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Nota preliminar

Es un gusto para la AATA renovar su compromiso con la
investigacion en el area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos a
través de la publicacion, una vez mas, de un libro de resimenes, en
esta ocasion, de los trabajos presentados y aceptados para su
presentacion en el CYTAL-ALACCTA 2019.

El orden de aparicion de los resimenes en esta edicion responde a la
misma logica con la que los trabajos fueron presentados en las
sesiones de posteres durante los dias del Congreso.

Por este mismo motivo, y para facilitar la busqueda, seguidamente a
estas lineas encontraran en primer término el mismo listado de
resumenes que recibieron los participantes del Congreso en ocasion de
su acreditacion.

Sin mas y confiando este compendio sea una herramienta de utilidad
para cientificos y tecnologos, las saludamos muy cordialmente,

Comité Cientifico y Comité Organizador

CYTAL-ALACCTA 2019



EFECTO DEL PH Y CONCENTRACION DE HARINA DE LAMINA
DE UNDARIA PINNATIFIDA SOBRE LAS CARACTERISTICAS
REOLOGICAS Y ANTIOXIDANTES DE SISTEMAS ALIMENTICIOS
MODELO

Maria Laura Balquinta 1, Silvina Cecilia Andrés 2, Fernando Gaspar Dellatorre 3, Alicia Noemi

Califano 4, Gabriel Lorenzo >
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Las macroalgas marinas son recursos naturales muy ricos en diversos compuestos
bioactivos con propiedades antioxidantes, antibacterianas, antivirales, anticarcinogénicas.
En particular, el alga parda Undaria pinnatifida es una de las especies mas consumidas
mundialmente. Se procesan principalmente sus ldminas para producir “wakame”, producto
que no forma parte de nuestra dieta habitual. E1 wakame es rico en alginatos (~40%), y por
ello, un buen recurso para conferir cuerpo y caracteristicas reoldgicas deseadas a distintas
matrices alimentarias tradicionales. Sin embargo, las condiciones ambientales del alimento
(en particular el pH) pueden alterar sus propiedades resultando en caracteristicas
indeseadas. El objetivo del trabajo fue analizar el efecto del pH y la concentracion de
harina de lamina de Undaria pinnatifida (HA) sobre las caracteristicas reologicas y
funcionales de sistemas alimenticios modelo. Se utilizo HA obtenida por deshidratacion y
molienda a partir de ldminas cosechadas en la costa de Puerto Madryn en abril-mayo 2018.
Se determino la granulometria de la HA y su composicion: humedad (método indirecto),
cenizas (calcinacion a 550°C), proteinas (Kjeldahl), grasa (Soxhlet) y fibra dietaria total
(kit enzimadtico). Se elaboraron suspensiones acuosas de HA a distintos pH (2,5-7,5) y
concentraciones (5-9%) empleando un Disefio Central Compuesto, con nueve
combinaciones, triplicando el punto central. Se realizaron ensayos reologicos de barrido de
esfuerzo y de frecuencias para determinar la evolucion de los mddulos elastico (G*) y
viscoso (G”), y ensayos rotacionales para determinar su comportamiento de flujo. También
se analizo el contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante, asi como su
estabilidad determinando el volumen de liquido liberado por centrifugacion.

La HA mostr6 una distribucion tamafios monomodal con un Dy4,3 =453 um. Asimismo,
present6 9,4% de humedad, 29,4% de cenizas, 11,6% de proteinas, 41,8% de fibra dietaria
total, 1,3% de lipidos y un 6,5% de hidratos de carbono (por diferencia).

Todas las suspensiones de HA se comportaron como fluidos pseudoplasticos, aumentando
el indice de consistencia con el incremento en la concentracion, independientemente del
pH. Asimismo, todas las suspensiones mostraron un comportamiento tipico de sélidos
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viscoelasticos (G’>G"") con una leve dependencia de ambos moddulos con la frecuencia,
que fue disminuyendo con la concentracion de harina de alga en suspension. Los barridos
de esfuerzo mostraron que a medida que disminuy¢ el pH, mayor fue G’ y mayor el
esfuerzo de cruce entre ambos modulos. Esto podria deberse a que a bajos pH, los grupos
COO- del alginato estarian completamente protonados, la extension de los enlaces de
hidrégeno se incrementaria y, en consecuencia, aumentaria G’.

La estabilidad de las suspensiones disminuy6 a pH bajos, posiblemente por la baja
solubilidad del alginato en medio acido, provocando la precipitacion del mismo, formando
aglomerados. En cuanto a la capacidad antioxidante y cantidad de polifenoles totales no se
encontraron diferencias significativas entre los distintos puntos del disefo, presentando
valores de 14,17 umoles Trolox/g HA y 4,37 mg Acido Gélico/g HA, respectivamente.
Esto demostrd la potencialidad de incorporar harina de Undaria pinnatifida a matrices
alimentarias para conferir diferentes caracteristicas reologicas, sin alterar las propiedades
antioxidantes que aporta la HA aun en condiciones
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