enzimas. La evaluacion del perfil de
POS mediante UPLC — ELSD mostré que con Biopectinasa se obtiene una mezcla de
POS con grados de polimerizacion (DP) de 2 a 7, mientras que con Pectinex
yieldmash se obtiene una mezcla de POS con DP de 2 a 3 (acidos di- y
trigalacturénico). Mediante espectrometria de masa (UPLC — QTOF) se determind que
los POS obtenidos con Pectinex yieldmash fueron una mezcla de: acido galacturénico,
acido galacturdnico-ramnosa, acido galacturdnico-arabinosa, acido digalacturonico,
acido digalacturénico - diramnosido, acido trigalacturdnico, acido trigalacturdnico -
triramnosido y acido tretragalacturonico. También se encontraron azucares neutros
como glucosa, galactosa y manosa. Se ha desarrollado un método simple para
obtener POS de bajo grado de polimerizacion cuyas caracteristicas prebioticas estan
siendo evaluadas.

Palabras claves: Acido poligalacturénico, oligosacéridos pécticos, poligalacturonasa,
prebidtico.
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Pretratamiento de la sangre bovina para la hidrélisis y seleccion de
material de pared para encapsulados de hidrolizados destinados a
fortificar alimentos
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Resumen

La anemia por deficiencia de hierro es un problema global de salud publica. La
solucion mas rentable a largo plazo es la fortificacion de alimentos con hierro, siendo
el hierro hemo mejor absorbido por el organismo (15-40 %) que el hierro no hemo (1-
15 %). El objetivo de este estudio fue incrementar el contenido de hierro en los
hidrolizados de sangre bovina (HSB) mediante sonicacién y ultrafiltracion, y
seleccionar el material de pared adecuado para su encapsulacién mediante secado
por aspersion. Se evalu6 el efecto del pretratamiento de sangre bovina sobre el
contenido de hierro hemo y el grado de hidrdlisis con la enzima Alcalasa 2.4 L. Se
encapsularon HSB (15 %, 10 % y 5 % pl/v) utilizando materiales de pared
(maltodextrina, almidén de papa y goma arabiga) al 15 % p/v, con el fin de seleccionar
el mejor material de pared y la concentracion de HSB que aumente la retencion de
hierro y el rendimiento del proceso. Se observé una relacion inversa entre la
ultrafiltracién de sangre bovina y el grado de hidrdlisis. La sonicacion no afecto
significativamente el grado de hidrdlisis, pero redujo el contenido de hierro hemo en
comparacioén con tratamientos sin sonicacién. La hidrélisis de sangre bovina
concentrada por ultrafiltracion fue la mas efectiva, alcanzando un alto contenido de
hierro hemo (10.084,78 mg/L). En la encapsulacion de hidrolizados, se obtuvieron
rendimientos del 67 % al 72 % y una retencion de hierro del 59 % al 72 % utilizando
maltodextrina. Se espera que el uso de los otros materiales de pared mejore o
conserve la cantidad de hierro retenido en los encapsulados. Se obtienen altas
concentraciones de hierro hemo en los HSB y retencidn de hierro en los encapsulados,
lo que demuestra su gran potencial para la fortificacion de alimentos y el tratamiento
de la anemia.

Palabras claves: Grado de hidrélisis, Hidrolizados de sangre bovina (HSB), Hierro
hemo, Hierro retenido, Rendimiento del proceso.
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como ingrediente funcional para la industria alimentaria y
farmacéutica
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Resumen

Las enfermedades provocadas por bacterias, estrés oxidativo y procesos inflamatorios,
son un desafio a nivel mundial debido al incremento de la poblacion, resistencia a los
antibidticos, entre otros, por lo cual se buscan alimentos de la biodiversidad
ecuatoriana que ayuden a contrarrestar esta problematica. EI mortino (Vaccinium
floribundun Kunth.), es nativo de las regiones tropicales de Sudameérica,
especialmente en Ecuador, Colombia y Peru. Tiene un alto contenido de compuestos
fendlicos, los cuales tienen un impacto positivo en la salud. El objetivo de este estudio
es identificar y cuantificar los compuestos bioactivos que presenta el mortifio y evaluar
su actividad bioldgica (antioxidante, antiinflamatoria y antibacteriana). Los métodos de
Folin-Ciocalteu, diferencial de pH, método colorimétrico, ABTS, ORAC, e inhibicién de
la hialuronidasa fueron utilizados para el analisis de polifenoles totales, antocianinas,
flavonoides, actividad antioxidante y antiinflamatoria respectivamente. El extracto
etandlico del mortifio fue analizado por cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC-
PDA), identificando acido clorogénico 67.87 mg/ 100g FW y quercetina 4.07 mg/100g
FW. El contenido total de polifenoles fue de 1519.73 mg equivalentes de acido
galico/100 g FW, antocianinas totales 599.62 mg equivalentes de cianidina 3
glucésido/100 g FW y flavonoides totales 151.50 mg equivalentes de quercetina/100 g
FW, la capacidad antioxidante fue 7745.96 umol de trolox/100 g FW para ABTS y
15885.04 umol de trolox/100 g FW para ORAC. Ademas, el extracto de mortifio inhibid
la hialuronidasa en un 94 % confiriéndole la actividad antiinflamatoria. Estos
resultados muestran que el mortiio puede ser una fuente dietética de compuestos
bioactivos, ayudando a mejorar la calidad de vida, debido a las propiedades benéficas
para la salud y como ingrediente potencial para la industria farmacéutica y alimentaria.

Palabras claves: Actividad antiinflamatoria, antioxidantes, compuestos bioactivos.
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Propiedades termo-mecanicas de la harina de trigo con
incorporacién de compuestos fendlicos encapsulados
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Resumen

El uso de compuestos fendlicos, como ingredientes bioactivos para la industria
alimenticia, se ha incrementado en los ultimos afios, sin embargo, es necesario
conocer su efecto en las materias primas usadas para la elaboracién de productos
finales. Se evaluaron las propiedades termo mecanicas de la harina de trigo con
adicion del 5 % de compuestos fendlicos extraidos de la corteza del café y
encapsulados usando una matriz de proteina de chocho y maltodextrina, y se
comparo con los resultados de una harina de trigo con adicion del 5 % de corteza de
café liofilizada, de concentracion similar en polifenoles a los encapsulados. Se utilizé
el equipo Mixolab 2 y el método AACC 54-60.01. La comparaciéon se realizd con la
absorcion de agua (C1) obtenida para alcanzar un torque de 1.1 Nm (equivalente a
500 Unidades Brabender). La harina de trigo con compuestos fendlicos encapsulados
presentd una absorcion de agua similar a la harina de trigo pura (62 %), mientras que,
en la harina con la adicion de corteza la absorcién fue mayor (65.5 %). El tiempo de
desarrollo de la masa fue menor en la harina con compuestos fendlicos encapsulados
(5.89 min) y fue 1.5 veces mayor para la harina con corteza. La estabilidad de la masa
de harina de trigo fue de 10.19 min y disminuyé un 3 % con la adicién de polifenoles, y
19 % con la adicién de la corteza del café. Durante el incremento de temperatura y
amasado, se observd que el valor mas alto de debilitamiento de la red de proteinas
(C2) fue de 0.49 Nm para la harina pura y el valor mas bajo fue de 0.33 Nm para la
harina con corteza. La mayor variacion para la muestra con corteza de café puede
explicarse por la presencia de fibras y proteinas que influyen en la absorcion de agua.
Estos resultados muestran que, con el uso de compuestos fendlicos encapsulados, las
propiedades termo mecanicas de las masas son similares a la harina de trigo sin
mezcla.

Palabras claves: Compuestos fendlicos, harina de trigo, corteza de café, mixolab,
encapsulados.
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Sesuvium portulacastrum: Una fuente prometedora de
micronutrientes y macronutrientes para combatir la desnutricién
infantil. Evaluacién en sistemas hidropénicos
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Resumen

La desnutricion crénica infantil es un problema de salud publica global con graves
consecuencias para el desarrollo fisico y cognitivo. En este estudio, se evalu6 el
potencial nutracéutico de Sesuvium portulacastrum, una planta haléfita, como posible
solucién a esta problematica. Se analizaron muestras recolectadas en diferentes
puntos de la Playa Varadero, Ecuador. Para garantizar la produccion sostenible de
esta especie, se diseid un sistema de cultivo hidropdénico adaptado a sus
necesidades fisioldgicas. Se realizdé una digestidon acida utilizado el equipo MARS 6
(Microwave Acid Digestion Method Note Compendium) luego se cuantifican los
macronutrientes (Na, K, Mg, Ca y Zn) y micronutrientes (Cu, Fe y Cr) por
espectroscopia de emision atomica de plasma acoplado inductivamente (ICP-OES).
Ademas, se realizé un tamizaje fitoquimico en extracto hidroalcohdlicos (1:10) para
identificar la presencia de metabolitos secundarios como alcaloides, flavonoides,
cumarinas y terpenoides. Los resultados obtenidos sugieren que un sistema horizontal,
con un sustrato a base de coco (5 cm), arena de mar y turba (1:1), y una solucion
nutritiva enriquecida, proporciona las condiciones oOptimas para el crecimiento. Los
hallazgos indican que S. portulacastrum es una fuente rica en macronutrientes
alcanzando concentraciones superiores a 10 ppm y 4.93 ppm para micronutrientes. Su
cultivo a gran escala podria representar una estrategia viable para complementar las
dietas de nifios con desnutricion cronica, mejorando asi su estado nutricional y calidad
de vida.

Palabras claves: Desnutricion infantil, hidroponia, planta haldfita, nutracéutico.
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Simulacioén in vitro de la disponibilidad, absorcién y accién post-
prandial de la curcumina sobre la inflamacion
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Resumen

En el tiempo que sigue a la ingestion de alimentos, las personas entran en lo que se
conoce como estado postprandial. Los periodos prolongados de lipemia posprandial
(es decir, la presencia de lipidos ingeridos en la sangre) pueden producir estrés
oxidativo (la disparidad entre oxidantes y antioxidantes), que puede dar lugar a
inflamacién. Un compuesto bioactivo bien conocido como la curcumina, que se
encuentra en la curcuma, puede ayudar a preservar el equilibrio de antioxidantes. Sin
embargo, debido a su hidrofobicidad, la curcumina se ingiere sobre todo en
combinacion con lipidos como sistema portador. Sin embargo, se sabe que la grasa
es proinflamatoria. Para contrarrestarlo, el sistema portador de grasa puede disefiarse
para modular la captacién tanto de acidos grasos digestivos como de compuestos
bioactivos lipofilicos como la curcumina. En este estudio, variando la composicién de
acidos grasos de las particulas micelares mixtas (productos de la digestion de lipidos),
se espera modular la disponibilidad y absorcion de la curcumina. Para determinar la
biodisponibilidad de la curcumina tras la digestién, se utilizaran células epiteliales
intestinales para evaluar la absorcién de particulas micelares y la consiguiente
produccion de lipoproteinas de quilomicrones. Los quilomicrones recogidos se
aplicaran a células inflamatorias para evaluar la produccion de marcadores de estrés
oxidativo e inflamacion asociados a la absorcidon de lipidos. El estudio esta disefado
para observar la reaccion segun los tipos de acidos grasos (saturados e insaturados)
incorporados a las micelas mixtas, y para determinar si la inclusién de curcumina
puede influir ain mas en la reaccion inflamatoria.

Palabras clave: Biodisponibilidad, emulsion, lipdlisis, inflamaciéon postprandial.
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Sintesis y caracterizacién de nanoparticulas de magnetita
funcionalizadas con un péptido bioactivo
anticancer de soya germinada
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Resumen

Este estudio investigo el uso de nanoparticulas de magnetita (NP) como vehiculo para
la entrega dirigida del péptido anti cancerigeno YNPKAG, derivado de la soya. Las NP
fueron sintetizadas mediante el método de coprecipitacién y luego funcionalizadas
para permitir su conjugacion con el péptido. La caracterizacién de las NP se realizé
mediante las técnicas de espectroscopia infrarroja por transformada de Fourier (FT-
IR), difraccion de rayos X (DRX), microscopia electronica de transmision (TEM),
magnetometria SQUID y dispersion de luz dinamica (DLS). Los analisis confirmaron
que las NP sintetizadas estaban compuestas de magnetita, no de maghemita, con una
estructura cristalina bien definida, un tamafio promedio de entre 10 y 15 nanémetros, y
propiedades superparamagnéticas. Esta ultima caracteristica es esencial, ya que
garantiza que no haya magnetizacion remanente una vez retirado el campo magnético,
lo cual es clave para su uso seguro en aplicaciones biomédicas. Un resultado
destacado fue la excelente estabilidad en suspension de las NP funcionalizadas, un
factor determinante para su aplicacion en biomedicina. Ademas, se realizaron las
pruebas de viabilidad en células de cancer de mama (MDA-MB-231) y cancer
cervicouterino (HelLa), utilizando el ensayo de viabilidad celular MTT, demostrando
que las NP, a una concentracion de 1 mg/ml, no provocaron efectos toxicos
significativos ni indujeron muerte celular. Estos resultados sugieren que las
nanoparticulas de magnetita funcionalizadas tienen el potencial de ser un sistema
seguro y eficaz para la administracion dirigida de péptidos con actividad anticancer
como el YNPKAG. En conclusién, las NP sintetizadas podrian representar un sistema
eficiente para la entrega de moléculas terapéuticas a érganos especificos, ofreciendo
una opcidon menos invasiva y mas precisa para el tratamiento del cancer, minimizando
los efectos adversos en los tejidos sanos.

Palabras claves: Cancer, Nanoparticulas Magnéticas, Péptidos Bioactivos, Soya,
Terapia dirigida
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Valoracion sostenible: aprovechamiento de escamas de tilapia
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Resumen

La produccién global de tilapia (Oreochromis niloticus) ha crecido significativamente
en los ultimos afos, alcanzando aproximadamente 4,5 millones de toneladas anuales.
Durante su procesamiento, las escamas representan alrededor del 5 % de los
desechos generados, lo que plantea un reto ambiental considerable debido a la falta
de aprovechamiento de estos subproductos. A pesar de este desafio, investigaciones
recientes han explorado la valorizacion de este material mediante la obtencién de
péptidos bioactivos con aplicaciones potenciales en la formulacién de alimentos
funcionales y nutracéuticos. Este estudio se enfocé en obtener péptidos bioactivos a
partir de la hidrolisis enzimatica de las escamas de tilapia y en evaluar sus
propiedades funcionales. Para llevar a cabo esta investigacién, se utilizé un disefio
experimental completamente al azar (DCA) con tres repeticiones. Las escamas fueron
recolectadas tras el proceso de descamado de la tilapia, lavadas cuidadosamente con
agua para eliminar cualquier impureza, desmineralizadas y almacenadas a -80 °C
hasta su uso posterior en los experimentos. La hidrdlisis enzimatica se llevé a cabo
utilizando el método del pH-stat, empleando enzimas comerciales como proteasa
alcalina, Savinase y Esperase. Después de tres horas de reaccion, las enzimas fueron
inactivadas mediante calentamiento a 90 °C durante 15 minutos. Las muestras
resultantes se centrifugaron a 4.200 xg durante 20 minutos a 4 °C, y posteriormente
fueron liofilizadas para realizar un analisis bioldgico detallado. En este analisis se
evaluaron las actividades antihipertensiva e hipoglucemiante de los hidrolizados,
midiendo la inhibicion de la enzima convertidora de angiotensina | (ECA) y de la
enzima DPP-IV, respectivamente. Los analisis estadisticos realizados mostraron
diferencias significativas entre los tratamientos. El mayor grado de hidrélisis (12,41 %)
se alcanzé con la proteasa alcalina, mientras que la actividad antihipertensiva mostré
un rango de inhibicion del 94 % al 98 % vy la actividad hipoglucemiante vari6 entre el
48 % y el 81 %, siendo Esperase la enzima mas efectiva en esta ultima inhibicién.

Palabras claves: Péptidos bioactivos, Hidrdlisis enzimatica, Nutraceuticos,
Valorizacion de subproductos.
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Aprovechamiento de residuos lignocelulésicos obtenidos del rio
Sogamoso para la elaboracion de biocompost como mejoramiento
del suelo para cultivo de café
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Resumen

Los residuos lignoceluldsicos generados en el rio Sogamoso representan una fuente
significativa de contaminacion si no se gestionan adecuadamente. Se estima que se
producen aproximadamente 2.000 toneladas al mes de estos residuos. Para
garantizar la sostenibilidad y el aprovechamiento de estos desechos, es fundamental
recuperar estos materiales, caracterizarlos para la elaboracion de biocompost
organico, que satisfaga las necesidades del suelo del café. Es por esto por lo que se
propone la implementacion de tecnologias sostenibles como el biocompost, debido a
que es un proceso con bajas emisiones de carbono, lo que permite una degradacion
acelerada sin comprometer la sostenibilidad de la produccion. Se caracterizaron los
residuos lignocelulésicos y como resultado se obtuvo: pH:8,2, humedad 40 %,
densidad 0,39 kg/m?3, ademas se realizaron practicas sostenibles y uso de tecnologias
apropiadas para la recolecciéon de residuos, procesamiento de la materia prima,
compostaje controlado y aplicacion del biocompost. Se realizé el disefio y
construccion de las areas especificas de compostaje, considerando los aspectos
técnicos y sostenibles necesarios para un proceso eficiente y controlado. Se
analizaron los parametros fisicoquimicos del abono organico segun las NTC 5167 este
se encontré dentro de los limites permitidos de acuerdo a la norma antes mencionada
pH: 8,53, Humedad 14,18 %, Cenizas 25,1 %, Carbono 21,01 %C, Nitrégeno total
2,017 % N NTC 370:2011, Fésforo total 2,551 % P20Os, Potasio 1,396 % K20, debido a
estos resultados este abono organico se recomienda para la aplicacion en el suelo del
cultivo de café. Este resultado tiene futuro prometedor debido a que mejora de la
fertilidad del suelo y mejora las condiciones necesarias para el desarrollo del cultivo
de café, la sostenibilidad ambiental, retencion de agua, aumento de la biodiversidad
microbiana, reduccién de costos, adaptacién al cambio climatico, siendo este un eje
principal para la cadena productiva del café.

Palabras claves: Abono organico, cadena productiva, café, residuos lignocelulésicos,
sostenibilidad.
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Resumen

El aumento de la poblacion mundial ha incrementado la produccién de alimentos y, en
consecuencia, la generacion de residuos agricolas y alimentarios. La biotecnologia
moderna ofrece alternativas para enfrentar los desafios ambientales y econdémicos
mediante la valorizacién de estos residuos y la reduccion de desperdicios. Este
estudio evalu6 la efectividad de métodos de bioconversién microbiana, enzimatica y
de ingenieria genética en la extraccion de bioactivos de residuos agroalimentarios,
mediante técnicas convencionales y no convencionales. Se realizd una revisiéon de
163 articulos de bases de datos como PubMed, Scopus, ProQuest y Google Scholar
de los ultimos diez anos. Los compuestos fendlicos (53 %) y los carbohidratos (32 %)
fueron los principales bioactivos estudiados. Ademas, este analisis evidencido que la
combinacion de métodos, en particular los que integran tecnologias de asistencia, han
mostrado mejoras significativas en la eficiencia de extraccion. Las tendencias actuales
apuntan a los métodos de extraccion enzimatica con tecnologias como ultrasonidos,
liquidos idnicos, microondas y alta presion, los cuales superan las limitaciones de los
metodos tradicionales. También, el uso de edicion genética potencia la produccion de
bioactivos y la eficiencia del proceso. La biotecnologia y el uso de residuos
agroalimentarios contribuyen a la economia circular, con métodos de bioconversion
que, aunque inicialmente costosos, resultan sostenibles a largo plazo. La eficiencia de
estos métodos depende de las caracteristicas de las matrices y del conocimiento
técnico en su aplicacion, proyectando procesos mas rentables y sostenibles a gran
escala.

Palabras claves: Bioconversion, Ingenieria genética, Fermentacion, Enzimas.
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Capacidad de adsorcion de cadmio en cultivos de cacao con
biocarbén (biochar) elaborado a partir de la
cascara de la mazorca de cacao
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Resumen

Este estudio investigd la capacidad de adsorcion de cadmio por biocarbén derivado de
la cascara de la mazorca de cacao. La investigacion se motivd por la preocupacién
sobre la contaminacion por metales pesados en suelos de cultivo de cacao,
especialmente el cadmio. La metodologia incluyé la adecuacion de la materia prima
mediante secado y pirolisis a diferentes temperaturas, seguido de analisis
Espectroscopia de Absorcion Atdmica para determinar la cantidad de metal adsorbido
por unidad de masa del adsorbente y ATR-FTIR para identificar los grupos funcionales
presentes en el material. Los resultados indicaron que el biocarbén pirolizado a 300°C
mostré la mayor capacidad de adsorcion, alcanzando una remocién de 34 mg de Cd
por gramo de material. El analisis de espectroscopia FTIR revel6 grupos funcionales
como carbonilos, ésteres y enlaces carbono-carbono, caracteristicos del biocarbdn
amorfo obtenido. Estos hallazgos sugieren que el biocarbon de cascara de mazorca
de cacao podria ser efectivo para la remediacion de suelos contaminados con cadmio,
ofreciendo una solucion sostenible y econémica para mejorar la calidad del suelo
agricola afectado por metales pesados.

Palabras claves: Bioconversion, Ingenieria genética, Fermentacion, Enzimas.
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Resumen

El agave ha sido empleado principalmente en la industria de los destilados. Esto
representa una gran cantidad de residuos sélidos en forma de bagazo y, aunque es
reincorporado al campo, genera un impacto ambiental. El bagazo de agave es un
residuo que cuenta con un alto contenido de celulosa, sin embargo, los métodos
convencionales para su obtencion son altamente contaminantes. El objetivo de este
trabajo fue obtener nanocristales de celulosa a partir de las fibras de bagazo residual
de Agave angustifolia Haw mediante método quimico convencional a diferentes
concentraciones. Se utilizé bagazo residual de un proceso de extraccion de fructanos,
se secoO a temperatura controlada, el material se sujetd a una reduccion de tamafo de
particula por uso de un molino de martillos y posteriormente se tamizé para determinar
la disposicion del tamafio de particula. Se realizé un diseio experimental para evaluar
los efectos de la concentracion de acido sulfurico, la temperatura y el tiempo de
exposicion sobre la cristalinidad, morfologia, composicion quimica y tamafo de
particula de las fibras de bagazo. En dos de los tratamientos se obtuvieron
nanocristales de celulosa con un indice de cristalinidad de 68 y 67 % respectivamente.
El potencial zeta present6 valores de -40 y -28 mV, respectivamente. Se observd que
fue posible disminuir las concentraciones de acido sulfurico hasta un 39 %, obteniendo
micro y nanocristales de celulosa en estado coloide alcanzando temperaturas de
degradacion por arriba de los 200°C. Es factible la obtencién de nanocelulosa de
bagazo de agave para su valorizacién mediante la modificacion del método quimico
convencional.

Palabras claves: Economia circular, fibra, nanocelulosa, residuos.
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Desarrollo de un material alternativo para la industria de
construccién basado en el aprovechamiento y valorizacion de
subproductos de la industria del café
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Resumen

La industria cafetera de Colombia genera una amplia gama de subproductos durante
su proceso de transformacion, destacando la borra de café como uno de los mas
importantes. La inadecuada disposicion de este residuo puede generar serios
problemas medioambientales, con gran impacto en el sector alimentario. En este
contexto, la presente investigacion tiene como objetivo evaluar la mezcla de diferentes
porcentajes de borra de café para el desarrollo de un material de construccion
novedoso. Se llevd a cabo la caracterizacion de la borra de café obtenida de las
cafeterias de UNIMINUTO como parte del proceso metodoldgico. Para el estudio, se
empled un disefio de experimentos unifactorial-multinivel, variando el porcentaje de
incorporacion de borra de café (0 %, 1,5 %, 3 %) en una mezcla de cemento, grava,
arena y agua; luego, se analizd6 el comportamiento bajo compresion en distintos
periodos (7, 14 y 28 dias). Los resultados preliminares evidenciaron que la
incorporacion de mas del (>6 %) de borra de café en la mezcla provocaba el colapso,
debido a una cohesion insuficiente, resultado de la baja homogeneidad y excesiva
retencion de agua. Se determiné que el 3 % es el porcentaje maximo de borra de café
viable. Las mezclas con porcentajes de borra de café entre el 0 % y el 3 %
presentaron una homogeneidad adecuada, lo que generd una Optima cohesion y
aseguro la integridad estructural, garantizando asi la resistencia y durabilidad del
concreto. En cuanto a la resistencia de los materiales, se observé una variacion
proporcional al aumento de la borra de café en la mezcla, con valores que
disminuyeron de 21 MPa a aproximadamente 15 MPa para las mezclas con 3 %,
1.5 % y 0 % de borra de café, respectivamente. En conclusion, es posible desarrollar
materiales de construccién con bajos porcentajes de borrado de café, los cuales
pueden ser utilizados en disefios urbanisticos sostenibles.

Palabras clave: Biomasa, Borra de Café, Construccion, Aprovechamiento de
subproductos.
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Estudio de la actividad probiética in vitro de un jarabe rico en
galacto-oligosacaridos (GOS) obtenido de permeado de suero lacteo

Orrego, David"", Klotz-Ceberio, Bernadette’
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Resumen

El permeado de suero lacteo es un coproducto rico en lactosa y minerales, puede ser
sometido a nanofiltracion para concentrar este azucar y algunos minerales divalentes,
convirtiéndose en una corriente de alto interés que puede ser valorizada a través de
diferentes técnicas biotecnoldgicas. Una de las estrategias de aprovechamiento de
este permeado de suero concentrado consiste en la conversion enzimatica de la
lactosa en GOS usando enzimas con actividad transgalactosidasa. En este estudio se
desarroll6 un proceso enzimatico para obtener un jarabe rico en GOS (40% p/p) a
partir de permeado de suero, el cual fue sometido a la evaluacion de actividad
prebidtica in vitro a través de la aplicacién del ingrediente en heces de humanos
adultos sanos, las cuales fueron fermentadas por la metodologia de Microcolon para
la posterior cuantificacion de acidos grasos de cadena corta (SCFA) generados y su
efecto sobre la abundancia relativa de bacterias del género Bifidobacterium,
ampliamente conocidas por su naturaleza probidtica. La cuantificacion de SCFA se
realiz6 por HPAEC-UV, mientras que la identificacion y cuantificacion de los
microrganismos se realizé por la amplificacion PCR y secuenciacion (lllumina MiSeq)
de la region V3-V4 del gen 16S del rRNA bacteriano, seguido de un analisis
bioinformatico para identificacion de los diferentes géneros. Como control negativo se
usé agua y como control positivo se usé un prebidtico comercial scFOS. Los
resultados demuestran que el ingrediente desarrollado tiene actividad prebidtica ya
que aumenta significativamente la produccion de SCFA (>7 g/L), especialmente
lactato y acetato, al igual que la abundancia relativa de bifidobacterias (>50 %),
cuando se compara con el control negativo. Este desarrollo aporta el cierre de ciclos
de procesos de la industria lactea al valorizar el permeado de suero, generando un
ingrediente prebidtico de alto valor agregado, a un bajo costo.

Palabras claves: Actividad prebidtica, bifidobacterias, GOS, permeado de suero,
SCFA.
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Evaluacion del impacto ambiental y la eficiencia de dos tecnologias
ecoldgicas para el proceso de beneficio del café
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Resumen

El beneficio ecoldgico busca disminuir el impacto ambiental del proceso de beneficio
del café, especialmente el consumo de agua y la contaminacion por aguas residuales.
Esta investigacion evalué el impacto ambiental y la eficiencia de dos tecnologias
ecologicas: Ecoline® y Ecowasher®, para el proceso de beneficio del café, en dos
fincas de caficultores del departamento del Huila (Colombia). Para ello, se
recolectaron datos sobre el peso, tiempo de despulpado y lavado, consumo de agua,
volumen de aguas residuales, y se calculé rendimiento y porcentaje de grano dafiado
para cada tecnologia durante el proceso de beneficio del café y se realizd un analisis
fisicoquimico del agua residual del café. Para el analisis de datos se realizé Analisis
de Varianza con un nivel de confianza del 95%, se compararon las dos tecnologias
respecto a las variables medidas. Los resultados evidenciaron que la tecnologia

Ecoline® presentd un rendimiento promedio de 359 %g de café cereza, operando cerca
de su capacidad optima de 400-450 %g , la tecnologia Ecowasher® obtuvo un
rendimiento global de 316,3 kTg, donde el médulo clasificador obtuvo un rendimiento de

391,3 %‘g y el lavador de 1656,2 %‘9. Para el consumo de agua, se encontré que la

tecnologia Ecowasher® utilizaba menos agua en comparacion con la Ecoline®, con
consumos especificos de 0,2508 [/kg y 0,7583 [/kg de café pergamino seco,
respectivamente. Asi mismo se determiné que Ecowasher® obtuvo promedio de dafio
del 0,6%, mientras que la tecnologia Ecoline® obtuvo un promedio de dafio mas alto
del 0,83%. Ambas tecnologias generaron aguas residuales contaminadas, superando
los limites permisibles, por lo que se requiere un tratamiento adecuado. Por lo tanto,
las dos tecnologias son opciones viables para la reduccion del consumo de agua y el
manejo de los residuos generados en el proceso de beneficio del café.

Palabras claves: Aguas residuales, Beneficio ecolégico, Consumo de agua,
Tecnologias verdes.
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La adicién de proteina aislada de Jatropha curcas l. y bentonita,
modifica las propiedades mecanicas y de barrera de una pelicula de
proteina de Glycine max |
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Resumen

La busqueda de materiales renovables y biodegradables para la produccién de
bioplasticos ha impulsado el uso de subproductos agroindustriales como la proteina
de soya. Sin embargo, estas biopeliculas suelen presentar propiedades mecanicas y
de barrera limitadas, lo que restringe su aplicacion. En este estudio, se evalud el
impacto de la adicién de proteina aislada de Jafropha curcas L. y bentonita en las
propiedades de biopeliculas a base de proteina de Glycine max L. con el objetivo de
mejorar su desempefo para empaques de alimentos. Se planteé un disefo
experimental 23 donde los factores de variacion fueron las concentraciones de
proteina de soya, proteina de jatropha y bentonita. Las peliculas se produjeron
mediante el método de casting, y se caracterizaron utilizando espectroscopia infrarroja
(FTIR), ademas se evaluaron sus propiedades mecanicas y de barrera. Los resultados
muestran que la formulacién con 2.5 % de proteina de jatropha y 0.0625 % de
bentonita presenté un aumento en las propiedades mecanicas y una reducciéon de los
valores en las propiedades de barrera. En particular, esta formulacion alcanzé un
esfuerzo de ruptura de 0.87 £ 0.076 MPa, un modulo de Young de 48.4 £ 3.3 MPa, y
una elongacién de 35.1 + 5.2%. Asimismo, las propiedades de barrera mostraron una
reduccion en la permeabilidad (0.007 + 0.0001 %) y mejoras en el contenido de
humedad (19.1 £ 0.7 %) y el hinchamiento (84.6 £ 2.8 %). La adiciéon de bentonita
refuerza la matriz proteica, incrementando la resistencia mecanica y disminuyendo la
permeabilidad, lo que convierte a estas biopeliculas en una opcion prometedora para
aplicaciones en empaques biodegradables. Estos hallazgos abren nuevas
oportunidades para el desarrollo de bioplasticos sostenibles a partir de residuos
agroindustriales en los que se pueden ajustar las propiedades funcionales mediante la
mezcla de proteinas y adicién de nano refuerzos.

Palabras claves: nanorefuerzo; peliculas; FTIR; Médulo de Young.
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La influencia del contenido de carbono y de electrones del sustrato
sobre el desempeiio técnico y econémico de la produccién de
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Resumen

Con el objetivo de reducir la cantidad de emisiones de gases de efecto invernadero, el
uso de tierra fértil y el uso de agua, debido a la produccion de proteina, substratos
alternativos provenientes de i) efluentes liquidos de bioprocesos, y ii) de la electro-
reduccion del CO2 con energia renovable, vienen ganando atencién en los ultimos
anos. Este estudio presenta un analisis de la influencia de la seleccion del substrato
sobre la produccion de proteina microbiana. La influencia de 16 diferentes substratos
se exploro sobre tres caracteristicas del proceso industrial, i) los rendimientos del
crecimiento microbiano, i) el desempefio técnico del biorreactor, y iii) la factibilidad
econdmica. La influencia de la seleccién del substrato sobre estequiometria y sobre el
desempeno técnico del biorreactor se estudié mediante simulaciones del biorreactor
usando una misma tasa de transferencia de oxigeno. La factibilidad econémica se
estudid mediante una simulacién estocastica del biorreactor, para cada substrato, a
diferentes valores de las variables de operacién: i) tasa de dilucion, ii) presion, iii)
fraccién de oxigeno en la alimentacion de gas, iv) velocidad superficial del gas, y v)
una potencial inhibicién de la coalescencia de las burbujas por acciéon de la
composicién del medio de cultivo. Se identificaron correlaciones entre propiedades
fisicas de los substratos (contenido de carbono y de electrones, y entalpia de
combustién) con los rendimientos en el biorreactor, y al final con el precio minimo de
venta de la proteina microbiana. Se identificaron también combinaciones de variables
de operaciéon econdmicamente propicias para cada substrato. La utilizacion de
glucosa, xilosa, glicerol, metanol, etanol y acido acético como sustratos, tienen el
potencial de conducir a una proteina microbiana con precios entre 2 y 3 euros por
kilogramo. Los resultados son fuertemente dependientes del nivel de inhibicion que el
medio de cultivo tiene sobre las burbujas de gas.

Palabras claves: Factibilidad econdémica, Proteina microbiana, Substratos
alternativos.
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Resumen

Debido a la alta generacion de emisiones de gases de efecto invernadero en la
produccion de proteina animal, la produccién de proteina microbiana a partir de varios
substratos ha recibido renovada atencion. Substratos alternativos para fermentacion
como el etanol pueden ser producidos electrocataliticamente a partir de energia
renovable, produciendo O,. Basado en el método “scale-down” para el disefo de
bioprocesos y biorreactores, este estudio presenta la construccién de un modelo
matematico para el analisis del biorreactor columna de burbujas de gran escala para
producir proteina microbiana a partir de etanol, utilizando Oz puro. En su estructura, el
modelo incluye: i) cinética microbiana, ij) transferencia de masa gas-liquido, iii)
tiempos caracteristicos, y iv) una exploracién de posibles restricciones para la
operacion del biorreactor. Se realizé una exploracién de las variables de diseno: tasa
de dilucion, velocidad superficial del gas y de la concentracién de Oz en el gas de
entrada. Se determind que la utilizacién de Oz puro promueve la transferencia de
masa hasta 1.1 mol/(kg*h), y como consecuencia la capacidad de produccion del
biorreactor es de 58 kt/a de biomasa seca (x). El consumo de gas en el biorreactor es
bajo debido a los altos flujos de gas seleccionados para maximizar la transferencia de
masa. Las altas concentraciones de CO: y el manejo del calor producido durante el
crecimiento microbiano son dos posibles fuentes de estrés para los microorganismos.
El modelo predice que se puede alcanzar concentraciones por sobre los 100 gx por kg
de medio de fermentacion y un rendimiento de 0.61 gx/Qetano. En base a
comparaciones con datos reportados en la literatura cientifica, las predicciones del
modelo pueden ser confiables. EI modelo puede ser utilizado en subsiguientes analisis
tecno-econémicos y de impacto ambiental del proceso global de produccion de
proteina microbiana.

Palabras claves: Etanol, Modelamiento de biorreactores, Proteina microbiana.
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Resumen

La hidrdlisis enzimatica de proteinas es una tecnologia que permite la valorizacion de
subproductos de la industria de alimentos. La comparacion de la eficiencia de
diferentes proteasas se suele evaluar en base a la masa del preparado enzimatico y
no en base a su actividad especifica. En esta investigaciéon se propuso un nuevo
método de caracterizacion de la actividad proteolitica para evaluar la eficiencia
catalitica de proteasas comerciales a carga enzimatica equivalente para la hidrolisis
de proteinas de esqueldon de salmon. Se utilizaron cuatro proteasas comerciales:
Alcalase 2.5L, Flavourzyme 1000L, Neutrase 5.0BG y Protamex, obteniendo una
actividad especifica de 4214, 1127, 10277 y 3139 [U/g enzima] para cada proteasa,
respectivamente. Posteriormente, se realizaron hidroélisis (1 hora), utilizando tres dosis
de proteasa 4.2, 8.4 y 16.8 [U/g esqueldn] y una mezcla de reacciéon del 50% (m/m) de
esqueldon de salmoén a pH 7.5 y 50°C. Se cuantifico la liberaciéon de grupos a-amino
mediante el método del o-ftaldialdehido y la extraccion de proteina mediante Kjeldahl.
Entre los resultados se destaca que, con Flavourzyme se obtuvo el mayor grado de
hidrolisis (12.3+0.3% con 16.8 U/g). En tanto, la mayor extraccién de proteina se
obtuvo con Alcalase (54.8+1.4% con 16.8 U/g). La naturaleza diferente entre ambas
proteasas (dinamica de la adsorcion en la superficie del sustrato y la cinética de
inhibicion por producto) explicaria el desempefio observado. La propuesta
metodoldgica permite comparar en base a la eficiencia catalitica el desempefio de
cada proteasa y puede ser generalizada para su aplicacion en la caracterizacién de la
hidrélisis de proteinas con diferentes proteasas y subproductos.

Palabras claves: Actividad proteolitica, Hidrdlisis de proteinas, Eficiencia catalitica
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fermentacién controlada del café: integracion de subproductos del
café (pulpa y aguamiel), levadura y bacterias acido-lacticas
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Resumen

En los ultimos afios se han presentado muchas fluctuaciones en el precio del café
debido a los costos de produccion, cambio climatico y variabilidad de la calidad. En
este sentido, la aplicacion de cultivos iniciadores para mejorar la calidad del café se
convierte en una alternativa de interés. El objetivo de esta investigacion fue elaborar
un inéculo a base de pulpa de café, aguamiel, bacterias acido-lacticas de yogurt (L.
bulgaricus and L. delbrukei) y levadura fresca (Saccharomyces cerevisiae) y aplicarlo
en café variedad Castillo durante el proceso de fermentacion para mejorar su calidad.
Se aplicé un diseno de mezclas de vértices extremos con cinco repeticiones en el
punto central (21 tratamientos) con la finalidad de encontrar la mezcla que presenta
mayor viabilidad para el in6culo. Durante la fermentacién fueron determinados el pH,
acidez, azucares totales y reductores, °Brix, viabilidad de bacterias acido-lacticas (BAL)
y levaduras. Los resultados fueron optimizados y bajo estas condiciones se evaluo el
inéculo en un proceso de fermentacion donde se determinaron el pH, °Brix, acidez,
analisis microbiolégico, ocratoxina A y calidad en taza (después del proceso de
secado y tostado). Los resultados mostraron una reduccion en el pH (4.47 a 4.05) y
°Brix (15.8 a 8.45), junto con un aumento en la acidez (20.02 mg/g a 42.69 mg/qg),
indicando una fermentacion efectiva con alta viabilidad microbiana (>10” UFC/g). No
se detectd ocratoxina A, y la calidad en taza mejord, posicionando al café en la
categoria de especialidad. Se concluye que la pulpa de café y el aguamiel son
sustratos adecuados para el crecimiento de los microorganismos evaluados, y el uso
de cultivos iniciadores con bacterias acido-lacticas y levaduras mejoré la puntuacion
en taza.

Palabras claves: Café; fermentacion; indculo; levadura; bacterias acido-lacticas.
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Resumen

La industria del aguacate en Brasil gener6 80.000 toneladas de subproductos en 2020,
impulsando la busqueda de métodos de extraccion sostenibles. PLE se presenta
como una alternativa prometedora por su eficacia, rapidez y conservacion de los
compuestos termolabiles. Se evalu6 el impacto de las variables del proceso de PLE
sobre el rendimiento global de extraccion y el contenido fendlico total (CFT) en el
aguacate Var. Quintal utilizando etanol (100%) presurizado. Los aguacates
suministrados por la hacienda “Bom Retiro” en Pirassununga, Brasil, fueron
procesados: cascara y semilla deshidrataron, molieron y caracterizaron por tamafo de
particula. Se examind la influencia de la temperatura (T de 70 a 130 °C), el tiempo de
contacto entre la matriz y el disolvente en cada ciclo (St, de 3 a 5 min) y el volumen de
enjuague en cada ciclo (sV, de 80 a 130% del volumen de la celda de extraccién de
lecho fijo) mediante un Disefio Central Compuesto Rotacional (DCCR). Los resultados
mostraron diametros medios de particula de 0,57 mm (cascaras) y 0,70 mm (semillas).
Las condiciones O6ptimas fueron 150 °C, 4 min y 105% para sV. Se alcanzaron
rendimientos maximos de 24,57% y 44,97%, y CFT de 36,51 y 16,51 mg.EAG/g para
cascaras y semillas, respectivamente. La T resulté ser la variable mas significativa en
PLE, mejorando la difusividad del solvente y la transferencia de masa al reducir la
tension superficial y viscosidad, aumentando asi la solubilidad de los compuestos.

Palabras claves: Antioxidantes, cascaras, tecnologia de extraccion verde, semillas
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Resumen

La produccidon simultdnea de galacto-oligosacaridos (GOS) utilizando [3-
galacotosidasas y de hidrolizado proteico utilizando proteasas presenta las ventajas
propias de la intensificacion de procesos y la atractiva posibilidad de generar un
producto que combina ambas funcionalidades. Sin embargo, existe la posibilidad de
que la proteasa hidrolice a la B-galacotosidasa impidiendo la sintesis de GOS. El
objetivo de este estudio fue evaluar la factibilidad de la produccion simultanea de GOS
e hidrolizado proteico a partir de suero de leche utilizando B-galacotosidasa de
Aspergillus oryzae y subtilisina. La sintesis de GOS se realizé en ausencia (control) y
en presencia de subtilisina (tratamiento) con lactosa al 38.5% (m/m) y proteina de
suero de leche al 3.5% (m/m) utilizando 100 U de B-galacotosidasa por g de lactosa y
0.07 UA de subtilisina por g de proteina. Se realizaron experimentos a diferentes pHs
(4.5, 55 y 6.5) y temperaturas (45°C, 55°C y 65°C) considerando el rango de
operacion de ambas enzimas. Cada experimento se realizé por 2 h y se tomaron
muestras que se mezclaron inmediatamente con un volumen igual de acido
tricloroacético al 10% para detener la reaccion. En cada muestra se cuantificaron los
GOS por HPLC y los grupos a-amino liberados por el método OPA. Se analizaron los
datos graficando producto (GOS y grupos a-amino liberados) en funcion del tiempo.
Los resultados mostraron que la sintesis de GOS ocurridé aun en presencia de
subtilisina sin generar diferencias significativas entre los experimentos control y el
tratamiento. La sintesis de GOS varié entre un 13.5 % (m/m) a pH 6.5y 40°C y 16.1 %
(m/m) a pH 6.5 y 60°C. La hidrdlisis de proteinas de suero de leche vario entre 1.4 %y
13.6 % de grado de hidrdlisis a pH 4.5/40°C y pH 6.5/60°C, respectivamente. Se infirid
que la condicion reactiva favorece la hidrolisis preferentemente de la proteina de
suero de leche, sin causar pérdida de la actividad de la 3-galacotosidasa. Se concluy6
la sintesis de GOS vy la hidrélisis de proteinas es factible y se abre la posibilidad de
realizar el proceso “one-pot” para producir un ingrediente alimenticio con propiedades
prebidticas y bioactivas.

Palabras claves: Hidrolisis de proteinas, Sintesis de GOS, Produccion simultanea
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Recuperacién de compuestos fenélicos con actividad antioxidante
de la cascara de sacha inchi (Plukenetia volubilis) mediante
extraccion asistida por microondas como enfoque sostenible para
valorizar los subproductos del procesamiento
del aceite de sacha inchi
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Resumen

La Sacha Inchi (Sl) (Plukenetia volubilis) es una planta endémica de la regién
amazonica, cuyos frutos son ricos en acidos grasos esenciales omega-3 y omega-6.
El potencial agroindustrial del S| ha generado una expansién de las plantaciones en
América del Sur y otros paises, y la industria del aceite de Sl ha crecido en varios
paises en los ultimos afios. Un subproducto importante del procesamiento del aceite
S| es la cascara de las semillas (SIS), que puede alcanzar el 35% del material
procesado. Teniendo en cuenta que cualquier procesamiento sostenible de las
semillas S| debe proporcionar beneficios socioecondmicos a las comunidades locales,
y contribuir a promover el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, y
que el interés en los compuestos fendlicos ha aumentado debido a sus multiples
beneficios para la salud, en este trabajo se aplicé la extraccién asistida por
microondas (MAE) como enfoque tecnoldgico sostenible para recuperar compuestos
fenolicos con actividad antioxidante de SIS. Se empled un diseiio Box-Behnken para
investigar los efectos de la potencia de microondas (400, 600 y 800 W), el tiempo de
extraccion (60, 180 y 300 s) y el pH del solvente (5, 7 y 9), sobre el rendimiento de
extraccion, el contenido fendlico total (TPC), la capacidad antioxidante (evaluada
mediante los ensayos FRAP, ABTS y DPPH) y la composicion quimica de los
extractos. Los rendimientos de extraccion variaron de 0,58 a 23,6% vy fueron
significativamente superiores a los obtenidos en procesos de extraccidén no asistida. El
TPC varié entre 0,82 y 59,86 mg GAE/g, mientras que la capacidad antioxidante
mostré valores de hasta 524,38 pmol Trolox/g. Los compuestos predominantes
encontrados en los extractos fueron trehalosa, alcohol cafeilico, acido glucénico, acido
(£2)-5,8,11-trinidroxioctadec-9-enoico, acido elagico, 3'4'5,7-tetrahidroxiflavona,
catecol, acido azelaico, cafeato, dafnetina y acido benzoico. Estos resultados indican
que SIS es una fuente promisoria de compuestos con actividad antioxidante y que la
MAE podria aplicarse para valorar el SIS y contribuir a la sostenibilidad de la cadena
agroindustrial de la SI.

Palabras clave: Biorrefinerias, Economia circular, Extraccion de compuestos
bioactivos.
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Repensar la forma insostenible de consumo: el problema de la
pérdida y desperdicio de alimentos en la sostenibilidad ambiental

Carar Melo, Amanda'*, Viteri Salazar, Oswaldo'
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*amanda.canar@epn.edu.ec

Resumen

La Revolucion Verde, implementada a mediados del siglo XX, fue disefiada con un
enfoque economicista orientado a mitigar los problemas derivados de la falta de
alimentos a nivel mundial (ONU, 2023). Esta estrategia representé un cambio
fundamental en la produccion de alimentos, donde el conocimiento empirico y la
experiencia practica de los agricultores fueron reemplazados por practicas
tecnoldgicas, “modernizando” la agricultura (Cuvi, 2020). Aunque esta politica global,
como se ha identificado a través de una revision bibliografica, logré incrementar la
produccion agricola en un 150 % entre 1961 y 2009 (FAO, 2017), y aparentemente
debido a la implementacion del paquete tecnoldgico de la revolucion verde, se
contribuy6 a alimentar a millones de personas, es imperativo analizar sus impactos a
largo plazo en el contexto actual de sostenibilidad y cambio climatico (FAO; IFAD;
UNICEF; WFP; WHO, 2023). Entre los efectos adversos de la Revolucion Verde se
destacan el daino ambiental y las desigualdades sociales. La dependencia de insumos
quimicos y la promocion de monocultivos llevaron a la degradacion del suelo, la
contaminaciéon del agua y la reduccion de la biodiversidad, lo que ha afectado
gravemente los ecosistemas. Ademas, esta estrategia exacerbd las desigualdades
socioeconomicas, impactando desproporcionadamente a los pequefios agricultores y
a las comunidades rurales. En la actualidad, a pesar de que muchos paises siguen
aplicando politicas orientadas al incremento de la producciéon de alimentos y pese a
ser paises agroexportadores, se registran altas tasas de desnutricion y mala
alimentacion. Es necesario reconsiderar las tipologias de consumo y las causas
subyacentes de la pérdida y el desperdicio de alimentos, dado que, segun
estimaciones de la FAO (2019), aproximadamente el 30 % de los alimentos se pierden
y desperdician a lo largo de la cadena de suministro de alimentos. Esto sugiere que el
problema no radica unicamente en la produccion de alimentos, sino en la distribucién
equitativa de los mismos.

Palabras claves: Consumo sostenible, Impactos ambientales, Pérdida y desperdicio
de alimentos.
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Valorizacién de plumas de pollo y pavo como fuente de proteina
hidrolizada con el uso de radiacion gamma
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Resumen

En el Ecuador se generan miles de toneladas de plumas anualmente como residuo.
Estas podrian ser aprovechadas como una fuente econémica de proteina, pues estan
constituidas principalmente por queratina. El presente trabajo tuvo por objetivo
analizar el efecto del tratamiento de plumas con radiacion gamma sobre la
digestibilidad y el rendimiento de la proteina soluble que se puede recuperar de ellas.
En primer lugar, se seleccionaron la temperatura (T: 40, 50 o 60 °C), el tiempo (t: 1, 2
o 3 h) y la relacién solido/liquido (S/L: 1:20, 1:25 o 1:30) con los que se obtiene la
mayor cantidad de proteina soluble, a partir de harina de plumas de pollo sin irradiar,
mediante un diseno factorial 3*3. Luego, se identificd la dosis de radiacién (0, 5, 10,
15, 20 o 25 kGy) y el solvente (NaHSOs o NaOH) con los que se maximiza el
rendimiento, con plumas de pollo y de pavo, a través de disefios 6x2. La irradiacion
fue llevada a cabo en un irradiador panoramico con fuente de cobalto 60. Por ultimo,
se determind la digestibilidad in vitro con pepsina y HCI de las harinas irradiadas con
dosis de 0, 15y 25 kGy. Los factores T y t, la interaccion entre ambos y la interaccion
entre T y S/L tuvieron efectos significativos sobre el rendimiento. Se seleccioné el
tratamiento que combiné 60 °C, 3 h y la relacion 1:30 para las siguientes etapas. La
dosis de radiacion y el solvente también influyeron significativamente (Tukey, 95 % de
confianza). El tratamiento con NaOH y la dosis de 20 kGy produjo el mayor
rendimiento (~90 %) de proteina soluble. La digestibilidad in vitro de las harinas de
plumas se incrementé en 36 % con la dosis de 25 kGy. En la siguiente etapa, se
evaluara la digestibilidad in vivo.

Palabras claves: Harina de plumas, hidrolizados proteicos, queratina, radiacion
ionizante
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Caracterizacion de nano y microestructuras de almidon de papa
nativo afectadas por tratamientos fisicos, quimicos y biolégicos
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Resumen

La modificacion del almidén permite mejorar sus propiedades para posibilitar mejores
usos en matrices alimentarias, bioplasticos y agentes encapsulantes. En esta
investigacion, se modificaron cuatro variedades de almidon de papa nativo mediante
tratamiento acido, tratamiento enzimatico y precipitacion con etanol, y se analizaron
sus caracteristicas fisicoquimicas, estructurales, térmicas y tecnofuncionales. De
acuerdo al analisis Infrarrojo de la transformada de Fourier, no se observé influencia
de los almidones modificados en los grupos quimicos, y mediante microscopia
electrénica de barrido, se observaron formas esféricas y ovaladas en los tratamientos
acido y enzimatico, con tamafos de particula entre 27 y 36 ym. En particular, el
tratamiento de precipitacién etandlica arrojé una morfologia diferente con un tamano
de particula entre 10,9 y 476,3 nm, lo que resulté en una disminucion significativa de
la temperatura de gelatinizacion y cristalitos mas pronunciados. Por otro lado, el
tratamiento enzimatico mostro valores mas altos para el potencial z, y el tratamiento
acido mostré6 una menor pérdida de masa. Los tratamientos acidos y etandlicos
afectaron las propiedades de la masa en comparaciéon con los almidones nativos. Las
propiedades tecnofuncionales mostraron una disminucion en el indice de absorcién de
agua, un aumento en el indice de solubilidad en agua y comportamientos variados del
poder de hinchamiento. En conclusion, la modificacion de los almidones de papa
mediante tratamientos acidos, enzimaticos y de precipitacion etandlica altera sus
propiedades fisicoquimicas, como la capacidad de hinchamiento, la viscosidad y la
estabilidad térmica. Esto a su vez afecta su estructura molecular, modificando la
morfologia y la capacidad de formar geles, lo que amplia sus aplicaciones en la
industria alimentaria para mejorar texturas, estabilizar emulsiones y espesar productos.
Ademas, estas modificaciones también abren nuevas oportunidades para el desarrollo
de bioplasticos al mejorar la biodegradabilidad y las propiedades mecanicas de los
materiales plasticos a base de almidoén.

Palabras claves: Almidon modificado, caracterizacion fisicoquimica, precipitacion
etandlica, tratamiento acido, tratamiento enzimatico.
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Desarrollo de nanoencapsulados de gamma-oryzanol a través del
secado por liofilizacion de nanoemulsiones obtenidas por
ultrasonicacién y homogenizacién a altas presiones
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Resumen

El gamma-oryzanol (GO) es un compuesto lipofilico con caracteristicas funcionales
que involucran su capacidad hipocolesterolemiante, antioxidante y regulador del
metabolismo de la glucosa, las cuales, lo hacen candidato para afiadirse en matrices
alimentarias de alto consumo, sin embargo, en la literatura es referido como un
compuesto de dificil incorporacion por su baja solubilidad. La nanoencapsulacion es
una tecnologia cuyo objetivo es el empaquetamiento de compuestos de interés dentro
de un nucleo para mejorar su biodisponibilidad. El objetivo del trabajo fue desarrollar y
caracterizar fisicoquimicamente nanoencapsulados obtenidos a través del secado por
liofilizacion de nanoemulsiones de GO desarrolladas mediante ultrasonicacion y
homogenizacién a altas presiones. El proceso metodologico consistié en el secado por
liofilizacién de nanoemulsiones obtenidas por ultrasonicacion (90% de amplitud, por 3
minutos) y homogenizacién a altas presiones (100 MPa por dos ciclos), las cuales
contenian 87% de agua, 0.2% de GO diluido en 6.1% de aceite de salvado de arroz,
6.1% de caseinato de sodio y 0.6% de pectina citrica como emulgentes, los cuales
posteriormente constituyeron el material pared de las nanoparticulas secas obtenidas
durante el proceso liofilizacion. Las nanoparticulas liofilizadas se caracterizaron
fisicoquimicamente determinando el tamafio y distribucién de particula, eficacia de
encapsulacion (EE), capacidad antioxidante y analisis de la estructura quimica por
FTIR. Los polvos obtenidos tuvieron un tamafio <250 nm con una distribucion
monodispersa (PDI <0.4), una EE y capacidad antioxidante mayor al 80%. Las
técnicas de ultrasonicacion y homogeneizacion a altas presiones permitieron mejorar
la EE del GO en los nanoencapsulados. El analisis por FTIR corroboré la
encapsulacion del GO por efecto de las técnicas de alta energia y secado utilizadas.
El tamafo de particula obtenido y la alta capacidad antioxidante de los
nanoencapsulados de GO, los hace buenos candidatos para ser anadidos a matrices
alimentarias de alto consumo y mejorar sus caracteristicas nutricionales.

Palabras claves: Compuestos bioactivos, nanoencapsulaciéon, nanoemulsion.
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Desarrollo de una biopelicula degradable a base de almidén de tunta
(Solanum tuberosum) y alginato de sodio con nanoarcilla
organicamente modificada
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Resumen

En la actualidad existen acumulacion de plasticos que trae consigo a la contaminacion
ambiental, el almidon constituye una fuente importante para la elaboracion de
biopeliculas degradables sumado a las nanoparticulas para mejorar sus propiedades
mecanicas. El objetivo de la presente investigacion fue desarrollar una biopelicula
degradable a base de almidon de tunta y alginato de sodio con nanoarcillas
organicamente modificada. Se extrajo el almidéon de tunta por metodologia de
molienda humeda y se caracterizaron sus propiedades fisico-quimicas, térmicas y
morfolégicas, se obtuvo la nanoarcilla y se caracterizaron sus propiedades de
difracciéon de rayos X y microscopia electronica de barredura. Para el desarrollo de la
biopelicula se emple6é el método de casting aplicando el disefio central compuesto
rotacional y se caracterizaron sus propiedades de fuerza de ruptura, elongaciéon y
permeabilidad de vapor de agua. Los resultados del almidén en cuanto a la humedad
fueron de 9.281+0.12 %, con contenido de amilosa y amilopectina de 15.20+0.11 y
83.66+£0.13 % respectivamente, con indice de solubilidad en agua de 1.52+0.28 %,
indice de absorcion de agua con 6.7320.32 y poder de hinchamiento con 6.69+0.20,
Tg de 65.9°C y AH de 13.12J/g. Los resultados de la nanoarcilla muestran una
estructura laminar con una distancia interlaminar de 1.93 nm, con angulo de 26=4.35,
con 2.3 nm aproximado del espesor. Los resultados de las propiedades mecanicas de
la biopelicula se obtuvieron con un maximo valor de fuerza de ruptura 8.17 MPa con
elongacién de 41.7 % y permeabilidad de vapor de agua de 5.8410-11gm/hm2kPa,
para su biodegradacién completa se proyecté con un modelo matematico de primer
orden en un tiempo aproximado de 36 dias. La nanoarcilla tuvo un efecto significativo
en las propiedades mecanicas y mostré6 un biomaterial degradable, indicando su
empleabilidad en aplicaciones para envases y biopeliculas activas..

Palabras claves: Alginato de sodio, Almidén, Biopelicula, Degradable, Nanoarcilla.
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Efecto del tipo de encapsulante y temperatura de secado por
atomizacion en las propiedades fisico-quimicas, grupos funcionales
y vitamina C del zumo de Tumbo (Passiflora mollisima L.)
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Resumen

El zumo de tumbo es una fuente rica en compuestos bioactivos, sin embargo, estos
compuestos son susceptibles a la degradaciéon durante el almacenamiento y
procesamiento. La encapsulacion por atomizacién se presenta como una alternativa
prometedora para preservar estos compuestos, pero se desconoce el efecto de
diferentes encapsulantes y temperaturas de secado sobre las propiedades del zumo
atomizado. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto del tipo de encapsulante y
la temperatura de secado por atomizacion en las propiedades fisico-quimicas, grupos
funcionales y retencion de vitamina C del zumo de tumbo. Se utilizé6 un disefio de
bloques completos al azar para evaluar dos tipos de encapsulantes (almidon de papa
y goma de tara) y dos temperaturas de secado (120 y 160°C). Se analizaron la
actividad de agua, solidos solubles, pH, color, humedad, grupos funcionales por
espectroscopia infrarroja (FTIR) y contenido de vitamina C. Los resultados mostraron
que la temperatura de secado influy6 significativamente en la actividad de agua,
solidos solubles, pH, color y humedad. El secado a 160°C redujo la actividad de agua
y humedad, mientras que la goma de tara retuvo mayor cantidad de solidos solubles.
A 120°C, el zumo atomizado presenté valores de pH ligeramente inferiores. La
temperatura de 160°C resulté en mayor luminosidad y menor intensidad de colores
rojo y amarillo. ElI analisis FTIR revelé la presencia de grupos funcionales
caracteristicos de compuestos bioactivos del zumo. El almidén de papa como
encapsulante y la temperatura de 120°C permitieron una mayor retencion de vitamina
C. En conclusion, las condiciones de 120°C y almidén de papa como encapsulante
resultaron mas adecuadas para preservar las propiedades funcionales del zumo de
tumbo atomizado.

Palabras claves: Microencapsulacion, compuestos  bioactivos, analisis
espectroscopico, antioxidantes
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Elaboracion de bionanoformulados antifungicos para controlar las
enfermedades antracnosis y pudricién peduncular durante la
postcosecha de la palta
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Resumen

Las enfermedades fungicas en la agroindustria de la palta (Persea americana)
generan grandes pérdidas a nivel mundial, siendo Chile un pais con una importante
produccion de este fruto. Dentro de las principales enfermedades se encuentran la
antracnosis y la pudricion peduncular, causadas por los hongos fitopatégenos,
Colletotrichum gloeosporioides y Neofusicoccum australe, respectivamente. Por esta
razon se utiliza un fungicida postcosecha convencional especializado en el control de
antracnosis y pudricion peduncular, sin embargo, su aplicacion puede llevar al
desarrollo de cepas resistentes, acumulacion de residuos de plaguicidas en el fruto y
contaminacién en algunos casos. El objetivo de este estudio fue formular diversas
bionanoemulsiones a base de hidrocoloides y compuestos bioactivos de aceites
esenciales de origen natural, con el fin de proporcionar funciones similares al
antifungico Procloraz. La metodologia se enfocé en: 1) Elaboracion de
bionanoformulados, 2) Determinacion del tamafo de particulas, 3) Evaluacién de
estabilidad electrostatica por Potencial Zeta y 4) Andlisis de la actividad antifungica in
vitro de los formulados. Los resultados obtuvieron tamanos de particulas en un rango
de 485-489 nm para la bionanoemulsién y 120-126 nm para Procloraz. Ademas, el
Potencial Zeta fue de -50 mV a 100 mV para la bionanoemulsién y -50 mV para
Procloraz. Por otor lado, los resultados obtenidos en el ensayo antifungico in vitro
contra el hongo Neofusicoccum australe fueron de 80 y 99 % para la bionanoemulsién
y Procloraz respectivamente. Ademas, la actividad contra el hongo Colletotrichum
gloeosporioides fue de 81 y 99 % para la bionanoemulsion y Procloraz. En conclusion,
ambas nanoemulsiones presentan una buena estabilidad debido a su carga
electrostatica, siendo el Procloraz el mas eficaz. Ciertas formulaciones de
bionanoemulsiones presentaron mayor actividad antifungica in vitro en comparacion a
otras que fueron formuladas con diferentes bioactivos. Por su parte, Procloraz mostro
mayor inhibiciéon porcentual contra los hongos Neofusicoccum australe 'y
Colletotrichum gloeosporioides.

Palabras claves: Bionanoemulsién antifungica, antracnosis, pudricion puduncular
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Resumen

El secado por aspersion con boquilla de tres fluidos es un novedoso método de
microencapsulacion cuyo factor determinante para lograr una reticulacion efectiva, una
mejor estabilidad y mejores propiedades de liberacion, es la seleccion adecuada de
materiales de pared. Con base en lo anterior, se microencapsulé aceite de aguacate
utilizando aislado de proteina de suero de leche y maltodextrina como materiales de
pared. Se emple6 un secador por aspersion a escala de laboratorio (Buchi B-290) a
una temperatura de entrada de 160°C, con un 100% de aspiracion, una presion de
flujo de aire de atomizacién de 1.35 bar (60 mm en el rotametro) y una presion de aire
comprimido de 3.5 bar. Se investigd el impacto de las relaciones entre el material de
nucleo y el material de pared (1:4, 1:6 y 1:8) sobre la eficiencia de encapsulacién. Se
empleé un disefio aumentado simplex lattice para establecer las mezclas de los
materiales de pared a un 30% de sélidos totales (0-30, 7.5-22.5, 15-15, 22.5-7.5, 30-0).
La mezcla que contenia un 22.5% de aislado de proteina mostré la mayor eficiencia
de encapsulacién, con valores de 70.83 + 3.21% y 63.73 = 4.12% en las relaciones
1:8 y 1:6, respectivamente. Para la relacion 1:4, la mayor eficiencia se encontr6 en la
mezcla que contenia un 30% de aislado de proteina, con un valor de 54.07 + 4.37%.
Con base en los resultados, se concluye que la eficiencia de encapsulacion del aceite
de aguacate se ve afectada por la relacion entre el material de nucleo y el material de
pared.

Palabras claves: Boquilla de tres fluidos, Microencapsulacion
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Produccién de microfibras de celulosa (MFC) a partir de la cascara
de maracuya (Passiflora edulis F.) mediante un método alternativo
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Resumen

Los desechos agroindustriales constituyen un problema, ya que luego de obtener el
producto, se eliminan las cascaras y semillas. El maracuya es un producto del cual se
comercializa el jugo, donde el 96% de la produccion aproximadamente es destinado a
la exportacion. El 62% del maracuya lo constituye la cascara (epicarpio y mesocarpio),
de la cual se pueden extraer diversos compuestos. Diversos estudios plantean su
utilizacion y aprovechamiento, pero a un costo ambientalmente alto. Esta investigacion
propone el uso de un método alternativo para la obtencion de las microfibras de
celulosa altamente refinadas (MFC) de la cascara de maracuya a través de un pre
tratamiento menos agresivo con el medio ambiente, donde se utilizé una solucién
basica diluida y NaHCO3 para remover la hemicelulosa, lignina y otras impurezas que
pudieran estar presentes. Previamente, se aisl6 la pectina presente en la cascara del
maracuya utilizando acido citrico acompafiado de un tratamiento térmico. Finalmente,
la celulosa aislada se sometié al molino coloidal con el fin de obtener las estructuras
micrométricas. El analisis SEM de las MFC del maracuya mostré que las microfibras
presentan diametros en un rango de 100-350 nm con gran longitud, mientras que a
través de DRX se determiné la presencia de celulosa unicamente, la cual presentaba
una estructura cristalina con picos bien definidos. EI método aplicado se caracteriz6
por presentar una alternativa a los métodos tradicionales para la obtencion de
microfibras de celulosa del maracuya, donde se utilizé una solucién basica de
concentracion baja en comparacion con estudios similares,razén por la que este
meétodo se reforzd con el uso de bicarbonato de sodio, lo que resulta en la obtencidn
de fibras de celulosa de espesores micrométricos y con mayor cristalinidad. Este
estudio proporciona un método sencillo, escalable, asi como prometedor para generar
un valor agregado a la cascara de maracuya, reduciendo su impacto ambiental, que
ademas puede encontrar aplicaciones como en la produccién de envases
biodegradables.

Palabras clave: Maracuya, Microfibra de celulosa, Cascara de maracuya.

S12. Micro y nanotecnologias en alimentos 237



eueds3 eus|pH

- &
\ W ¢
T
— N
e|iny Auuse zadoT eipuele|y

or

(9

3 JIWIpe|A euefeq osouoq au|usre)d

Zaug|Ines)

L)

Ofjiwele( euslo 9YauIsS 0dJeN sep|y [nBIN OpeuopleiN olpad safeny Auuar BISA UIMPT

UoISUIxX ©o11s1607 9p 91Wo 0921411UB19 9NWO _
ap 91wo) HSIboT 8p WO 1}11USI3 WD 9luaplisald

AIX V191D Jopeziuebio 911wo9 |8 us Nd3 sawuedioiied



https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200596388
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200596388
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57204051295
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57204051295
https://www.linkedin.com/in/jenny-%C3%A1vila-v%C3%A9lez-801a3443/
https://www.linkedin.com/in/jenny-%C3%A1vila-v%C3%A9lez-801a3443/
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36609827700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36609827700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200205865
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200205865
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006378199
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006378199
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193697128
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193697128
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6701720423
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6701720423
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190769716
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190769716
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193930526
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193930526
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006378199
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006378199
https://www.epn.edu.ec/wp-content/uploads/2019/05/DECAB-VERA-EDWIN.pdf
https://www.epn.edu.ec/wp-content/uploads/2019/05/DECAB-VERA-EDWIN.pdf
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6701720423
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6701720423
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193930526
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193930526
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36609827700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36609827700
https://epnecuador-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/miguel_aldas_epn_edu_ec/ETNZh3DNAW9PqKc6GEc9a4sB-drUTRD-1WT5KNprUNvuzg?e=sL6Si6
https://epnecuador-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/miguel_aldas_epn_edu_ec/ETNZh3DNAW9PqKc6GEc9a4sB-drUTRD-1WT5KNprUNvuzg?e=sL6Si6
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190769716
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190769716
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219771129
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219771129
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57212393360
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57212393360
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200205865
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200205865
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200596388
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57200596388
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193697128
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57193697128
https://www.researchgate.net/profile/Dayana-Gavilanes-Ruiz
https://www.researchgate.net/profile/Dayana-Gavilanes-Ruiz
https://www.linkedin.com/in/jenny-%C3%A1vila-v%C3%A9lez-801a3443/
https://www.linkedin.com/in/jenny-%C3%A1vila-v%C3%A9lez-801a3443/
https://www.researchgate.net/profile/Sofia-Trujillo-Regalado
https://www.researchgate.net/profile/Sofia-Trujillo-Regalado
https://www.linkedin.com/in/alejandra-l%C3%B3pez-5b30a1330/
https://www.linkedin.com/in/alejandra-l%C3%B3pez-5b30a1330/
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57204051295
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57204051295
https://www.researchgate.net/profile/Sofia-Trujillo-Regalado
https://www.researchgate.net/profile/Sofia-Trujillo-Regalado
https://www.researchgate.net/profile/Dayana-Gavilanes-Ruiz
https://www.researchgate.net/profile/Dayana-Gavilanes-Ruiz
https://www.linkedin.com/in/alejandra-l%C3%B3pez-5b30a1330/
https://www.linkedin.com/in/alejandra-l%C3%B3pez-5b30a1330/
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57212393360
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57212393360
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219771129
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219771129

”Solucmnes mtegrales

que dejan una
buena huella

- En Tetra Pak, la sustentabilidad ha sido
‘un aspecto central desde el inicio.
Estamos comprometidos con promover
el reciclaje a través de la transformacién
de nuestros envases posconsumo

e impulsar una economia circular.

A través de nuestro sistema de
envasado, buscamos proteger
los alimentos, las personas y
el planeta, y disminuir su
desperdicio, construyendo de
esta forma una cadena de valor
alimentaria sostenible y un
impacto positivo para el planeta.
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