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Presentacion

Cientificos y tecnélogos de los alimentos deben avanzar e innovar en el desarrollo de
procesos y productos que garanticen la salud del consumidor y la competitividad del
sector agroalimentario. Sin embargo, este progreso requiere de recursos humanos
especializados y de los avances en el conocimiento que aporta la investigacion.

Es por ello que desde hace afios se viene organizando el congreso CyTA-CESIA, un
evento de caracter bienal que convoca conjuntamente los congresos de “Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos” (avalado por la Conferencia de Decanos de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, CCyTA) y de “Ingenieria de los Alimentos” (CESIA). Este
congreso es, desde sus inicios, un punto de encuentro para todos aquellos
profesionales relacionados con la ciencia, la tecnologia y la ingenieria de los
alimentos.

La Universidad de Zaragoza se complace en acoger la Xl edicién de este evento. Su
celebracion, que estaba prevista para el afio 2021, se tuvo que posponer debido a la
pandemia. Pero finalment, con el trabajo de todos, los dias 20, 21 y 22 de junio se
celebra este esperado congreso donde se tiene la ocasién de encontrarnos y
compartir los Ultimos progresos en investigacion cientifica e innovacion docente en el
ambito agroalimentario.

El programa cientifico que se ha disefiado para ello, incluye varias sesiones tematicas
gue abarcan distintas disciplinas relacionadas con la docencia y la investigacion en
dicho ambito. El congreso cuenta con la participacion de ponentes del mas elevado
nivel y se llevan a cabo actividades de transferencia a la empresa. Este congreso va
acompafado de un programa cultural que brinda una excelente oportunidad para
intercambiar experiencias y promover colaboraciones. El comité organizador pretende
con todo ello que el entorno permita fomentar y consolidar la creacién de vinculos
entre los grupos de investigacion.

Este evento se complementa con la celebracién del 11l Congreso CyTA Junior, dirigido
a estudiantes y recién titulados, que tiene lugar el 20 de junio de 2022 enel Paraninfo
de la Universidad de Zaragoza, incluyendo diversos talleres en la Facultad de
Veterinaria de dicha Universidad.

El presente documento recoge todas las comunicaciones presentadas en el congreso
tanto en el CyTA-CESIA como en el CyTA Junior con un total de unas 200
comunicaciones entre ponencias, comunicaciones orales, oral flash y pdsteres.
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Programa lll CyTA Junior

20 de junio de 2022

SEDE. Edificio Paraninfo. Universidad de Zaragoza

8:30-9:30 h Entrega documentacion y colocacion de pdsteres
9:30-10:00 h Inauguracion del Congreso
Ponencia invitada
“Hacia un sistema sostenible de alimentacion: Los desafios de la UE en el horizonte
10:00-10:30 h | 2030".
Sara Remodn Oliver (Técnico Superior de Apoyo a la Investigacién del 1A2 (Instituto
Agroalimentario de Aragon-1A2))
Comunicaciones orales.
Modera: Sonia Morante Zarcero (Universidad Rey Juan Carlos)
Marta Herrera Sdnchez (Universidad de Zaragoza-Instituto Agroalimentario
de Aragdn-(1A2))
e “Tecnologia y propiedades de los productos Idcteos fermentados con cultivos del
kéfir’. Emma Pinilla Carrera (Universidad de Zaragoza).
e “La moringa: una planta ecosostenible de interés alimentario y desconocida en
Espafia”. Sergio Pageo Diaz (Universitat Politecnica de Valencia).
e “Claves quimico-sensoriales de la degradacion oxidativa del aroma de los vinos
10:30-11:15h tintos espafioles”. Angel Manuel Aragén Capone (Universidad de Zaragoza).
e “Aplicacion de imdgenes hiperespectrales y andlisis multivariante para la
prediccion de pardmetros de calidad de carne bajo la IGP "Ternera de Navarra".
Sara Ledn Ecay (Universidad Publica de Navarra)
e “Evaluacion de la gPCR como herramienta para el estudio de la vida util de la
carne de cerdo tratada por luz UV-C’. Ivo Garcia Penas (Universidad de
Zaragoza).
e “Determinacion cromatogrdfica de aflatoxinas en muestras de chocolate negro”.
Marta Santos Iparraguirre (Universidad de Zaragoza).
Turno de preguntas. Conclusiones y cierre.
11:15-11:45 h | Pausa-Café-Pdsteres (Sala Josefa Amar y Borbdn)
Ponencia invitada.
11:45-12:15 h | “Fully mimic, la nueva generacion de alimentos con proteinas alternativas”

Leyre Urtasun del Castillo (Supervisora de proyectos de 1+D +i. CNTA).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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Comunicaciones orales.

Modera: Sara Remén Oliver (Técnico Superior de Apoyo a la Investigaciéon del 1A2

(Instituto Agroalimentario de Aragdn-1A2))
Marta Herrera Sdnchez (Universidad de Zaragoza-Instituto Agroalimentario
de Aragon-(1A2))
“Disefio y caracterizacion de una instalacion para aplicar tratamientos de UV-C
a temperaturas de congelacion”. Lara Arifio Catalan (Universidad de Zaragoza)

“Presencia de microorganismos patdégenos resistentes a antibioticos en carne de
pavo”. Noelia Viveros Lizondo (Universidad de Castilla-La Mancha).

“éLas bacterias resistentes a antibioticos son mds resistentes a los tratamientos
térmicos?”. Alberto Fau Zamorano (Universidad de Zaragoza).

“Andlisis fisico-quimico, sensorial y microbiolégico para el desarrollo de una

12:15-13:15 h formulacién de una mermelada de coco”. Sergio Soriano Fita (Universitat
Politécnica de Valéncia).
e “Deteccion de residuos de almendra y avellana en superficies de trabajo
mediante el uso de test de inmunocromatografia de flujo lateral”. Elena Gallego
Carot (Universidad de Zaragoza).
e “Efectos de la modificacion de la textura en la calidad nutricional de alimentos
orientados a disfagia.”. Alicia de Mingo Benito (Universidad de Zaragoza).
e “Estudio de compuestos fendlicos, capacidad antioxidante y composicion volatil
de diferentes variedades de uva de mesa sin semillas”. Diana Sudrez Coca
(Universidad Rey Juan Carlos).
e “Evaluacion de la transferencia de aflatoxina M1 de leche de oveja a yogures y
cuajadas.”. Marta Garrido Ezquerra (Universidad de Zaragoza).
Turno de preguntas. Conclusiones y cierre.
13:15-14:30 h - Pésteres
Salidas profesionales. Mesa redonda.
Modera: Lourdes Sdnchez Paniagua (Universidad de Zaragoza)
Diego Garcia Gonzalo (Universidad de Zaragoza)
Participan:
14:30-16:00 h e Carmen de Vega Castafo. Presidenta de FEDALCYTA — Federacidon de

Asociaciones de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Santiago Escolano Asun. Consultor division Alimentacién y Agro en Michael Page
Marta Moniente Aguilar. Head Innovation & Co-Founder en New Food

Rocio Minguez Gan. GRS Documentation Junior Specialist at Firmenich

Laura Nadal Calvo. Estudiante de Doctorado (Universidad de Zaragoza)

Entrega diplomas

16:00-16:15 h Mejor presentacion oral

Mejor poéster

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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SEDE. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza

17:00-19:00 h | Taller con cata de alimentos

20:30 h Experiencia gastronémica (opcional)

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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20 de junio de 2022 (Tarde)

15:00-17:00 h | Recepcion. Entrega documentacion. Colocacion de pésteres.

Ponencia (Aula Magna). Ciencia y tecnologia de los alimentos: agrupaciones,

inquietudes y alianzas de futuro.
16:30-16:50 h

Dra. Carmen de Vega Castafio. Presidenta de FEDALCYTA — Federacion de Asociaciones de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

17:00-17:30 h | Inauguracidn oficial (Aula Magna)

Conferencia Inaugural (Aula Magna). Hacia dénde va la innovacion en el sector

agroalimentario
17:30-18:30 h
Eduardo Cotillas Provencio. Director de 1+D+i FIAB (Federacidn Espafiola de Industrias de
Alimentacién y Bebidas)
Mondlogos cientificos (Aula Magna).
18:30-19:00 h

RISArchers (Unidad de Cultura Cientifica. Universidad de Zaragoza)

19:00-20:00 h | Sesion pdsteres (Sala Josefa Amar y Borbdn y Sala 13 Heroinas)

20:00-22:00 h | Coctel de bienvenida

21 de junio de 2022 (Mafnana)

8:30-9:00 h Recepcién. Entrega documentacién. Colocacién de pdsteres

Conferencia Plenaria (Aula Magna). Hdbitos alimentarios y otros estilos de vida para

la prevencion de la obesidad en la infancia
9:00-9:45 h
Luis A. Moreno Aznar. Facultad de Ciencias de la Salud (Universidad de Zaragoza- Instituto

Agroalimentario de Aragén (1A2))

Sesion 1 (Aula Magna): Alimentacion y salud
Modera: M2 Estrella Sayas Barbera (Universidad Miguel Hernandez de Elche)
Presentaciones orales

10:00-10:15. “Efecto de la lactoferrina bovina en los procesos inflamatorios intestinales
mediante la regulacion del sistema serotoninérgico”. Berta Buey Martinez
(Universidad de Zaragoza- Instituto Agroalimentario de Aragon 1A2 (UNIZAR-
CITA)).

10:00-11:30 h

10:15-10:30. “Fermentacion coldnica in vitro de subproductos de hortalizas ricas en fibra
dietética”. Ana Alvarez Vaz (Universitat de Lleida-Agrotecnio CERCA Center).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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10:30-10:45. “Study the interaction of amino acids/sugars on the formation of acrylamide in
potato models”. Nivine Bachir (Universitat Politécnica de Catalunya- Lebanese
University).

10:45-11:00. “A comparative study of the structural recalcitrance of B-glucans from three
different fungal biomass” . Zaida Pérez Bassart (IATA/CSIC).

11:00-11:10. “Presentacion Informe sobre impacto de las Redes Sociales en los Hdbitos
alimentarios de los adolescentes”. Fundacion Triptolemos. M2 Desamparados
Salvador Moya (Universidad de Castilla La Mancha).

Presentaciones Pdster Oral-Flash

11:10-11:15. “Efecto del reemplazo de la grasa de cerdo por una emulsion gelificada (aceite de
soja, aceite esencial de chincho y harina de maca) en hamburguesas de ternera”.
Francis Gladys Cerrén-Mercado (CIAGRO-Universidad Miguel Hernandez-
Universidad Nacional Agraria la Molina).

11:15-11:20. “Las algas marinas, un ingrediente con valor nutricional para la poblacion
humana”. Rocio Pefalver Miras (Universidad de Murcia- Fundacion Centro
Tecnoldxico da Carne, Ourense).

11:20-11:25. “Estudio de las propiedades de yogures con diferentes edulcorantes I. Evaluacion
de las propiedades fisico-quimicas y microbiolégicas”. Eugenio José Miguel
Casado (Instituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural Agrario vy
Alimentario (IMIDRA)).

11:25-11:30. “Desarrollo de un embutido bajo en grasa a partir de carne de conejo”. Adrian
Honrado Frias (Universidad de Zaragoza).

10:00-11:30 h

Sesion 2 (Sala Pilar Sinués): Biotecnologia y Avances en Ciencia de los Alimentos
Modera: Sandra Maria Osés Gomez (Universidad de Burgos)

Gabriela Clemente Polo (Universitat Politecnica de Valéncia)
Presentaciones orales

10:00-10:15. “Anfipodos marinos: alimento saludable y sostenible de nueva generacion”. Victor
Arcos Limifiana (Universidad de Alicante).

10:15-10:30. “Estabilidad lipidica en subproductos de pescado destinados a revalorizacion para
su consumo humano”. Adridn Honrado Frias (Universidad de Zaragoza).

10:30-10:45. “Tratamientos para el aprovechamiento de bagazo de clementina. Efecto sobre las
propiedades tecno-funcionales, estructura y compuestos bioactivos”. Joana
Martinez-Marti (Universitat Politécnica de Valéncia).

10:45-11:00. “Composicion lipidica y calidad sensorial de trucha arcoiris alimentada con piensos
ecoldgicos”. Eslam Tefal (Universitat Politécnica de Valéncia).

Presentaciones Pdster Oral-Flash

11:00-11:05. “Caracterizacion de levaduras autdctonas aisladas de quesos tradicionales
espafioles de leche cruda de oveja con Denominacion de Origen Protegida para su
aplicacion tecnoldgica”. Almudena Véazquez Merchdn (Universidad de
Extremadura - Instituto Universitario de Investigacidon en Recursos Agrarios).

11:05-11:10. “Efecto del método de deshidratacion y la temperatura de secado sobre las
propiedades tecnoldgicas y funcionales de un polvo obtenido a partir del bagazo
de almendra”. Stevens Duarte Sesma (Universidad Politécnica de Valencia).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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11:10-11:15. “Influencia de la lecitina sobre la tixotropia del chocolate negro”. Maria Pombal
Alvarez (Universidad de Oviedo-Grupo Chocolates Lacasa).

11:15-11:20. “Andlisis del perfil protedmico y glicomico de la pared celular de levaduras con
capacidad de eliminacion de aflatoxina B1”. Beatriz_Garcia-Béjar Bermejo
(Universidad de Castilla-La Mancha).

11:20-11:30. Conclusiones y cierre

Pausa Café (Sala Josefa Amary Borbdn)

11:30-12:00 h i ) ..
Pésteres (Presentan: Alimentacion y salud)
Sesion 3 (Aula Magna): Bioeconomia y desarrollo sostenible
Preside: Catedra Tervalis de Bioeconomia y sociedad
Modera: Dra. Tiziana de Magistris (Centro de Investigacidon y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragdn (CITA) - Instituto Agroalimentario de Aragén IA2 (UNIZAR-CITA))
Presentaciones orales
12:00-12:15. “Rice straw biorefinery through greener strategies”. Laura Andrea Cabrera
Villamizar (Institute of Agrochemistry and Food Technology (IATA-CSIC),
Valencia).
12:15-12:30. “Efecto de la temperatura de secado y aplicacion de ultrasonidos en la cinética de
secado y propiedades funcionales de la fibra de kiwi (Actinidia deliciosa)”. Beatriz
Llavata Cabrero (Universitat Politécnica de Valencia).
12:30-12:45. “Residuo de naranja para la estabilizacién de emulsiones de aceite en agua”.
Modnica Umaiia- (Universidad de las Islas Baleares).
12:45-13:00. “The use of rice industry byproducts to develop active bioplastics”. Paulo Brites:
(University of Aveiro, Portugal).
Presentaciones Pdster Oral-Flash
12:00-13:30 h

13:00-13:05. “Empowering local fresh produce sustainable actions: Will consumers follow?”.
Petjon Ballco (Instituto Agroalimentario de Aragdn I1A2 (UNIZAR-CITA))

13:05-13:10. “Characterization of extracts from persimmon fruit: from waste to added-value
ingredient”. Daniel Alexander Mendez Reyes' (Institute of Agrochemistry and
Food Technology (IATA-CSIC), Valencia).

13:10-13:15. “Study of minimal processing of red seaweed in the production of bio-based
materials for food packaging applications”. Vera Cebrian Lloret (Institute of
Agrochemistry and Food Technology (IATA-CSIC), Valencia).

13:15-13:20. “Actitudes de los consumidores hacia miel de origen local”. Pilar_Uldemolins
(Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén- CITA).

13:20-13:30. Conclusiones y cierre

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”
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Sesion 4 (Sala Pilar Sinués): Transferencia y emprendimiento. Mesa Redonda

Modera: Cristina Nerin De La Puerta (Universidad de Zaragoza)
Participan:

12:00-13:30 h | - Ruth de los Reyes Canovas. CEO (Microbiotech)

- Elena Rodriguez Morales. Direccion técnica (Ingredalia)

- Alejandro Olmos Aquilué. Sustainability & IMS Director (Araven)

- Félix Sancho. Center of Excellence (CoE) and Global Technical Director (GB Foods)

Comida (Sala Josefa Amar y Borbdn)

13:30-14:00 h: Pésteres (Presentan: Bioeconomia y Desarrollo Sostenible.

13:30-15:30 h . , . . .
Biotecnologia y Avances en Ciencia de los Alimentos)

15:00-15:30 h: Pésteres (Presentan: Seguridad Alimentaria)

21 de junio de 2022 (Tarde)

15:30-16:15 h Conferencia Plenaria (Aula Magna). Aspectos emergentes en seguridad alimentaria
' ' Alfonso David Rodriguez Lazaro. Facultad de Ciencias de la Salud (Universidad de Burgos)

Sesion 5 (Aula Magna): Seguridad Alimentaria

Modera: Gaspar Ros Berruezo (Universidad de Murcia)

Presentaciones orales:

16:30-16:45: “Caracterizacion del resistoma y plasmidoma de industrias alimentarias de los
sectores cdrnico y lacteo”. Adridn Alvarez Molina (Universidad de Ledn).

16:45-17:00: “Uso de bio-recubrimientos con suero ldcteo fermentado para la conservacion de
queso “. Victor D'Opazo Taberner (Universidad de Valencia).

17:00-17:15: “Evaluacion del efecto antimicrobiano de cultivos bioprotectores de bacterias
Idcticas frente a Listeria monocytogenes en filetes de trucha ahumados
envasados a vacio”. Javier Sanchez Martin (Universidad de Cérdoba).

17.15-17:30: “Control de microorganismos alterantes en quesos mediante la aplicacion de

16:30-18:00 h téCI?icas 'basadas en el control bioldgico”. Catalina Milagros Cabafias Cabezas
(Universidad de Extremadura).

Presentaciones Péster Oral-Flash

17:30-17:35. “Optimizacion de un método de microextraccion en fase sélida para la
determinacion de atropina y escopolamina en té e infusiones de hierbas
mediante cromatografia de liquidos acoplada a espectrometria de masas”.
Lorena Gonzalez Gdmez (Universidad Rey Juan Carlos-Universidad de Madeira).

17:35-17:40. “Actividad antibacteriana de kéfir elaborado a partir de diferentes fracciones
Idcteas”. Diego Aguirre Ramirez (Universidad de Zaragoza-Instituto
Agroalimentario de Aragdn IA2 (UNIZAR-CITA)).
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17:40-17:45. “Desarrollo y validacion de una metodologia de andlisis de alcaloides opidceos en
galletas y productos de bolleria mediante extraccion asistida por ultrasonidos,
purificacion con SBA-15 y andlisis por cromatografia de liquidos acoplada a
detector de masas en tdndem”. Gema Casado Hidalgo (Escuela Superior de
Ciencias Experimentales y Tecnologia (ESCET)- Universidad Rey Juan Carlos).

17:45-17:50. “Presencia de residuos antibidticos en carnes comercializadas en el drea
transfronteriza Espafia-Francia: un enfoque novedoso en los métodos de
vigilancia”. Maria Jesus Serrano (Universidad de Zaragoza-Instituto
Agroalimentario de Aragén 1A2 (UNIZAR-CITA).

17:50-18:00. Conclusiones y cierre

Sesidn 6 (Sala Pilar Sinués): Transformacion Digital de la Industria Alimentaria.
Mesa Redonda
Modera: José Benedito Fort (Universitat Politécnica de Valéncia)
Presentan:

e David Martinez (Jefe de Desarrollo Estratégico de Negocio y Alianzas, AINIA): “Tecnologias
16:30-18:00 h para la transformacién digital en la Industria Agroalimentaria”.

e David Carmona (Director of Business Development — Spain, Evolution Europe):
“Oportunidades de financiacion para la digitalizacion de la IA”.

Participan:
e Jose Julian Rueda. Responsable de Supply Chain y Logistica, Grupo AGORA
Enrique Sdenz. Responsable digitalizacién, KRAFT-HEINZ.

. L. 18:00-20:00 h
18:00-20:00 h | Visita turistica Asamblea General SESIA

(Sala Pilar Sinués)

21:30 h Cena de gala

22 de junio de 2022 (Manana)

Conferencia Plenaria (Aula Magna). Sistemas nanoestructurados para mejorar la
9:00-9:45 h seguridad y funcionalidad de los alimentos
Olga Martin Belloso (Universitat de Lleida)

Sesion 7 (Aula Magna). Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de
alimentos |

Modera: Juan Andrés Carcel Carrion (Universitat Politécnica de Valéncia)

Presentaciones orales:

9:45-10:00. “Proceso secuencial basado en la aplicacion de Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje para

la revalorizacion de la biomasa de levadura generada en la fermentacion

9:45-11:00 h alcohdlica”. Alejandro Berzosa Cérdoba (Universidad Zaragoza).

10:00-10:15. “Aplicacién de ultrasonidos de potencia con transductor de plato en el secado
mediante liofilizacién atmosférica de corteza de naranja: efecto de la potencia”.
Beatriz Llavata Cabrero (Universitat Politécnica de Valencia).

10:15-10:30. “Andlisis de lesiones y estimaciéon del contenido graso en perniles mediante
Imagen de Resonancia Magnética (IRM)”. Victor Remiro Yagiie (Universidad
Complutense de Madrid).
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10:30-10:35.

10:35-10:40.

10:40-10:45.

10:45-10:50.

10:50-11:00.

Presentaciones Pdster Oral-Flash

“Polysaccharide-based emulsion gels for food applications”. Cynthia Fontes Candia
(Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos).

“Influencia de los tratamientos térmicos y altas presiones hidrostaticas sobre la
textura y caracteristicas sensoriales de yogures elaborados con leche de oveja”.
Maria Murioz Garachana (Estacion Tecnoldgica de la leche ITACyL).

“Formacion del colorante zinc protoporfirina asistida por ultrasonidos a partir de
co-productos carnicos”. Blanca Abril Gisbert (Universidad Politécnica de
Valencia).

“Incremento de resistencia frente a aceites esenciales y antibiéticos asociada a
mutaciones en el gen soxR en Salmonella Typhimurium”. Daniel Berdejo Martinez
(Instituto Agroalimentario de Aragén IA2 (UNIZAR-CITA)).

Conclusiones y cierre

Sesion 8 (S
Modera: Dra

10:00-10:05.

10:05-10:10.

10:10-10:15.

10:15-10:20.

10:00-11:00 h 10:20-10:25

10:25-10:30.

10:30-10:35.

10:35-10:40.

10:40-10:45.

10:45-11:00.

ala Pilar Sinués): Innovacion docente en ciencia de los alimentos
. Susana Simal Florindo (Universitat de les llles Balears)

Presentaciones Pdster Oral-Flash

“Elaboracion de material docente para el aprendizaje de Buenas Prdcticas de
Manipulacion en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza”. Marta Herrera Sanchez
(Universidad de Zaragoza).

“Hacia un aprendizaje activo y competencial: percepcion de los estudiantes sobre
el grado de CTA en la UAB”. Bibiana Juan Godoy (Universitat Autonoma de
Barcelona).

“Los ODS en la asignatura de Tecnologia de los Alimentos Il del tercer curso del
Grado en CTA”. Ignacio Alvarez Lanzarote (Universidad de Zaragoza).

“Adquisicion de competencias bdsicas, transversales y especificas a través de la
implantacion de una actividad formativa transversal en el Mdster Universitario en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad de la UCLM” . Justa Maria Poveda
Colado (Universidad de Castilla-La Mancha).

. “El trabajo de integracion de asignaturas de tercer curso del grado en Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos: Su impacto en la carga de trabajo y el grado de
satisfaccion de profesores y estudiantes”. Susana Bayarri Fernandez (Universidad
de Zaragoza).

“Apuesta por la presencialidad total en tiempos de pandemia en el grado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Burgos”. Sandra M2 QOsés
(Universidad de Burgos).

“La gamificacion y el uso de un blog como mejora del proceso de ensefianza-
aprendizaje en asignaturas relacionadas con la seguridad alimentaria en los
Grados en Veterinaria y en Ciencia y Tecnologia de los alimentos”. Marta Herrera
Sanchez (Universidad de Zaragoza).

“Empleo de tours virtuales 3609 de realidad aumentada para la mejora del
aprendizaje de habilidades de las actividades prdcticas experimentales”.
Giuseppe Fregapane (Universidad de Castilla La Mancha).

“Utilidades de LinkedIn en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Zaragoza”. Susana Loran Ayala (Universidad de Zaragoza).

Debate, conclusiones y cierre.
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11:00-11:30 h

Pausa Café. (Sala Josefa Amary Borbon)

Pésteres (Presentan: Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de
alimentos)

11:30-13:00 h

Sesion 9 (Aula Magna). Nuevas tecnologias en el desarrollo y
procesado de alimentos 1|

Modera: Alfredo Palop Gomez (Universidad Politécnica de Cartagena)

Presentaciones orales:

11.30-11-45. “Procedimiento patentado para optimizar el color en productos vegetales verdes”.
Beatriz Gandul-Rojas (Instituto de la grasa (1G)-CSIC).

11:45-12:00. “Efecto de la protedlisis en la degradacion y potencial alergénico de la proteina Mal
d 3 de manzana para la elaboracion de productos hipoalergénicos”. Ana Pilar
Tobajas de la Fuente (Universidad de Zaragoza).

12:00-12:15. “Mejora de la capacidad antimicrobiana del citral en procesos combinados
mediante encapsulacion por emulsificacion por membrana”. Jorge Mellado
Carretero (Universitat Rovira i Virgili).

12:15-12:30. “Induccion electromagnética. Nuevo método de esterilizacion de productos
enlatados”. Raul Ansé Blanco (Centro Tecnoldgico CTIC-CITA).

Presentaciones Pdster Oral-Flash

12:30-12:35. “Uso potencial de la tecnologia NIR para la autentificacion de las categorias
comerciales definidas por la Norma de Calidad en productos ibéricos en formato
loncheado y envasado”. Alberto Ortiz Llerena (CICYTEX).

12:35-12:40. “Uso de técnicas de andlisis multivariante para mejorar la deteccion de fragmentos
dseos en pechuga de pollo mediante ultrasonidos por contacto”. Gentil Andrés
Collazos Escobar (Universitat Politécnica de Valéncia).

12:40-12:45. "Milk concentration by electrospraying. A preliminary study". Bernat Pérez Playa
(Universitat Autonoma de Barcelona).

12:45-12:50. “Monitorizacion no invasiva de cambios texturales de tortitas de maiz provocados
por la adsorcion de humedad mediante ultrasonidos con acoplamiento por aire”.
Virginia Sdnchez Jiménez (Universitat Politecnica de Valéncia).

12:50-13:00. Conclusiones y cierre.

11:30-13:00 h

Sesion 10 (Sala Pilar Sinués): Marcas de calidad diferenciada. Mesa Redonda

Modera: Maria Desamparados Salvador Moya (Universidad de Castilla-La Mancha)

Participan:

e Carmen Urbano. Directora General de Promocién e Innovacién Agroalimentaria, Consejeria
de Agricultura. Gobierno de Aragén.

e Josu Garaialde. Director de Promocidén Fundacion HAZI

e Fernando Piquer Gémez. Jefe del Servicio de Figuras de Calidad Agroalimentaria. Direccion
General de Desarrollo Rural. Conselleria de Agricultura, Desarrollo rural, Emergencia Climatica
y Transicion Ecoldgica. Generalitat Valenciana.

Presentacion: “Maridaje tecnoldgico: queso de cabra y vino DOP Cddiz”. Luis Pablo Urefia

Cdmara (Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y de la

Produccion Ecolégica. IFAPA).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

18



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza m /—\
20 - 22 junio 2022

Conferencia de Clausura (Aula Magna). Films laminados biodegradables y activos para
la conservacion de los alimentos

Amparo Chiralt Boix (Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agronémica y del Medio Natural.
Universitat Politécnica de Valéncia)

13:00-13:45 h

14:00-14:30 h | Ceremonia de clausura (Aula Magna)

14:30-16:00 h | Degustacion de Alimentos de Aragon (Sala Josefa Amar y Borbon)
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Desarrollo de un embutido bajo en grasa a partir de carne de conejo

Adrian Honrado Frias® , Andrea Ainsa Lana'! , Pedro Marquina Gutiérrez! , José Antonio Beltran
Gracial, Juan Benito Calanche Morales*

1) Laboratorio de Tecnologia de la Carne y el Pescado. Instituto Agroalimentario de Aragoén (I1A2),
Universidad de Zaragoza-CITA, Miguel Servet 177, 50013 Zaragoza, Espafa.

OBJETIVO Se desarrollaron salchichas de conejo reducidas en grasa, determinandose su calidad
fisicoquimica, microbioldgica y sensorial y estimando su vida util mediante analisis multivariado a lo
largo de su refrigeracién usando diferentes atmésferas protectoras.

INTRODUCCION El consumo de carne de conejo es cada vez menor debido a su precio menos
competitivo o a su mayor dificultad de preparacion. Ademas, por diversos motivos, especialmente su
contenido en &cidos grasos monoinsaturados, es una carne que causa rechazo en determinados
grupos poblacionales. Por tal razén, se propuso el desarrollo de un alimento innovador (salchichas con
bajo contenido en grasa) con el objetivo de ofrecer una alternativa al consumo tradicional de carne de
conejo.

MATERIALES Y METODOS Se desarroll6 un estudio iterativo para obtener las formulaciones finales.
Una formulacién control y otra con un contenido reducido en grasa, empleando goma Konjac, se
envasaron en atmosferas protectoras: 70% O2/ 30% COz y 70% O2/ 10% CO2/ 20% N2 manteniéndose
refrigeradas y realizandose muestreos a lo largo del tiempo (dias 1, 6, 8 y 13). Los parametros
determinados fueron: pH y oxidacién lipidica (TBARS). Se realizaron recuentos microbiolégicos de
mesofilos, enterobacterias y psicrotrofos. Simultdneamente, se evaluaron sensorialmente usando un
panel entrenado que realizd analisis cuantitativos descriptivos (QDA y PTS). Se aplicé un modelo de
Regresién por Componentes Principales (RCP) con la totalidad de los resultados para estimar la vida
util basandose en un criterio multivariante.

RESULTADOS Y DISCUSION EI proceso iterativo permitid ajustar la formulacion hasta valores
adecuados. Se emple6 un 0,5% de goma konjac en la version con bajo contenido graso con resultados
satisfactorios. Durante el estudio de vida (til, se produjeron aumentos en los valores de pH, TBARS y
recuentos bacterianos para ambos tratamientos sin diferencias significativas entre estos. En el QDA
destacd la reduccion del olor a hierbas arométicas, la atenuacion del sabor y aroma caracteristicos, asi
como un aumento del olor a rancio y del regusto. El PTS no detecté diferencias entre atmésferas o
tratamientos, y en general evidencié aumentos sutiles en la dureza y la fragilidad. Se estableci6é una
caducidad de 7 dias con base en los resultados obtenidos por la RCP.

CONCLUSIONES El estudio llevado a cabo permitié poner de relieve la factibilidad de elaboracién de
salchichas bajas en grasa con cualidades organolépticas satisfactorias, asi como la utilidad del método
multivariante para determinar su vida util.

AGRADECIMIENTOS Esta investigacion fue posible gracias al apoyo de la empresa INCO.
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Optimizacion del lactosuero procedente de queserias como alternativa al desarrollo de
productos de valor afiadido
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1) Departamento de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacion, Toxicologia y
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Grupo ASPA, Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat Politécnica de Valéncia, 46022
Valéncia, Espafia.

Anualmente, las empresas queseras producen grandes cantidades de lactosuero, un subproducto
obtenido por la separacion del coagulo de la leche en el proceso de elaboracién del queso. Parte de
esta produccién supone una pérdida significativa de nutrientes, debido a que se desecha en centros
de aguas residuales o directamente en medios acuaticos, lo que conlleva problemas medioambientales
debido a su alta demanda de oxigeno.

El presente trabajo pretende conocer alternativas para el uso del lactosuero procedente de la industria
guesera, algunas de ellas enfocadas a pequefias empresas que elaboran quesos en las que se podria
utilizar el lactosuero en la elaboracion de requesén y en la alimentacion animal. Otras de las
alternativas, inviables para este tipo de empresa, pero que resultan de interés para el desarrollo de
nuevos productos se implicarian en el desarrollo de productos de confiteria, productos de carne y
pescado, nutricion deportiva y desarrollo de nutracéuticos. Para obtener los resultados se obtuvieron
datos de diferentes fuentes bibliogréficas y de empresas del sector lacteo.

Todas estas alternativas supondrian la conversién del lactosuero en un producto de valor agregado,
pudiendo tener un posible impacto econdmico positivo en las empresas que lo desarrollen. Ademas,
incentivan la preservacion del medio ambiente por la industrializacion de un producto de desecho de
alto impacto ambiental, dando la posibilidad del desarrollo de productos a nivel regional y nacional.

Esta investigacion ha sido financiada por el Ministerio de Ciencia e Innovaciéon de Espafia, Proyecto
(P1D2020-115871RB-100).
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Utilizacion de una planta piloto para la elaboracién de un yogur probiético de cabra.
Evaluacién sensorial del mismo
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, Rafael Giménez-Martinez!

1) Departamento de Nutriciobn y Bromatologia, Facultad de Farmacia. Universidad de Granada,
18071,Granada.

Introduccion: En los Ultimos afios, una mayor conciencia por parte de los consumidores sobre la
relacion nutricidon/salud y su mayor interés por alimentos saludables, ha dado lugar al desarrollo de
alimentos funcionales, destacando los alimentos probidticos, y en concreto, las leches fermentadas.
Por otra parte, la leche de cabra, de la que somos segundos productores a nivel europeo, presenta
una serie de ventajas para la salud frente a la de vaca derivadas de su composicion, representando
una alternativa comercial bastante interesante.

Objetivos: En este trabajo se pretende: poner a punto el proceso de elaboracién de un yogur de cabra
empleando la maquinaria de la planta piloto en el Grado de CTA, asi como determinar la viabilidad de
la incorporacion de un probidtico al mismo, y su evaluacién sensorial.

Métodos: Se utilizé leche de cabra cruda que se ferment6 con el starter comercial YO-MIX™ 205 LYO
250 DCU (fermentos clasicos + L. acidophilus y B. lactis), llevandose a cabo varias preparaciones
empleando distintas concentraciones del cultivo iniciador, asi como diferentes tiempos, temperaturas,
concentrando o no la leche por adicion de leche en polvo. Para facilitar la seleccion del yogur final se
disefié una ficha analitica para evaluar color, existencia de suero, consistencia, cremosidad, aroma
(intensidad, persistencia y finura), acidez, pH y preferencia global. Las condiciones estandarizadas en
laboratorio se trasladaron a un modelo escalar de planta piloto, provista de una incubadora-
refrigeradora, capaz de llevar a cabo el proceso completo de elaboracion del yogur, es decir, la
incubacion y la posterior refrigeracidn, tanto de forma manual como automética. El andlisis sensorial
fue realizado por un panel de cata formado por 14 catadores con conocimientos en la materia no
entrenados.

Resultados: Las condiciones que se han establecido como Optimas para la elaboraciéon de nuestro
yogur de cabra probidtico son: una temperatura de fermentacién de 42 °C, un tiempo de incubacién de
5 horas, una concentracién de cultivo starter de 0,08 g/L y, con una fortificacion del 2% de leche en
polvo semidesnatada. En su evaluacién sensorial, ha obtenido en la valoracion global, una puntuacién
promedio acorde a la presentada por los comerciales.

Conclusioén: Se consiguié obtener un yogur de cabra empleando nuestra planta piloto, el cual resulté
idébneo para vehicular probidticos, presentado, ademas, un perfil aceptable para poder ser
comercializado.
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Influencia del porcentaje de masa madre sobre la cinética de fermentacion de masas panarias
sin gluten

Daniel Abarquero Camino?! , Carlota Juan Gonzalez! , Raquel Bodelon Sanchez! , Marcela Miranda
Fuentes? , José Maria Fresno Baro! , Maria Eugenia Tornadijo Rodriguez?

1) Dpto. Higiene y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Veterinaria, Universidad de Leon, 24071
Ledn, Espafa 2) Alimentos Dalis SL, Santa Colomba de Somoza, 24722 Ledn (Spain)

La incorporacién de masa madre (MM) mejora el sabor y aroma del pan, asi como el desarrollo de
volumen y prolongando su vida util. EI empleo de MM libres de gluten puede aportar una microbiota
adicional a las masas panarias empleadas del pan sin gluten, optimizando su fermentacion y
repercutiendo positivamente en sus caracteristicas sensoriales. El objetivo de este trabajo fue conocer
gué porcentaje de masa madre (100% de harina de arroz) resulté mas adecuado para la elaboracion
de baguetinas sin gluten, atendiendo al proceso de fermentacion. Los ingredientes empleados fueron:
agua, azucar granulada y aceite de girasol (premezcla liquida PML), almiddn de tapioca, almidén de
maiz, harina de arroz, harina de maiz, ndcleo L08.61, levadura seca, sal normal y masa madre
(premezcla sélida PMS). Se elaboraron tres lotes de masas panarias: lote 1 (9% MM, 53% PMS 'y 47%
PML), lote 2 (35% MM, 58% PMS y 42% PML) y lote 3 (sin masa madre, 47% PMS y 53% PML). Se
tomaron muestras de las tres elaboraciones una vez completado el amasado y durante el proceso de
fermentacion a 25°C. Se determind la evolucion del pH, acidez total (AT), incremento de volumen y
poblaciones microbianas. Los valores de pH en las masas panarias L1 y L2, no alcanzaron un valor
menor de 4,2 antes de 18 h. Al cabo de 24 h de fermentacion las masas L1y L2 redujeron el pH por
debajo de 4,0 y mostraron valores de AT superiores a 0,6% de &cido lactico, siendo mayor la
acidificacion experimentada por L2. Por el contrario, en L3 apenas se detecté modificacion del pH. Las
masas panarias L1 y L2 aumentaron su volumen y mostraron un buen alveolado. Los recuentos de la
poblacion lactica fue similar en las masas panarias con masa madre (L1 y L2) tras 24 h, mientras en la
masa L3, los recuentos fueron inferiores. Las masas panarias con el 35% de masa madre (L2)
incorporaron una diversidad de microbiota lactica que repercutié en el rapido descenso del pH y un
mayor aumento de volumen por lo que se decidié que el 35% de masa madre 100% arroz respecto a
la premezcla seca constituyd el porcentaje mas idoneo para proceder a optimizar la elaboracion de
baguetinas sin gluten con masa madre.

Agradecimientos: A la Consejeria de Educacién de la Junta de Castillay Ledn, a través de la Fundacion
de Universidades y Ensefianzas superior de Castillay Leon (FUESCYL), las universidades castellano-
leonesas y el CSIC. A la Fundacion General de la Universidad de Ledn y de la Empresa (FGULEM)
por la gestion de este proyecto.
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Efecto de la eliminacidn de aditivos en masas panarias sin gluten sobre la textura y volumen
especifico de los panes.
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1) Grupo de Investigacion e Innovacién Alimentaria, Departamento de Tecnologia de Alimentos,
Universitat Politécnica de Valéncia, Camino de Vera s/n, 46022 Valencia, Espafia. * ramon@sinblat.es

En este trabajo se ha estudiado la eliminacién de aditivos en la formulacién de masas panarias sin
gluten para la obtencion de productos mas saludables. Para ello, se desarrollaron cinco formulaciones
con diferentes aditivos, una control (STD) en cuya férmula estaban presentes el sorbato de potasio
(E202), fosfato monocélcico (E341i), carbonato de sodio (E500), monoglicéridos y diglicéridos de
acidos grasos (E471) y acido ascorbico (E300) ademas de otros componentes como la
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), y cuatro formulaciones con la modificaciéon composicional de
algunos aditivos. En la formula A se eliminé el sorbato de potasio (E202) y el fosfato monocalcico
(E341) y se introdujo acido sérbico encapsulado (E200). La férmula B que incluye las modificaciones
de la formula A, ademas de la eliminacion del carbonato de sodio (E500). La férmula C que elimina los
componentes de la férmula B ademas de los monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos (E471) y
el &cido ascorbico (E300). Por ultimo, la férmula D que repite las variaciones introducidas en la formula
C, y afiade un cambio en el HPMC de la formula control por una de mayor viscosidad. A los panes
obtenidos con estas formulaciones se les realizaron determinaciones de textura, mediante un ensayo
de TPA, y de volumen especifico. La féormula B, dio como resultado panes con un volumen especifico
medio menor y una mayor dureza de miga, respecto al resto de formulaciones. Las formulas C y D,
dieron panes con mayor volumen especifico y una dureza de miga similar a la férmula STD que
contenia todos los aditivos. La férmula D, que ademas de la eliminacion de aditivos, contenia un HPMC
de mayor viscosidad, fue el que mejor resultados obtuvo. Estos resultados, abren la puerta a conseguir
panes de larga duracién en los lineales de los supermercados sin la necesidad de incluir aditivos
artificiales para la produccion de gas o para reducir la blandura de la miga.
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Puesta en valor del Palmeral de San Antdn (Orihuela), estudio fisico y fisicoquimico de la
variedad “Oriol”
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Los datiles estan infrautilizados e infravalorados, existen mucha desinformacién al respecto y tanto el
consumidor como la industria, “rechazan” su utilizacion y su consumo, sin indagar en sus propiedades
nutritivas y tecnolégicas de esta fruta. Alicante y Murcia cuentan con los Unicos palmerales
“potencialmente comerciales” de toda Europa, destacando particularmente, los palmerales de Elche
(declarado por la UNESCO Patrimonio de la Humanidad) y Orihuela. En ambos, su produccién esta
escasamente utilizada, siendo los datiles del Palmeral de Elche los Unicos que se comercializan
(menos del 5% de la produccion). De los datiles ilicitanos solo se ha estudiado la variedad Confitera
una, de las 100000 variedades de datiles existentes. En el caso del palmeral oriolano, no existen
estudios cientificos sobre sus variedades ni su potencial tecnolégico. El objetivo de este trabajo fue
caracterizar fisica (medidas fisicas y pardmetros de color CIELAB) y fisicoquimicamente (pH, Aw, °Brix)
la variedad Oriol (popularmente apreciada). Los datiles frescos en estado Tamar, se recolectaron en
distintos periodos de tiempo (octubre-diciembre), con un total de 4 lotes de 50 unidades cada uno. Los
resultados obtenidos fueron: Longitud del fruto: 33,48 +1,30 mm; Diametro del fruto 23,15+1,40 mm;
Peso del fruto: 28,32+3,48 g; Peso de la pulpa: 22+1,48 g; Peso de la piel: 1,78+0,58 g; Peso del hueso:
2,91+0,48 g; Humedad del hueso: 24.44+1,67 %. Los parametros CIELAB fueron: Fruto exterior con
piel, L*: 26,23+4,48; a*: 3,79+ 2,15; b*: 2,85+2,01, Fruto sin piel: L*: 29,72+ 1,12 ; a*: 3,18+1,89; b*:
4,49+3,05; Color de la pulpa: L*: 31,91+1,18; a*: 2,07+1,98; b*: 3,35+2,65. En cuanto a las propiedades
fisicoquimicas, los valores de pH fueron: 6,47+0,03; Aw: 0,844+0,141; °Bix: 57,33+0,18. En
comparacion con otras variedades de datiles frescos comerciales, la variedad Oriol, tiene un tamafio y
peso promedio mas bajo con respecto a otras variedades (Medjoul, Hayani, etc.), menor concentracion
de azlcares solubles ademas, tiene un valor de Aw que corresponde a alimentos de humedad
intermedia (< 0,900) y un pH alto que la hace susceptible a la accion bacteriana, por ello, se
recomienda que se mantenga en condiciones de refrigeracion para su correcta conservacion. Los °Brix,
el excelente rendimiento de la pulpa hace que esta variedad sea muy interesante tanto para su
comercializacion en fresco como atractiva en el Desarrollo e Innovacion de nuevos alimentos.

Email: ja.perez@umh.es
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Estimacién del grado de lipolisis alcanzado durante la digestidon gastrointestinal in vitro de
suplementos dietéticos ricos en lipidos omega-3: un factor importante relacionado con su
efecto esperado en la salud
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Los efectos beneficiosos atribuidos a los lipidos omega-3 (w-3) sobre la salud humana han provocado
gue aumente su consumo, en muchos casos a través de suplementos dietéticos. En el mercado se
puede encontrar una gran variedad de esta clase de suplementos, diferenciandose unos de otros en
su contenido en grupos w-3, en la naturaleza y proporciones de esos grupos (docosahexaenoico,
eicosapentaenoico y alfa-linolénico), asi como en la estructura en la que se soportan, bien sea
formando parte de triglicéridos o de ésteres alquilicos. En este contexto, un aspecto esencial para que
estos grupos w-3 puedan provocar el efecto beneficioso que se les atribuye es que, una vez ingeridos,
los lipidos se hidrolicen adecuadamente durante la digestion y se transformen en moléculas
bioaccesibles, y por tanto absorbibles. No obstante, hay que sefialar que estudios previos in vitro han
sugerido que el nivel de hidrélisis que se alcanza durante la digestion de lipidos esta inversamente
relacionado con su grado de insaturacion, observandose una menor extension de la lipolisis en los
lipidos més insaturados. Con objeto de analizar hasta qué punto este hecho puede afectar a la
bioaccesibilidad de los lipidos presentes en suplementos dietéticos, seis suplementos comerciales con
un amplio rango de concentraciones en grupos w-3, soportados fundamentalmente en triglicéridos, se
sometieron a un proceso de digestion gastrointestinal in vitro, y el nivel de hidrélisis alcanzado se
estimé mediante Resonancia Magnética Nuclear de Protdn. Los resultados obtenidos coinciden con
resultados previos referidos a distintos aceites comestibles, y los refuerzan al confirmar que también
en la digestion in vitro de suplementos alimenticios ricos en grupos w-3 se observa que, en general,
cuanto mayor es el grado de insaturacion del suplemento, menor es el nivel de lipolisis alcanzado. Este
conocimiento se considera de gran interés tanto desde el punto de vista nutricional, ya que cuanto
mayor sea el contenido en el suplemento de grupos insaturados menor es la liberacién de estructuras
absorbibles, como desde el punto de vista de la eficiencia de estos suplementos para producir efectos
saludables por el mismo motivo.
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Evaluacion de las modificaciones que producen los acidos grasos en la dieta en el plexo
mientérico de colon de rata hembra: Efectos en neuronas y fibras sensitivas
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Introduccién. Los acidos grasos (AG) de la dieta parecen influir en la salud gastrointestinal y pueden
causar patologias como el sindrome del intestino irritable. Este trastorno se caracteriza por cambios
en la motilidad gastrointestinal (GI) y dolor visceral. La motilidad Gl esta controlada por el sistema
nervioso entérico, concretamente por el plexo mientérico, formado por neuronas organizadas en
ganglios y fibras nerviosas relacionadas con la motilidad Gl y la sensibilidad visceral.

En estudios anteriores (Jacenik et al., 2021) la administracion de dietas ligeramente hipercaldricas con
distinta composicién en AG en ratas produjo alteraciones en la motilidad Gl y la sensibilidad visceral
gue fueron de mas intensidad en hembras.

Objetivos. El objetivo de este estudio es analizar las posibles modificaciones producidas en el plexo
mientérico de ratas hembra expuestas a diferentes dietas con distinta composicién en AG.

Metodologia. Se utilizaron 24 ratas hembra Wistar alimentadas durante 6 semanas con dietas
diferentes: dieta control (Tecklad diet CTRL); una dieta con aceite de soja al 7% (SOJA), una dieta con
aceite de soja al 3,5% y un suplemento del 3,5% de aceite de coco (rico en AG saturados; COCO), o
una dieta con aceite de soja al 3,5% y un 3,5% de aceite de onagra (rico en AG poliinsaturados; ON).

Tras el sacrificio se obtuvieron muestras de fibra longitudinal-plexo mientérico de colon, eliminando las
capas de mucosa, submucosa y musculatura circular. Se realiz6 un triple marcaje inmunohistoquimico.
Como anticuerpos primarios se utilizaron: Hu C/D (1:1000) para marcar los cuerpos neuronales; CGRP
(1:2000), para fibras sensitivas; 6xido nitrico sintasa, NOS (1:500) para marcar neuronas inhibidoras.
Como anticuerpos secundarios se usaron: AF488 (1:1000), RRX rabbit (1:1000) y Cy5 sheep (1:500)
para poder observar las muestras con un microscopio Nikon Eclipse. Con una camara Nikon Moment,
se han tomado fotos de 10 campos diferentes por muestra de cada marcador, para analizar con el
programa Image J Fiji: area ganglionar, nimero de neuronas por ganglio, proporcion de neuronas
inhibidoras (positivas para NOS) por campo y fibras sensitivas (andlisis semicuantitativo).

Resultados. Todas las muestras ya han sido fotografiadas y se esta realizando el analisis de las
preparaciones.

Agradecimientos. Ministerio de Ciencia y Universidades (PID2019-111510RBI00); ESCET (URJC), por
la financiacion recibida para asistir al congreso.
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Desarrollo y caracterizacion de la composicion centesimal de un pan funcional a base de
centeno enriquecido con esteroles vegetales
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El consumo de pan integral se ha incrementado en los Ultimos afios debido al interés de la poblacién
por el binomio alimentacion salud. Méas alla de la calidad nutricional del pan, el enriquecimiento con
compuestos bioactivos permite potenciar las propiedades funcionales de estos productos. En este
sentido, la Unidn Europea permite la comercializaciébn de pan de centeno con esteroles vegetales,
compuestos bioactivos con efectos beneficiosos para la salud. El objetivo del presente estudio es
optimizar la produccion de un pan de centeno enriquecido con esteroles vegetales y caracterizar su
composicion centesimal. Se analizan las caracteristicas reoldgicas de la masa panaria en un
farinégrafo de Brabender y se ensayan distintas condiciones (tiempo y temperatura) del método de
panificacion. Por otro lado, se analiza la composicion centesimal del pan: hidratos de carbono (por
diferencia), proteinas (Dumas y aplicacién del factor de conversion 5,73), lipidos (AACC, 30-10), fibra
dietética insoluble y soluble (AOAC 991.43), agua (desecacion 130°C, 90 min) y cenizas (AACC, 08-
03). En base a las caracteristicas reologicas de la masa panaria, se obtienen los siguientes resultados:
absorcién de agua 67%, tiempo de hidratacion 3 min, desarrollo 3,5 min y estabilidad 2,5 min e indice
de tolerancia 40 unidades Brabender. Tras ensayar distintas elaboraciones, se selecciona el método
de panificacion 6ptimo teniendo en cuenta la temperatura de la masa panaria tras el amasado (6ptima
24°C), el grado de coccién del pan y las caracteristicas organolépticas de éste (color y textura):
amasado con palas rotativas (11 min), reposo (10 min), division de la masa (porciones de 102,5 g),
boleado manual, reposo (15 min), fermentacion (28 °C, humedad relativa 85%, 45 min) y horneado
(180 °C, 25 min). La composicion centesimal del pan es (g/100 g): carbohidratos, 43,9 + 0,4; proteinas,
5,16 £ 0,03; lipidos, 3,2 + 0,1; fibra dietética insoluble, 10,3 £ 1,4 y soluble, 3,4 + 0,1; agua, 32,7 = 1,0;
cenizas, 1,37 + 0,04. En conclusion, el pan de centeno integral es una matriz nutricionalmente
adecuada para el enriquecimiento con esteroles vegetales, si bien la reologia de la masa es mejorable
como se deduce del tiempo de estabilidad (< 3 min).

Este trabajo forma parte del proyecto PID2019-104167RB-I00 financiado  por
MCIN/AEI/10.13039/501100011033. Mussa Makran es beneficiario de la ayuda FPU19/00156 del
Ministerio de Universidades (Gobierno de Espafia).
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Influencia del estrés hidrico-salino sobre el grado de acetilacion del acemanano en el gel de
aloe vera (Aloe Barbadensis Miller)
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El componente bioactivo mas importante presente en el gel de Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) es
el acemanano. Este polisacarido esta compuesto principalmente por unidades de manosa,
parcialmente acetiladas, y en menor proporcion glucosa y galactosa. Estos grupos acetilo son los
grupos funcionales que influyen en las propiedades fisicoquimicas y bioldgicas de la planta y hacen
gue el acemanano se comporte como un compuesto bioactivo dependiendo fundamentalmente del
grado de acetilacion (GA). En este contexto, el objetivo del presente trabajo fue determinar el GA del
acemanano en diferentes muestras de Aloe vera sometidas a diferentes condiciones de riego y
salinidad. Las muestras utilizadas y analizadas fueron 10 ejemplares de Aloe vera, cultivados en la
UJED, los cuales fueron sometidos a dos regimenes de riego (exceso o déficit hidrico) combinados
con cinco valores de salinidad (concentracion de NaCl en el agua de riego, desde 0 hasta 80 mM). Una
vez las muestras fueron procesadas, se procedio al aislamiento del acemanano y a la determinacion
de su GA, mediante resonancia magnética nuclear (RMN). Un mayor GA se considera indicador de
una mayor calidad del acemanano, a medida que el GA aumenta, también lo hace la calidad de la
muestra. Se observaron diferencias significativas tanto en funcién del tratamiento de riego aplicado
como de la concentracion salina. En las muestras tratadas en régimen de déficit hidrico, el GA tomo
valores comprendidos entre el 27.1% y el 69.1%; mientras que, en muestras tratadas con hidratacion
abundante, el GA se situ6 entre el 20.4% y el 53.8%. Para ambos regimenes (exceso o déficit de riego)
se observé un notable incremento del GA a medida que la concentracion salina aplicada aumento.
Independientemente del tipo de riego aplicado, los resultados indican que la calidad del acemanano
producido por la Aloe vera aumenta a medida que lo hace la salinidad del riego, con incrementos del
86% para las muestras con hidratacién abundante y de hasta un 155% para las muestras tratadas con
déficit hidrico. Estos resultados demuestran la gran influencia que ejercen las condiciones de riego,
tanto el tipo de hidratacion aplicada como, en particular, el grado de salinidad, sobre la calidad del
acemanano producido por la planta Aloe vera. Por tanto, estos resultados pueden contribuir a la
obtencion de plantaciones de Aloe vera las cuales produzcan acemanano no solo en mayor cantidad
sino también de mejor calidad.

Agradecimientos: se agradece a la Agencia Estatal de Investigacion
MCIN/AEI/10.13039/501100011033 a través del proyecto (PID2019-106148RR-C43 y PID2019-
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Las algas marinas, un ingrediente con valor nutricional para la poblacién humana.
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Introduccién. Desde la antigliedad, las algas se han utilizado como alimento, especialmente en los
paises asiaticos, donde son un importante producto alimenticio. Sin embargo, como consecuencia de
la globalizacién, los movimientos migratorios y las nuevas tendencias dietéticas, el consumo de algas
estd aumentando en los paises occidentales. El perfil nutricional de las algas les confiere una gran
importancia, ya que aportan grandes cantidades de micronutrientes y otros componentes. Ademas,
muchos estudios verifican el efecto de los beneficios para la salud como antiinflamatorios,
antioxidantes, anticancerigenos y antidiabéticos.

Objetivos. Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue caracterizar nutricionalmente cinco tipos
diferentes de algas (Undaria pinnatifida, Porphyra spp., Ulva lactuca, Himanthalia elongata, Arthrospira
platensis)

Materiales y métodos. Se analizaron los minerales de las cinco algas por ICP y su bidisponibilidad por
digestiones in vitro, la composicion centesimal (proteinas, carbohidratos, cenizas, humedad, fibra
dietética total y grasa), la cantidad total de compuestos fendlicos y la actividad antioxidante.

Resultados. El alga con mayor porcentaje de humedad fue Undaria pinnatifida (17%), en las cenizas
todas mostraron un porcentaje entre 8-38%, en las proteinas se observd mayor porcentaje en
Arthrospira platensis (68%), en la grasa se obtuvieron bajos porcentajes (3-15%) y en la fibra se
observaron altos niveles, especialmente en Ulva lactuca (33%). En general, las algas analizadas
mostraron un alto contenido en Fe, P, Mn, Zn, Ca, Cu, Sry P, ademas de una alta biodisponibilidad de
los mismos. El contenido de TPC vy la capacidad antioxidante de los espaguetis de mar (Himanthalia
elongata) fue mayor que en las otras muestras.

Conclusion. Por tanto, se puede recomendar la incorporacion de estas algas en la dieta, ya que podria
cubrir la ingesta dietética recomendada de muchos macro y micronutrientes, ademas de aportar
propiedades beneficiosas el consumo de algas para la ingesta necesaria de minerales, oligoelementos
disponibles y macronutrientes.
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Efecto del tamafio de particula en la extraccion de compuestos fendlicos de tés de dieta
postnatal (Omugwo)
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The omugwo (postnatal care) diet is an ancient practice in Africa (Eastern Nigeria), used by women to
restore their prenatal appearance after childbirth. Research on the bioactive compounds responsible
for this efficacy is very scarce. One of the ingredients of this diet is lavender tea. The objective of this
work has been to evaluate the effect of the particle size of crushed tea leaves on the polyphenol content
of tea infusion. The tea leaves were crushed to 4 different particle sizes that were characterized using
Microtrac SYNC equipment, which combines laser diffraction with dynamic image analysis. The
infusions were obtained by immersing the sample (2.5 g) of tea contained in a permeable cotton bag
for 3 min in 200 ml of water initially distilled at 90 °C. To determine the total amount of phenolic
compounds in tea before extraction and in infusions, the Folin-Ciocalteu method was used. For the solid
sample, the extract was made in 96% ethanol on ~1 g of sample. In addition, the color of the infusions
was measured with a CM-5 colorimeter using the CIELAB coordinates. The initial phenolic compound
content of tea ranged from 0.14 + 0.03 to 0.29 14 + 0.04 mg AG/g ms. From this amount, between 50
and 55% were extracted towards the infusions, observing an effect of the particle size of the vegetable,
being the sample with the smallest particle size the one that allowed to obtain the highest extraction
yield. Comparing the largest and smallest particle size samples, the extraction yield increased up to
229% as the size decreased. In addition, the color of the infusions was darker the smaller the particle
size of the vegetable, observing a AE color difference of 6.33 units when comparing the smaller and
larger samples. In conclusion, the particle size of the tea showed an important effect on the extraction
performance of the phenolic compounds and the color of the infusions, observing that the smaller the
size the extraction is greater.

Agradecimientos: Se agradece la financiacién del programa Erasmus+Traineeship (2020-1-EN02-
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Actividad antiproliferativa de productos apicolas y sus mezclas en células HepG2
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Introduccién. La miel de tomillo se produce a partir de las flores del tomillo (Thymus spp.) por las abejas
meliferas y se consume como alimento nutricional, aunque también destaca su uso como producto
terapéutico. Sus caracteristicas organolépticas le confieren un gran valor y, entre sus propiedades
biolégicas, cabe destacar su actividad antioxidante, antiproliferativa, antimicrobiana y antiinflamatoria.
En la peninsula ibérica, esta miel monofloral es una de las mieles con un mayor contenido en
polifenoles.

Obijetivo. El objetivo de este estudio consiste en determinar la actividad antiproliferativa de la miel de
tomillo y sus mezclas con jalea real y propdleo, en la linea celular HepG2 (hepatoma humano).

Metodologia. En este trabajo de investigacion se han utilizado miel de tomillo (MT), jalea real (JR),
propéleo (PR) y las mezclas de MT con un 2 'y 10% de JR y PR. Para evaluar la supervivencia celular
de la linea HepG2 se ha empleado el ensayo MTT (bromuro de 3-(4,5-dimetil tiazol-2-il)-2,5-difenil
tetrazolio. Este método se basa en la metabolizacion de la sal de tetrazolio (MTT), de color amarillo, a
cristales de formazan, de color purpura, por la accidon de las deshidrogenasas mitocondriales. Los
cristales de formazan se solubilizan y la solucién coloreada resultante se cuantifica por
espectrofotometria (620-690 nm). La cantidad de células vivas es proporcional a la cantidad de
formazan producido que se refleja en la absorbancia obtenida.

Resultados. Las muestras de MT, JR, PR y las mezclas de MT con un 2% y 10% de JR y PR, a
diferentes concentraciones (1- 250 mg/ml) y tiempos de incubacion (24-72h), se evaluaron utilizando
el MTT. En general, las mezclas estudiadas aumentaron la actividad antiproliferativa de la MT (IC50
de 121.24 mg/ml). La mezcla de MT+2PR fue la que mostré un mayor efecto antiproliferativo con una
IC50 de 59.81 mg/ml, seguida de la mezcla de MT+10JR+10PR (61.34 mg/ml).

Conclusiones. Nuestros resultados mostraron que los productos apicolas y sus mezclas presentan
efecto antiproliferativo en las células HepG2. La mayoria de las mezclas tienen un efecto
antiproliferativo mayor que la miel de tomillo sola. Por ello, las mezclas de productos apicolas se
podrian utilizar como sustancias terapéuticas adicionales en el tratamiento de enfermedades como el
cancer, aunque su eficacia todavia se encuentra en investigacion.

Agradecimientos. Proyecto RT12018-097549-B-100, Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades.
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Influencia de la fase oral sobre la bioaccesibilidad de esteroles vegetales en pan de centeno
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Los esteroles vegetales (EV) son compuestos bioactivos con efecto hipocolesterolemiante (dosis
efectiva 1,5-3 g/dia). La Unién Europea permite su adicion a ciertos alimentos como el pan de centeno.
El estudio de la bioaccesibilidad (BA) mediante simulacion gastrointestinal es una etapa preliminar a la
utilizaciéon de estudios in vivo. La fase oral puede tener lugar mediante la adicion de a-amilasa y fluido
salivar o0 masticacion humana. El objetivo de este estudio es comparar la influencia de las dos
modalidades de fase oral utilizando el modelo de digestion consensuado INFOGEST 2.0 con inclusion
de colesterol esterasa para evaluar la BA de EV en pan de centeno enriquecido con estos compuestos.
Se ensaya la fase oral con a-amilasa con pan fresco o parcialmente desecado y molido (PDM) y con
masticacion con pan fresco. El contenido de EV en el pan de centeno y sus fracciones bioaccesibles
(FB) se determina por cromatografia de gases con detector de ionizacion de llama, previa extraccion
de la grasa (s6lo en pan), saponificacion en caliente y derivatizacién en trimetilsiléteres. La BA es:
(contenido EV FB/contenido EV pan) x 100. Se han identificado los siguientes EV: campesterol,
campestanol, estigmasterol, B-sitosterol, sitostanol, A5-avenasterol, A5,24-estigmastadienol, A7-
estigmastenol y A7-avenasterol, procedentes de la harina de centeno y del ingrediente fuente de EV.
El uso de a-amilasa y fluido salivar con pan fresco presenta la mayor variabilidad en EV (pan y FB)
frente a las otras dos condiciones ensayadas. Este hecho se atribuye a una escasa homogeneizacién
de la muestra debido a una disgregacién incompleta de la corteza, lo que disminuye la incorporacion
de los EV en las FB. En la muestra de pan mas homogénea (PDM) existe una mayor superficie de
contacto entre ésta y los reactivos de la digestidn, por lo que presenta menor variabilidad. La BA de
EV con pan fresco vs. PDM son de 12,84% vs.20,15% (totales) y 12,50-24,30% vs. 19,07-36,25%
(individuales). Con el uso de masticacion humana con pan fresco se obtiene BA de EV de 17,13%
(totales) y 13,47-25,61% (individuales). Independientemente de las condiciones de la fase oral, el EV
con mayor BA es el A7-avenasterol y el de menor es A5,24-estigmastadienol. En conclusion, se
propone el método de fase oral con masticacion humana como el mas préximo a la situacién in
vivo para alimentos solidos. Este trabajo forma parte del proyecto PID2019-104167RB-100 financiado
por MCIN/AEI/10.13039/501100011033.
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Nuevo producto carnico: Hamburguesa de cabrito con cereza del Jerte y nuez pecana

E. Palomo-Manzano?! , M.J. Martin-Mateos? , M. Sanchez! , C. Barraso' , M. Lopez-Parra?, L. Ledn?,
A. Ortiz! , Y. Jiménez? , J,P. Samino?, D. Omenat! , S. Ramos?, D. Tejerina? , S. Garcia-Torres?!

1) Area de calidad de carne y productos carnicos. Centro de investigaciones cientificas y tecnoldgicas
de Extremadura (CICYTEX). Ctra A-V, Km272, 06187, Guadajira,Espafna

La hamburguesa de carne de cabrito con cereza del Jerte o la nuez pecana se plantea como una
opcién para aumentar el consumo de esta carne. La cereza y la nuez pecana son ricas en fibra y
cuentan con caracteristicas saludables. La cereza se caracteriza por su alto contenido en compuestos
fendlicos y la nuez pecana por su saludable perfil de acidos grasos y contenido en y-tocoferol.

El objetivo, determinar caracteristicas tecnolédgicas y nutricionales de hamburguesas de cabrito con
cereza del Jerte 0 con nuez pecana, al inicio y tras un periodo de conservacion.

La carne picada fue aderezada y dividida en tres: lote control, con 2% de cereza (CE) y con 10% de
pecano (PE). Las hamburguesas envasadas en skin se refrigeraron durante 4 (D4) y 8 (D8) dias. pH,
color, grasa, perfil de 4cidos grasos, antioxidantes, oxidacion lipidica y microbiologia fueron analizados
tras la fabricacion y en D4 y D8.

El pH de las hamburguesas CE disminuyé a lo largo del tiempo de conservacion, alcanzando un pH
por debajo de 5,0 en D8, lo que resultdé en un mayor control de la calidad microbiolégica.

El color de las PE, mostr6 menor valor de a* y los mayores valores de L* y de b*, mientras que la
hamburguesa CE no mostré diferencias con las control.

Las hamburguesas PE mostraron el mayor contenido de grasa (15,45 vs 9,61y 10,50) y > MUFA y
> PUFA. Los indices aterogénicos y trombogénicos con la adiciéon de nuez pecana fueron < 1, pudiendo
considerarse alimento cardiosaludable.

El contenido en antioxidantes fue mayor en CE y PE. El mayor contenido de fenoles se observé en CE,
y el de y-tocoferol de las PE.

Durante la conservacion, el indice de oxidacion de acidos grasos de CE y PE fue significativamente
menor que en las de control en todos los tiempos, lo que pudiera estar relacionado con el contenido
de fenoles y y-tocoferol y su papel protector en las oxidaciones que se producen durante la
conservacion.

Por tanto, la adicién de cereza o de nuez pecana en la hamburguesa de carne de cabrito, podria
resultar de interés en el desarrollo de nuevos productos carnicos con el objetivo de aumentar su
consumo, especialmente en el caso de las hamburguesas con nuez pecana, dado su contenido en
acidos grasos cardiosaludables y su alto contenido en y-tocoferol capaz de ralentizar el proceso de
oxidacién durante la conservacion.

Agradecimientos: Proyecto IB18114 (Junta de Extremadura y Fondos FEDER) y a la ayuda concedida
al grupo de investigacion de la Junta de Extremadura AGA018 (n° expediente GR21125).
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Evaluacion de las semillas de chia como nuevo ingrediente de alimentos de base cereal

Marta Mesias® , Eliana Pereira?, Lilliam Barros? , Pablo Gémez? , Elena Olombrada? , Cristina Caleja?
, Francisco J Morales?

1) Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN-CSIC), Madrid 2) Centro de
Investigagcdo de Montanha, Instituto Politécnico de Braganza, Portugal

La semilla de chia (Salvia hispanica) es un alimento rico en proteinas, fibra y antioxidantes. Destaca
por su alto contenido en acidos grasos w-3 y w-6, cuyo consumo estd asociado con efectos
beneficiosos para la salud. Por ello, la incorporacion de chia en formulaciones de determinados
alimentos puede resultar especialmente deseable desde un punto de vista nutricional y saludable. El
objetivo de este estudio fue incorporar diferentes cantidades de semillas de chia en un modelo de
galleta y evaluar el efecto sobre las propiedades nutricionales y el contenido en compuestos
antioxidantes. Se prepararon cinco formulaciones de galleta “tipo Maria” standard, reemplazando la
harina de trigo por diferentes cantidades de semillas de chia, desde 0% (galleta control) hasta 10%
(porcentajes del peso final), utilizando chia molida desengrasada y sin desengrasar. Las muestras se
hornearon a 180°C durante 23 min. Se determin6 el contenido de proteinas, carbohidratos, fibra,
lipidos, capacidad antioxidante (TBARS, ABTS) y compuestos fendlicos (método Folin-Ciocalteau)
tanto en los ingredientes como en las galletas. Comparado con la galleta control (100% harina de trigo),
las formulaciones con semillas de chia destacaron por su mayor capacidad antioxidante y contenido
en fibra, proteinas y compuestos fendlicos, siendo mayor cuando la semilla incorporada fue
desengrasada. Las galletas con chia sin desengrasar mostraron un mayor contenido en acidos grasos
poliinsaturados, siendo los niveles similares a los de la galleta control cuando la chia afiadida era
desengrasada. La incorporacién de chia también mostré proteccién frente la oxidacion lipidica durante
el horneado al reducirse los niveles de TBARS. Los resultados indican que el uso de semillas de chia
como ingrediente en nuevas formulaciones de base cereal puede conducir a la obtencién de productos
mas saludables y con alto valor nutricional y, en definitiva, mas beneficiosos para la salud.

Agradecimientos: Este trabajo es parte del proyecto de I+D+i ACRINTAKE (RTI2018-094402-B-100),
financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033/ y “FEDER Una manera de hacer Europa” y ha
estado parcialmente financiado por la Comunidad de Madrid y financiacién europea de los programas
FSE y FEDER (proyecto S2018/BAA-4393, AVANSECAL-II-CM). Los autores también agradecen a la
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Efecto del enriquecimiento en DHA sobre la estabilidad oxidativa de un complemento
alimenticio rico en lipidos omega-3 constituido mayoritariamente por aceite de lino
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La ingesta de lipidos de la serie omega-3 (w-3) como alfa-linolénico (ALA), docosahexaenoico (DHA)
y eicosapentaenoico (EPA) es altamente recomendada debido a los efectos saludables que se les
atribuyen. Esto ha impulsado a la industria alimentaria a preparar complementos alimenticios con un
alto contenido en grupos w-3, de naturaleza variada a fin de combinar las propiedades beneficiosas de
unos y otros. Sin embargo, estos lipidos poliinsaturados w-3 son muy susceptibles a la oxidacién, que
como se sabe, provoca efectos negativos en el sabor y olor, pérdida de nutrientes y generacion de
compuestos de oxidacion, algunos de los cuales pueden ser toxicos. En este contexto, se planteé el
estudio de la estabilidad oxidativa de un complemento alimenticio constituido mayoritariamente por
aceite de lino (96,7%) y por pequefias proporciones de aceite de microalgas, que aporta DHA, de aceite
de girasol alto oleico y de un extracto rico en tocoferoles afiadido como antioxidante. Esta se compar6
con la de un aceite de lino de composicién similar, con objeto de evaluar hasta qué punto el
enriquecimiento en DHA en el complemento afecta a su estabilidad oxidativa cuando se somete a
condiciones de almacenamiento acelerado a temperatura moderada (50 °C). El complemento con DHA
y el aceite de lino fueron estudiados mediante Resonancia Magnética Nuclear de Proton (RMN de H)
y Microextraccion en Fase Sélida en modo de inmersién directa seguida de Cromatografia de
Gases/Espectrometria de Masas, para obtener informacién acerca de sus componentes mayoritarios
y de ciertos minoritarios con potencial capacidad antioxidante. El proceso de oxidacion de ambos
sistemas fue seguido mediante RMN de *H. Los resultados pusieron de manifiesto que la estabilidad
oxidativa del complemento, a pesar de su baja proporcién de DHA (= 2%), es menor que la del aceite
de lino. Esto se evidencia por una mayor velocidad de generacion de productos de oxidaciéon primarios
(hidroperdxidos) y secundarios como aldehidos. Asimismo, en el complemento con DHA se produce
una pérdida mas rapida de grupos w-3. Estos resultados indican que el enriquecimiento de un sistema
con grupos altamente poliinsaturados como DHA deberia ir acompafiado de antioxidantes eficaces
para evitar su oxidacion durante su almacenamiento y consumo y los inconvenientes derivados de ella.
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Mushroom production has enormously increased in recent years, not only as food product, but also in
pharmaceuticals, nutraceuticals, and cosmetics. Consequently, interest in its chemical composition,
nutritional value and therapeutic properties has also increased. Fungi are rich in bioactive compounds
such as polysaccharides, polyphenols, glycopeptides and ergosterol, of great medicinal value, but
amongst the polysaccharides, B-glucans are the most prominent molecules. In this work, a sequential
fractionation process involving several consecutive cold or hot aqueous and alkaline treatments were
applied to Grifola frondosa, Lentinula edodes and Pleurotus ostreatus and a complete compositional
analysis was performed to all fractions obtained, with emphasis on the distribution of B-glucan, chitin
and other polysaccharide components and their antioxidant activity. Results revealed the different
structural recalcitrance of B-glucans, preferentially linked to proteins or chitin depending on the fungus
type, which had a direct impact on the functionalities and bioactivities of each fraction. L. edodes
showed an intermediate recalcitrance, with distinct B-glucan populations distributed along aqueous or
alkaline extracts, higher abundance of non-glucan polysaccharides and higher chitin purity in the
residue. In contrast, G. frondosa showed a remarkable recalcitrance, with highest residual content and
most B-glucans remaining in the residue.
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Efecto del reemplazo de la grasa de cerdo por una emulsién gelificada (aceite de soja, aceite
esencial de chincho y harina de maca) en hamburguesas de ternera
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En la actualidad las hamburguesas de ternera son uno de los productos mas populares; sin embargo,
SuU consumo en exceso esta relacionado con una alimentacién no saludable por el alto nivel de grasa
gue contienen. Una alternativa a esta situacion, es sustituir la grasa de cerdo por emulsiones
elaboradas con aceites mas saludables como los de origen vegetal. El objetivo de este estudio fue
analizar la composicién quimica, las caracteristicas de coccion y oxidacion lipidica de hamburguesas
de ternera formuladas con una emulsion gelificada (EG1) elaborada con aceite de soja, harina de maca
(Lepidium meyenii) o con una emulsion gelificada (EG2) elaborada con aceite de soja, harina de maca
y aceite esencial de chincho (Tagetes elliptica), como sustitutos de la grasa de cerdo. Se formularon
tres tratamientos diferentes: control (BC) (con 20% de grasa de cerdo), BSM (10 % de grasa de cerdo
y 10 % de EG1) y BSMC (10 % de grasa de cerdo y 10 % de emulsion EG2) respectivamente. En
cuanto a la composicion quimica, la sustitucién del 50% de la grasa de cerdo por las emulsiones
gelificadas EG1 y EG2 provoco una disminucion del contenido de humedad, con respecto al BC, del
2,35y 4,10% para BSM y BSMC, respectivamente, de la grasa del 29 y 31% para BSM y BSMC,
respectivamente y de la proteina del 8,08 y 5,40% para BSM y BSMC, respectivamente. En cuanto a
las propiedades de coccién se observé una reduccién en los parametros de encogimiento y aumento
de grosor en las muestras BSM y BSMC con respecto al control, aunque sin diferencias significativas
(p>0.05). Por el contrario, las perdidas por coccion se incrementaron en BSM con respecto a BC,
aunque sin diferencias significativas entre ellas (p>0,05). En referencia a la textura todos los
parametros analizados se modificaron (p< 0,05) en las muestras BSM y BSMC con respecto a BC. En
el caso de la oxidacion lipidica, la muestra BSMC muestra un menor grado de oxidacion lipidica que
BC, aunque sin diferencias significativas (p>0.05) entre ellas. Por el contrario, la muestra BSM muestra
un mayor grado de oxidacion (p< 0.05) que la muestra BC. Por lo tanto, estas nuevas formulaciones
de hamburguesas de carne de ternera podrian ser una alternativa de consumo de productos carnicos
mas saludables por su reduccién del contenido de grasa animal y por sus propiedades antioxidantes.
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Determinacién de compuestos bioactivos en flores de Tagetes erecta L. (Asteraceae)
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Ademas de sus usos ornamentales y medicinales, el consumo de flores comestibles ha existido desde
la antigliedad como elemento decorativo de diferentes platos y recetas. Tagetes erecta L. es una flor
comestible de la familia Asteraceae también conocida como “clavel chino”. Debido al intenso color
amarillo y naranja de sus variedades es una flor muy utilizada actualmente pero conviene caracterizar
la presencia de compuestos bioactivos que podrian justificar sus efectos beneficiosos para la salud,
pudiendo ser beneficiosos en la prevencién y reduccion del riesgo de enfermedades.

El objetivo de este trabajo es conocer la caracterizacién de compuestos bioactivos de estas flores para
sus potenciales usos funcionales.

Los extractos etandlicos de dos variedades de T. erecta se obtuvieron por Soxhlet. Las
concentraciones de carotenoides (neoxantina, luteina y B-caroteno) y tocoferoles (a-tocoferol y y-
tocoferol) fueron determinadas empleando un equipo HPLC provisto con una bomba cuaternaria y dos
sistemas de deteccion: detector diodo array (DAD) y un detector de fluorescencia (FLD). El detector
DAD se empled para cuantificar los carotenoides mientras que a-tocoferol y y-tocoferol fueron
cuantificados empleando el detector FDL. El perfil fendlico de ambas muestras fue analizado
empleando un equipo HPLC-MS/MS.

Los extractos de flores amarillas y naranja de T. erecta presentaron un elevado contenido en luteina,
B-caroteno y principalmente a-tocoferol. Ademas, se detectaron 27 compuestos fendlicos, de los cuales
11 eran acidos fendlicos y 16 flavonoides; el contenido total de compuestos fendlicos fue mayor en el
extracto amarillo.

Las flores amarillas y naranjas de Tagetes erecta podrian considerarse ingredientes funcionales debido
a su peculiar composicion en polifenoles, carotenoides y tocoferoles.
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La leche de vaca contiene una media del 3,5 % de proteina, de la que el 80 % estad compuesto por
caseinas, de las cuales, la B-CN comprende aproximadamente el 30%. La leche de vaca presenta
diversas mutaciones de esta proteina, dando lugar a 13 variantes genéticas descritas, siendo la Al y
A2 las mas comunes, las cuales se distinguen por la presencia de prolina o histidina en la posicién 67
de la caseina. Esta diferencia de un solo aminoacido da como resultado la alteracion de las
propiedades tecnofuncionalidades de las proteinas, que incluyen diferencias en la coagulacion
enzimatica y acida, y de la liberacién de péptidos bioactivos, que podrian influir en el procesado
posterior de la leche y la nutricion humana. Varios estudios han indicado que la digestién de 3-CN Al
libera mas cantidad de beta-casomorfino-7 (BCM-7) comparado con la 3-CN A2, el cual se relaciona
con un aumento de la respuesta inflamatoria, concluyendo que la 3-CN A2 puede tener algunos efectos
beneficiosos sobre el sistema gastrointestinal. Aunque es necesaria una mayor investigacion sobre los
efectos en la salud de B-CN A2, los ganaderos estan seleccionando sus animales para producir leche
A2, y asi satisfacer la demanda de los consumidores de derivados lacteos mas saludables. En este
sentido es importante conocer las propiedades tecnofuncionales de esta leche, asi como la opinién de
los consumidores.

El objetivo de este trabajo ha sido conocer la percepcion de los consumidores de derivados lacteos
(yogures y quesos frescos) elaborados con leche A2 (A2A2), comparandolos con sus homélogos
elaborados con leche convencional (mezcla de leche A1A2, A1Al). No se observaron diferencias
estadisticas en ninguno de los pardmetros evaluados en los quesos frescos, mostrando que los
catadores no diferenciaron los quesos elaborados a partir de leche A2. Para los yogures solo se
observaron diferencias para la homogeneidad del producto, siendo ligeramente mas homogéneos los
yogures elaborados con leche A2.

Los resultados de las catas sensoriales mostraron que los consumidores no son capaces de detectar
diferencias organolépticas en los derivados lacteos elaborados con leche A2. Esto sugiere la
posibilidad de ofrecer productos lacteos con propiedades funcionales al mercado, sin afectarse sus
caracteristicas sensoriales.
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Aprovechamiento de subproductos de brécoli de diferentes estados de maduracion como
fuente de compuestos naturales con actividad antioxidante y antihipertensora
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Las verduras de la familia Brassicaceae, como el brdcoli, se caracteriza por sus mdltiples propiedades
beneficiosas, entre las que destaca una alta actividad antioxidante y antihipertensora. Estas
propiedades son debidas a que el brdocoli es una gran fuente de antioxidantes nutricionales, como los
compuestos fendlicos. Sin embrago, gran parte del cultivo de brocoli se tira como desechos, algo cada
vez peor visto en una sociedad que apuesta por la revalorizacién de subproductos y la economia
circular. Por ello, el objetivo de este estudio fue evaluar el contenido de compuestos fendlicosy su
actividad antioxidante y antihipertensora de extractos de diferentes partes de la planta de brécoli y
estados de maduracion de la variedad Parthenon. Los extractos fueron extraidos mediante extraccion
con solvente (etanol 80%, v/v) asistida por ultrasonidos a partir de muestras de brdcoli previamente
secadas en una estufa de aire forzado a 45°C durante 48h. Se determiné el contenido de fenoles
totales mediante el método Folin-Ciocalteu, asi como su actividad antioxidante por dos ensayos de
capacitacion de radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH) vy del radical 2,2’azinobis-(3-
etilbenzotiazolina)-6-sulfonico (ABTS), ademas de su actividad antihipertensora (actividad inhibidora
de ECA). Los resultados obtenidos pusieron de manifiesto diferencias significativas en el contenido de
fenoles totales entre las diferentes partes de la planta. Los extractos obtenidos a partir de las hojas
presentaron mayor contenido de compuestos fendlicos totales. En relacion, también presentaron alta
actividad antioxidante, ademas de ser el Unico de los subproductos del brécoli estudiados que
manifestd actividad antihipertensora. Los extractos obtenidos a partir de brdcoli en estado de
maduracion botén mostraron mayor concentracion fendlica y una alta capacidad antioxidante, al igual
que el sobremaduro, tanto por el método DPPH como por el ABTS. Por lo tanto, estos resultados
indican que los subproductos generados en el cultivo de brdcoli presentan un alto contenido de
compuestos fendlicos con actividad antioxidante y antihipertensora y pueden ser revalorizados como
fuente natural para posibles aplicaciones en la industria agroalimentaria.
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Efecto de la lactoferrina bovina en los procesos inflamatorios intestinales mediante la
regulacion del sistema serotoninérgico
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El epitelio intestinal participa en la fisiologia digestiva a través de la modulacion, entre otros, del sistema
serotoninérgico, manteniendo la homeostasis intestinal y del organismo. Factores que alteren este
sistema pueden romper dicha homeostasis, desembocando en procesos patoldgicos tales como las
enfermedades inflamatorias intestinales. Los tratamientos de estas enfermedades presentan efectos
secundarios adversos, por lo que resulta interesante la busqueda de sustancias bioactivas naturales
para prevenir estas patologias o como coadyuvante en su tratamiento. En este sentido, la lactoferrina
bovina (LFb) es una proteina lactea conocida por sus multiples propiedades bioldgicas, entre las que
destacan su actividad antibacteriana e inmunomoduladora. Por todo ello, el objetivo del presente
trabajo es estudiar el efecto de la lactoferrina en la fisiopatolologia intestinal mediante la regulacion del
sistema serotoninérgico, donde la serotonina (5-HT) puede llegar a desempefiar un papel
proinflamatorio, participando tanto en el inicio como en el mantenimiento de la inflamacién intestinal.

En el presente estudio, se utilizaron células Caco2/TC7 como modelo de epitelio intestinal in vitro y
muestras de colon de ratones con colitis ulcerosa inducida por DSS. Se evalu6 el efecto de la LFb
sobre el transportador de serotonina (SERT), los receptores de serotonina (5-HTR1a, 5-HTR28, 5-HTR3,
5-HTR4y 5-HTR?) y las enzimas de sintesis de serotonina (TPH1y TPH2).

Los resultados demuestran que la LFb incrementa la actividad y la expresion de SERT vy revierte el
efecto de la activacion de determinados receptores tipo Toll (TLRs) sobre la actividad del transportador
SERT, aumentando asi la captacion de serotonina y disminuyendo su biodisponibilidad, sugiriendo un
posible efecto antiinflamatorio en el epitelio intestinal. Por otro lado, en el modelo murino de colitis
ulcerosa inducida por DSS, el tratamiento con LFb, ademas de revertir o reducir las alteraciones
tisulares generadas por la inflamacion, es capaz de revertir las alteraciones que se producen en la
expresion de SERT, receptores y enzimas de sintesis de 5-HT, demostrando un claro efecto
antiinflamatorio en intestino. Los resultados de este trabajo apoyarian el potencial de la lactoferrina
como ingrediente funcional en la regulacion de trastornos inflamatorios intestinales donde el sistema
serotoninérgico se encuentra alterado.

Agradecimientos: Financiado por MINECO-ERDF (AGL2017-82987) y DGA-ESF (A20_20R).
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Actividad antimicrobiana de mieles: influencia de extraccion quimicay fisiolégica
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INTRODUCCION: La miel es un producto natural elaborado por las abejas usado como edulcorante
desde la antigiiedad, destacando por sus propiedades terapéuticas, distinguiéndose su actividad
antimicrobiana.

OBJETIVO: Determinar si distintos procesos de extraccion (digestion in vitro y/o la extraccion quimica)
pueden modificar la actividad antimicrobiana de las mieles en crudo.

MATERIALES Y METODOS: Se han analizado 15 mieles de Castilla y Ledn de diferentes origenes
botanicos: 4 de mielada, 3 de viborera, 5 de brezo y 3 de leguminosas. La extraccién quimica (ME) se
llevd a cabo mediante el uso de columnas con amberlita XAD-2. Para la extraccion fisiolégica (DH) se
realiz6 una digestion oral (a-amilasa) seguida de una digestion gastrointestinal (pepsina, pancreatina
y sales biliares), ajustando los pH en cada etapa y valorando Unicamente la fraccién soluble. Se ha
estudiado la actividad antimicrobiana frente a tres bacterias (Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli) y una levadura (Candida albicans). Se evalud la concentracion
minima inhibitoria (MIC) mediante microdilucion en caldo utilizando concentraciones entre 0,6 y 45%
en mieles crudas, 1-90% ME y entre 5-90% DH.

RESULTADOS: S. aureus fue el microorganismo més sensible y C. albicans el mas resistente frente a
las mieles crudas. No se ha encontrado ninguna relacién entre el origen botanico y el efecto inhibitorio
de las mieles. En general, los extractos metandlicos de las mieles mostraron menor actividad
antimicrobiana que las mieles crudas excepto para L. monocytogenes donde los extractos presentaron
mayor actividad. Las mieles después de la digestion in vitro solo mostraron actividad antimicrobiana
frente a S. aureus y L. monocytogenes, siendo mayor la inhibicidon que en las mieles crudas, en parte
debido a las enzimas afiadidas durante la digestion, pero indicando efectos antimicrobianos de la miel
después del proceso de digestion.

CONCLUSION: Después de la digestion in vitro la miel sigue teniendo propiedades antimicrobianas
frente a L. monocytogenes y S. aureus, pudiendo actuar como antimicrobiano en el organismo. Algunos
compuestos bioactivos de la miel son resistentes a la accion de las enzimas digestivas o podrian
liberarse durante la digestion in vitro, aumentando el poder antimicrobiano. La fase oral, no evaluada
en otros estudios sobre la miel, podria ser importante en los resultados obtenidos.
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Elaboracion de leche de oveja fermentada enriquecida en acido y-aminobutirico mediante la
adicién de cepas autéctonas de Lactobacillus
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El acido gamma-aminobutirico (GABA) es un neurotransmisor inhibidor del sistema nervioso central de
los mamiferos, que se encuentra en plantas, animales y microorganismos. El GABA tiene numerosas
funciones beneficiosas para la salud, como la reduccion de la presién arterial, la modulacion del estado
de animo y la memoria, asi como efectos beneficiosos en el tratamiento de la epilepsia, la diabetes y
el cancer. Se ha demostrado la produccién de este aminoacido por parte de las bacterias lacticas
(BAL), y dentro de éstas, el género Lactobacillus ha sido objeto de numerosos estudios sobre la
produccion de GABA ya que, ademas de ser un grupo de bacterias considerado GRAS (Generally
Recognized as Safe), existe una gran variedad de cepas capaces de producir este compuesto. Por
ello, resulta de interés la elaboracion de alimentos fermentados por estas bacterias como fuente de
GABA para el consumidor.

El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad de produccion de GABA por parte de 38 cepas
autoctonas pertenecientes al género Lactobacillus aisladas de diferentes ecosistemas alimentarios,
con la finalidad de seleccionar las méas productoras de GABA para ser utilizadas en la produccion de
leche fermentada enriquecida en GABA. Las cepas Lb24, Lb41 (Lacticaseibacillus paracasei) y Lb56
(Lactiplantibacillus plantarum) mostraron mayor produccién de este aminoacido y fueron las
seleccionadas para la elaboracion de las leches fermentadas con leche de oveja semidesnatada y sin
glutamato monosédico. Las leches fermentadas fueron analizadas fisico-quimica, microbiolégica y
sensorialmente durante un periodo de almacenamiento de 28 dias a 4°C. Se obtuvieron
concentraciones de 200 mg/L aproximadamente en las muestras experimentales, superiores a las de
los controles (P< 0,05), que presentaron buenas caracteristicas sensoriales ademas de ser mejor
valorados que los controles por el panel sensorial.
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Regional (FEDER), Junta de Comunidades de Castilla La-Mancha, Espafia (Proyecto n°® SBPLY/
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Productos trufados: respuesta emocional del consumidor y analisis de veracidad de los
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Los productos trufados normalmente hacen alusion a la trufa negra (Tuber melanosporum) en el
etiquetado, y sin embargo, contienen una baja cantidad de esta especie, 0 en su defecto, contienen
especies de menor valor econémico y organoléptico, Tuber indicum y Tuber aestivum, o directamente
no contienen trufa. Para contrarrestar la ausencia de aroma debida a la poca cantidad afiadida o al
tratamiento térmico, se afladen aromatizantes. Concretamente bis(metiltio)metano de olor aliaceo y
exclusivo de la trufa blanca (Tuber magnatum). El uso de otras especies y la adicion de aromas dota
de un olor propio a estos productos, muy distante de la trufa negra, levando a confusién al consumidor.
Por tanto, el objetivo fue evaluar el uso de estas estrategias en productos trufados mediante técnicas
instrumentales de andlisis, y andlisis sensorial en consumidores.

Se seleccionaron 50 productos trufados y se analizé la especie de trufa que contenian por microscopia,
por andlisis de ADN y por HS-GC-MS; estos resultados se contrastaron con su etiquetado.
Posteriormente, se seleccionaron 8 productos trufados que fueron analizados por 80 consumidores
mediante la técnica CATA (5 productos/persona), obteniendo 60 respuestas por producto. Los términos
CATA discriminativos en el test Q de Cochran fueron sometidos a un analisis de correspondencias,
para visualizar la relacion entre ellos y las muestras.

La informacioén del etiquetado indujo a error en el 46% de los productos; ademas, T. aestivumy T.
indicum se encontraron en productos que no lo indicaban. Casi la mitad de los productos (48%)
contenian entre 0,22 y 10 mg/100g de bis(metiltio)metano. Los consumidores se distribuyeron en si
habian probado trufa fresca previamente (61,7%), o no (38,3%). Los 15 atributos para valorar fueron:
sabor a trufa, olor a trufa, natural, artificial, quimico, raro, astringente, metalico, decepcion, novedoso,
gourmet, sabroso, sorprendente, placentero y champifién. Los no consumidores asociaron atributos
negativos a los productos con trufa negra, y positivos a los productos con aromatizante.

Los productos trufados pueden inducir al engafio debido la informacion del etiquetado y por el
desconocimiento general de la poblacién. Dado que los no consumidores evallan negativamente el
uso real de trufa fresca en estos productos, es necesario educar y concienciar a los consumidores, y
regular la legislacién sobre el uso de trufa en productos trufados.
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Allium cepa L., conocida cominmente como cebolla, es una planta herbacea anual con inflorescencias
blancas de la familia Amaryllidaceae. El bulbo de la cebolla es uno de los vegetales mas consumidos
en el mundo, sin embargo, el uso gastronémico de sus flores estd mucho menos extendido. La literatura
cientifica sobre esta parte de la cebolla es escasa, por ello es necesario estudios que evallen su
impacto en la salud humana, especialmente su potencial uso como nutracéuticos.

Este trabajo tiene como objetivo estudiar el potencial efecto antioxidante del extracto de flores frescas
de cebolla. El extracto se obtuvo por percolacién con etanol. La actividad antioxidante se evalué in vitro
a través de la capacidad de neutralizacién de radicales oxigeno con el método del ORAC, inhibicion
del radical DPPH y superdxido. Para la evaluacion del potencial antioxidante in vivo se utilizé el
organismo modelo Caenorhabditis elegans. En primer lugar, se llevé a cabo un ensayo para evaluar la
toxicidad aguda en el nematodo. Posteriormente, se realizé un estudio de respuesta a estrés oxidativo
letal inducido con juglona (150 uM) en C. elegans pre-tratados con el extracto.

El extracto posee un bajo poder antirradicalario in vitro, con una ICso de 475 + 51 pg/mL en el ensayo
del DPPH y 250 £ 51 pm/mL para la captacion del radical superoxido. En el ensayo del ORAC se
observo una buena capacidad de absorcién de radicales de oxigeno, 1,03+0,16 umol equivalentes de
trolox/mg extracto. Ademads, es capaz de aumentar de forma significativa la resistencia al estrés
oxidativo en los estudios con C. elegans, aumentando la tasa de supervivencia un 12% respecto al
grupo control. En el ensayo de toxicidad aguda en C. elegans no se alcanzo la DLso, aunque se
observo un impacto negativo en la tasa de supervivencia a las dosis suprafisiolégicas (2000 y 1000
pg/mL).

Los resultados obtenidos demuestran el potencial de las flores de A. cepa para utilizarse como
alimentos funcionales.
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Phyto-Pharm (Ref. B44_20D)
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Desarrollo y evaluacién del rendimiento de coccién y grado de reduccion del tamafio de la
hamburguesa vegetal de anacardo del cerrado brasilefio
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Con el aumento de la demanda mundial de materias primas que reemplazan las de origen animal,
satisfaciendo la tendencia actual del mercado, la comunidad cientifica ha comenzado a estudiar
especies vegetales poco conocidas, pero que tienen un alto potencial nutricional, como las especies
frutales del Cerrado brasilefio. El anacardo (Anacardium humile) es un ejemplo de pseudofruto del
Cerrado cuya fibra puede tener potencial para la industria alimentaria como materia prima alternativa
a la carne, especialmente para la elaboracion de hamburguesas. Por lo tanto, el objetivo de este
estudio fue desarrollar hamburguesa vegetal de anacardo del Cerrado (HVA) como sustituto de la
hamburguesa de carne (HC), asi como evaluarla en términos de rendimiento de coccion (RC%) y grado
de reduccion de tamafio (RT%). Las hamburguesas fueron elaboradas con un 70% de fibra de
anacardo y un 30% de pasta de frijol (Vigna unguiculata). La masa se calentd a 120+5 °C durante cinco
minutos, haciéndola méas moldeable y reduciendo el riesgo de rotura del producto final. Finalmente, se
realizé un corte circular de la masa calentada, adquiriendo la forma del producto convencional. EI RC
fue evaluado por balance de masa porcentual y RT por la relacion porcentual entre el diametro inicial
y final del producto. Los datos se obtuvieron por triplicado para medir medias y desviaciones estandar
al 5% de probabilidad. Se logré obtener un producto final similar al convencional en cuanto a
apariencia, ademas de haber presentado RC=96.34+0.03% y RT=4.05+0.07%. El RC de HVA es
satisfactorio, ya que la literatura presenta valores entre 50% y 80% para HC. El alto rendimiento se
debe a que la fibra de anacardo del Cerrado y la pasta de frijol son capaces de retener agua, ademas
del aporte que da el pesoy la textura de estas materias primas. En cuanto a la RT, pudo haber ocurrido
por la desnaturalizacién de las proteinas de la pseudofruta y legumbre, provocada por la ruptura de
enlaces y por el calor que resultan en la liberacion de varias sustancias, ademés de la pérdida de
lipidos y agua durante la coccidn. Sin embargo, este RT se considera despreciable para la industria,
ya que HC puede presentar RT>50%. Por lo tanto, HVA demostro ser interesante desde el punto de
vista tecnolégico, pudiendo dirigirse principalmente a consumidores con dietas sin carne, aunque hay
margen para realizar otros analisis, como estudios de mercado y evaluacion sensorial, para reforzar el
potencial del producto.
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Estudio de las propiedades de yogures con diferentes edulcorantes I. Evaluacion de las
propiedades fisico-quimicas y microbioldgicas
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La dieta espafiola actual se caracteriza por un exceso de ingesta de azucares, grasas saturadas y
trans, y sal, ademas de por ser hipercaldrica. Se han promovido diferentes estrategias de reformulacion
alimentaria y entre ellas, la disminucién del contenido de azlcares en los productos lacteos.

El objetivo del trabajo es evaluar la calidad fisico-quimica y microbiolégica de yogures elaborados con
diferentes edulcorantes.

Los yogures se fabricaron con leche de vaca UHT. Se utilizé cultivo iniciador YO-MIX 495 de DANISCO
a una concentracién de 50,6 mg/L. Se adicion6 el edulcorante (1% m/v) para los yogures edulcorados,
azucar (10% m/v) (yogur azucarado) o lactasa (0,4 mL/L de leche) (yogur sin lactosa). Se elaboraron
las siguientes formulaciones: Yogur control (YCONTROL), yogur con inulina (YINULINA), yogur con
isomaltosa (YISOMALT), yogur con manitol (YMANITOL), yogur con maltosa (YMALTOSA), yogur con
stevia (YSTEVIA), yogur con azucar (YAZUCAR) o yogur sin lactosa (YSL). Los yogures se incubaron
a43°C 6 horas. Los andlisis de pH, humedad, acidez titulable, sinéresis, y viabilidad del cultivo iniciador
se realizaron de acuerdo con Iriondo de Hond et al., (2019). El color se determiné mediante colorimetro
utilizando el espacio de color Cielab. La viscosidad se determiné mediante un viscosimetro rotacional.
Se presentan los resultados de 3 elaboraciones diferentes de cada formato de yogur.

YAZUCAR presentd menor actividad de agua (0,98) que los yogures control, edulcorados o sin lactosa
(0,99). Ademas, menor valor de humedad (80,39%) que el resto de formatos. YMALTOSA presenté
también menos humedad (85,67%) que YC (87,47%) y YSL (87,92%). YAZYUCAR presentd menores
valores de sinéresis que los yogures control, con edulcorantes o sin lactosa. YC y YSTEVIA mostraron
valores mayores de acidez titulable (0,75 y 0,72 gramos de &cido lactico/100 gramos de yogur) que
YAZUCAR y YMALTOSA (0,52 y 0,48, respectivamente).

No se observaron diferencias significativas en los valores de pH, viscosidad, color, recuento de
lactobacilos o estreptococos ni en la luminosidad, indice de rojo o indice de amarillo de los yogures.

El uso de edulcorantes no altera de manera significativa la calidad fisico-quimica ni microbiolégica de
los yogures. La utilizacién de azucar produce una disminucion de la sinéresis en comparacion con los
yogures control, sin lactosa o edulcorados.

El trabajo se ha realizado gracias a la financiacion del Proyecto FP18-LACTEOS-CIG.
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Estudio de las propiedades de yogures con diferentes edulcorantes Il. Evaluacion de las
propiedades sensoriales.

Eugenio José Miguel Casado! , Ana Isabel Bautista Rodriguez® , Ana Maria Mieres Aguilar! , Teresa
Herrera Rodriguez?

1) Instituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural Agrario y Alimentario (IMIDRA)

Se han promovido diferentes estrategias de reformulacién alimentaria y entre ellas, la disminucion del
contenido de azlcares en los productos lacteos. Para que esa estrategia tenga éxito es fundamental
gue se mantenga la calidad sensorial de los productos desarrollados.

El objetivo del trabajo es evaluar la calidad sensorial de yogures con diferentes edulcorantes.

Los yogures se fabricaron con leche de vaca UHT. Se utilizo cultivo iniciador YO-MIX 495 de DANISCO
a una concentracién de 50,6 mg/L. Se adiciono el edulcorante (1% m/v) para los yogures edulcorados,
azucar (10% m/v) (yogur azucarado) o lactasa (0,4 mL/L de leche) (yogur sin lactosa). Se elaboraron
las siguientes formulaciones: Yogur control (YCONTROL), yogur con inulina (YINULINA), yogur con
isomaltosa (YISOMALT), yogur con manitol (YMANITOL), yogur con maltosa (YMALTOSA), yogur con
stevia (YSTEVIA), yogur con azucar (YAZUCAR) o yogur sin lactosa (YSL). Los yogures se incubaron
a 43°C 6 horas. Los yogures fueron evaluados por un panel de 19 jueces entrenados. Se realizaron
pruebas de ordenacion de los yogures 1) segun acidez, 2) segun dulzor y 3) segun preferencia por el
panel de jueces entrenados para productos lacteos del IMIDRA. También se evalud la calidad del
sabor, de la textura y la valoracion global de los yogures desarrollados mediante escalas no
estructuradas de 11 cm.

Los resultados se muestran a continuacion:

a) Acidez de menor a mayor: YAZUCAR< YSTEVIA< YISOMALT< YINULINA < YSL < YMANITOL<
YC< YMALTOSA.

b) Dulzor de menor a mayor. YC< YMALTOSA< YMANITOL< YINULINA < YSL < YISOMALT <
YSTEVIA < YAZUCAR.

c) Preferencia; YMALTOSA>YMANITOL>YSL> YC> YSTEVIA> YAZUCAR> YINULINA> YISOMALT.

En relacién al dulzor existen diferencias significativas entre el yogur azucarado y todos los demas,
salvo YSTEVIA. No existen diferencias significativas entre YC, YMALTOSA, YMANITOL E YINULINA.

YISOMALT Y YINULINA recibieron puntuaciones menores para la textura (5,26 y 5,86). Por el
contrario, YMALTOSA y YMANITOL recibieron puntuaciones mayores (7,36 y 7,13) para la texturay la
calidad global, aunque para este parametro las diferencias no fueron significativas. YMALTOSA recibié
también las puntuaciones mayores para el sabor, aunque las diferencias observadas tampoco fueron
estadisticamente significativas. La maltosa y el manitol parecen ser los mejores edulcorantes para
elaborar yogures de buena calidad sensorial.

El trabajo se ha realizado gracias a la financiacién del Proyecto FP18-LACTEOS-CIG.
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Fermentacidén colénica in vitro de subproductos de hortalizas ricas en fibra dietética

Ana Alvarez Vaz! , Gemma Belli Martinez ! , Gemma Oms Oliu! , Isabel Odriozola Serrano! , Olga
Martin Belloso?

1) Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat de Lleida-Agrotecnio CERCA Center. Av.
Alcalde Rovira Roure 191, 25198. Lleida, Espafia

La industria agroalimentaria genera un gran volumen de residuos cuya revalorizacién en forma de
subproductos es fundamental para la economia circular. Entre ellos se encuentran los extractos ricos
en fibra (ERF), que son fermentados por la microbiota intestinal, mejorando la salud intestinal y
previniendo enfermedades. Por ello, el objetivo de este estudio fue analizar el valor nutricional de
distintos ERF de hortalizas (alcachofa, pepino y pimiento rojo), y valorar el impacto de la fibra dietética
(FD) de estos ERF en la salud intestinal.

Los contenidos de FD, soluble (FDS) e insoluble (FDI), asi como la composicién centesimal de cada
EFR se determinaron siguiendo los métodos estandarizados de la AOAC. Para evaluar su efecto en la
salud intestinal, se analizé la composicion de la microbiota y la produccién de acidos grasos de cadena
corta (AGCC). Para ello, se realizé una digestién gastrointestinal in vitro de los ERF, siguiendo el
protocolo propuesto por INFOGEST y, seguidamente, una fermentacion coldnica in vitro con microbiota
fecal humana. EI ADN microbiano se analizé6 mediante gPCR. El andlisis de AGCC se realiz6 mediante
cromatografia de gases con detector de llama.

Los ERF de hortalizas presentaron un alto contenido en FD, que vari6 entre 33,7 y 54,7 g/100g de
materia seca (ms), siendo el de alcachofa el que presenté un valor méas elevado. El ratio FDS y FDI de
los ERF fue cercano a 1:1 (p:p) cuyo valor va a condicionar el comportamiento tecnoldgico en alimentos
y fisiologico de los ERF. En cuanto a la microbiota, después de 48h de fermentacion, los subproductos,
aumentaron el nimero de microorganismos prebiéticos (Lactobacillus spp y Bifidobacterium spp),
fomentando la homeostasis del ecosistema microbiano intestinal. Ademas, se observé un aumento en
la produccién de AGCC totales (4cido acético, propionico y butirico), que fue mayor en el ERF de
pepino (4,3 mg/mL) que en los ERF de alcachofa y pimiento rojo (=2 mg/mL), lo que podria reforzar la
mucosa del colén, servir como fuente de energia a los colonocitos.

Por tanto, este estudio demuestra que los ERF de alcachofa, pepino y pimiento rojo podrian mejorar la
salud intestinal actuando como alimentos probidticos. Ademas, la utilizacion de estos ERF para
alimentacion humana ayudaria a hacer frente al desperdicio alimentario y a la pérdida de nutrientes.

Este trabajo ha sido subvencionado por el Ministerio de Ciencia y Tecnologia a través del proyecto
AGLRTI-2018-094268-B-C21.
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Impacto de la alimentacion en la enfermedad renal cronica y Covid-19
Paz Bersano Reyes! , Gema Nieto Martinez! , Alicia Garcia Testal?

1) Departamento de tecnologia de alimentos, ciencias de los alimentos y nutricion. Facultad de ciencias
veterinaria. Campus Regional de excelencia internacional 2) Hospiral de Manises

Introduccion La alimentaciéon actual esta vinculada al consumo de alimentos ultraprocesados,
aumento de ingesta de sal, azlcares, fésforo y potasio, mayor riesgo de obesidad, diabetes,
hipertension y enfermedad renal crénica(ERC), esto sumado a la pandemia por Covid-19 plantea un
gran desafio para la salud a nivel mundial. El Covid-19 infecta a las células al unirse a receptores de
la enzima convertidora de angiotensina 2 presente en pulmones, tracto gastrointestinal, corazoén,
arterias y en mayor grado en los rifiones. Su funcion es la moderacién de la presién arterial al regular
los niveles de angiotensina. La prevalencia de malnutricién, inflamacion en paciente con ERC empeora
el pronéstico cuando hay contagio por Covid-19.

Objetivos Revisar el efecto de la alimentacion occidentalizada sobre el desarrollo de ERC vy la
evolucién de estos pacientes en la infeccion por covid-19.

Metodologia Revision bibliogréafica, Pubmed, WOS, Google Scholar, sCielo, Dialnet, Nacional Kidney
Foundation,Science Direct.

Resultados La transicion de una sociedad agricola a una industrial/urbana, junto a avances
tecnolégicos en el procesamiento de los alimentos ha contribuido a una dieta occidentalizada que
favorece la obesidad (factor de progresion renal). Tasas en Espafia: 54% sobrepeso, 17% obesidad y
40% sobrepeso en adultos y 18% obesidad en nifios. La ERC afecta al 15% de la poblacién, aumenta
el riesgo al envejecer (19,95% > 65 afios), diabetes (14,8%), sarcopenia (93% > 80 afios), hipertension
(42,6% >18 afios). Mayor ingesta a las recomendaciones, 72% sodio, 25-35% fosforo, 12-18% potasio
y > 10% del aporte calérico en azlcares. Un 44% de los pacientes con COVID-19 desarrollan
proteinuria, 15,5% incrementan niveles de creatinina. La mortalidad cruda por Covid-19 sin ajuste es
del 24%, mayor en pacientes en hemodidlisis.

La inflamaciébn aumenta los requerimientos proteicos y energéticos, independientemente de la
funcionalidad renal.

Conclusion La reduccion del consumo de alimentos ultraprocesados es dificil por el bajo precio para
la industria, su elevada ingesta se relaciona con enfermedad cardiovascular y 6seay ERC.

Es importante concienciar a la sociedad (campafias institucionales sobre alimentacién saludable,
limitar la publicidad ultraprocesados, prohibir la publicidad engafiosa), participacién intersectorial y
mejorar normativa de etiquetado que incluya contenido de fésforo y potasio.

Monitorear el estado nutricional, adaptar las recomendaciones dietéticas al estadio de la ERC y etapa
de infeccion por Covid-19, ya que hay mayor riesgo de morbimortalidad.

Agradecimientos A mis Directoras de tesis, Universidad de Murcia, Hospital de Manises y al congreso
Cytay Eysa.
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Study the interaction of amino acids/sugars on the formation of acrylamide in potato models
Nivine Bachir? , Amira Haddara? , Francesc Sepulcre! , Montserrat Pujola®

1) Departament d’Enginyeria Agroalimentaria i Biotecnologia, Universitat Politécnica de Catalunya,
BarcelonaTech, Spain Campus del Baix Llobregat, Carrer Esteve Terradas 8, 08860, Castelldefels, 2)
Doctoral School of Sciences and Technology, Lebanese University, Rafic Hariri Campus, Hadath,
Lebanon

*Corresponding authors. E-mail addresses: Nivine BACHIR [nivine.bachir@upc.edu]

Rationale: Based on clinical evidence, acrylamide has neurotoxic effect and is classified as a probable
carcinogen. Acrylamide formation in food is affected by many factors like the thermal treatment and the
interaction of precursors that have been studied extensively for the past years.

Methods: Glutamine and asparagine, acrylamide and sugars were quantified using Megazyme kit, Gas
Chromatography-Flame lonization Detector and High Performance Liquid Chromatography methods.

Objectives: The present study aims at formulating potato based models (Glutamine, Asparagine,
GIn/Asn, Glucose/Fructose, Sucrose alone, Asn/GFS, and GIn/GFS) with composition similar to
potatoes to help understand the interactions between sugars and amino acids leading to acrylamide
formation. To examine the effects of thermal treatment (170°C and 190°C), and cooking technique
(Deep Frying and Air Frying) on acrylamide formation in the different potato models.

Results: Results showed that the thermal treatment used in the present study had a significant
difference (p<0.05) for deep frying method as compared to air frying. Moreover, the effect of the
temperature (170°C and 190°C) on acrylamide formation is only detected in GIn/Asn model using deep
frying treatment (the maximum value of acrylamide formed 261.56 ug.Kg*+5.97). Contrarily, in the other
models acrylamide formation is lower than the LOD of the method applied (0.5 mg.L).

Conclusion: Yet, based on our finding the type of the cooking technique mainly air frying seems to be
effective in significantly reducing acrylamide in the studied models. Moreover, acrylamide is only
detected and quantified when all essential precursors are present.

Key words: glutamine, asparagine, sugars, gas chromatography, thermal treatment
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Valorizacion de frutos de palmera datilera (Phoenix dactylifera, L.) del Palmeral de San Antén
(Orihuela) estudio fisico y fisicoquimico de la variedad “La Bolica”.

Laura Candela Salvador! , Clara Mufioz Bas! , Botella Martinez Botella Martinez® , Estrella Sayas
Barbera! , Manuel Viuda Martos®? , Juana Fernandez Lopez® , José Angel Pérez Alvarez'?

1) Grupo IPOA CIAGRO-UMH. Universidad Miguel Hernandez 2) Catedra Palmeral de Elche.
Universidad Miguel Hernandez de Elche

En el siglo XXI, la sostenibilidad es un retos que tiene la sociedad y la industria de alimentos no es
ajenay, para lograrla, la valorizacién de los recursos alimentarios existentes es indispensable. El datil
espafiol es un recurso que esta infrautilizado e infravalorado que puede utilizarse en la industria ya que
aporta importantes nutrientes y efectos beneficiosos para la salud de los consumidores. A pesar de
que las provincias de Alicante y Murcia cuentan con los Unicos palmerales “potencialmente
comerciales” de toda Europa, destacando los palmerales de Elche y Orihuela. En Elche, su produccion
esta escasamente utilizada y comercializada (menos del 5% de la produccién) y en Orihuela, no se
comercializa ninguna variedad, infrautilizando este recurso y disminuyendo la sostenibilidad del
palmeral oriolano al no haber un conocimiento cientifico-tecnoldgico y gestion de este. El objetivo de
este trabajo es iniciar los estudios de caracterizacion fisica del fruto (medidas fisicas y parametros de
color CIELAB) y fisicoquimica (pH, Aw, °Brix) de la variedad “La Bolica”, una de las variedades mas
apreciada del palmeral oriolano. Los datiles “frescos” se recolectaron entre los meses de octubre a
diciembre, en un total de 4 lotes de 50 unidades cada uno, en estado Tamar. Los resultados obtenidos
de la caracterizacion fisica fueron: Longitud del fruto: 28,80 +1,60 mm, Diametro del fruto 21,22+1,31
mm; Peso fruto: 21,56+3,48 g; peso pulpa: 14,88+2,16 g; peso piel: 1,38+0,48 g; peso hueso: 2,60+0,14
g. Las coordenadas de color promedio fueron fruto exterior con piel L*: 24,21+3,98; a*: 2,08+ 1,65; b*:
3,68+2,46, fruto sin piel: L*: 19,58+ 4,17 ; a*: 2,53+0,89; b*: 2,10+1,99; color de la pulpa: L*: 39,85+3,18;
a*: 0,52+0,49; b*: 4,69+3,65. En cuanto a las propiedades fisicoquimicas, los valores de pH fueron:
6,34+0,08 Aw: 0,858+0,094, °Bix: 44,86+0,18. En comparacion con las variedades frescas (Medjoul,
Hayani, etc.) comiunmente encontradas en el mercado espaniol, la variedad “La Bolica”, tiene un tamafo
y peso promedio muchos mas bajo asi como una menor concentracion de azlcares solubles ademas.
Por los valores de Aw, “La Bolica” puede considerarse como un alimento de Humedad Intermedia (<
0,900) sin embargo, su elevado pH y sus °Brix, o hace susceptible a la accion bacteriana, por lo que
deberia en refrigeracion. Esta variedad podria ser muy util como ingrediente en el Desarrollo e
Innovacion de nuevos alimentos potencialmente mas saludables.

Email: ja.perez@umh.es
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Estudio de la composicion de los orujos de la vinificacién de uvatintay de la uva blanca para
su valorizacién

Maria Jesus Martin Mateos?! , Jonathan Delgado Adamez* , Antonia Maria Trejo Alvarez! , Maria
Esperanza Valdes Sanchez! , Maria Rosario Ramirez Bernabe?

1) Instituto Tecnoldgico Agroalimentario (INTAEX). Centro de Investigaciones Cientificas y
Tecnoldgicas de Extremadura (CICYTEX). Avda. Adolfo Suarez, s/n. C.P. 06071, Badajoz

La produccién vinicola es una de las actividades agroalimentarias que mas subproductos genera, y su
gestiébn supone un elevado coste econdémico y un gran impacto a nivel medioambiental. El
aprovechamiento de los subproductos es una linea de investigacion de gran importancia por las
numerosas posibilidades de utilizacion que ofrece. El principal subproducto de la vinificacién es el orujo
de uva, que supone el 62% del total de los mismos. El orujo est4 formado por semillas, hollejos,
raspones y restos de pulpa que quedan después de las operaciones de prensado de la uva para extraer
el mosto, en la elaboracién de vinos blancos, o el mosto-vino, en la de los tintos tras el proceso de
fermentacion-maceracion. Su composicion, aunque es variable, en general tiene un alto contenido en
fibra de alta calidad, y ademas contienen compuestos bioactivos.

Los orujos de uva tinta analizados proceden de vinificaciones de uvas variedad Tempranillo, y los de
uva blanca de vinificaciones de uvas de las variedades Pardina, Montlia y Cayetana. Se analizé su
composicion proximal, su contenido en compuestos fendlicos, y su pH y Aw con la finalidad de evaluar
sus posibilidades de aplicacién para la conservaciéon de productos carnicos.

Ambos orujos presentaron rangos de fibra entre el 27,8-35,7% siendo mas elevados en los orujos de
uva tinta que en los de blanca. El porcentaje de grasa fue ligeramente mas alto en el orujo de uva tinta
(3,6%) que en el de uva blanca (1,6%). Igualmente, los niveles de compuestos fendlicos fueron
ligeramente superiores en el orujo de uva tinta (1266mg/100g) con respecto al orujo de uva blanca
(915mg/100g), siendo elevados en ambos casos. Debido a su composicién rica en fibra y en
compuestos fendlicos, los orujos podrian ser utilizados como ingrediente antioxidante y/o
antimicrobiano para mejorar la conservacion de los productos carnicos. Sin embargo, el alto contenido
de humedad del orujo fresco y su elevada Aw limita su estabilidad quimica y microbiolégica y pueden
promover el crecimiento de microorganismos. Por tanto en el caso de su inclusién en otro alimento
seria necesario aplicar algun tratamiento de conservacion para su posterior aplicaciéon.

AGRADECIMIENTOS

Los resultados mostrados se han obtenido gracias al proyecto “Valorizacion de los subproductos de la
industria enolégica mediante tecnologias alternativas a las convencionales para mejorar la
conservacion de los productos céarnicos” (IB20073) financiado por la Junta de Extremadura y Fondos
FEDER.
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Revaluacion de residuos de tomate y setas mediante extraccion asistida por microondas
Marta Olivan Garcia®? , Ménica Mendiola Lanao? , Olga Martin Belloso?

1) Ctic Cita 2) Universidad de Lleida

Actualmente la industria alimentaria europea genera alrededor de 100 Mt de residuos, provocando un
grave problema medioambiental, que esta impulsando a la industria alimentaria hacia una economia
circular, buscando nuevas formas de explotacién, como el uso de tecnologias avanzadas para mejorar
la extraccién de compuestos bioactivos. Una de ellas es la extraccion asistida por microondas
(MAE), la cual provoca un calentamiento rapido que rompe las células, dando lugar a la difusion de los
compuestos lo cual facilita la extraccién Desde Ctic Cita se ha utilizado la extraccion asistida por
microondas en subproductos de residuos de setas y tomates, los cuales son ricos en compuestos
relacionados con la salud y pueden presentar funciones tecnoldgicas. Para la obtencién de los
subproductos se ha utilizado el microondas a diferentes potencias 1000W (25%), 2000W (50%), 3000W
(75%) y 4000W (100%), durante 3, 6 y 9 minutos. Para ello se introduce el residuo en diferentes tipos
de disolventes: agua y una mezcla de agua etanol (40:60). La cuantificacion fisicoquimica se realiza
mediante andlisis espectrofotométrico, comprobando que tanto en la extraccion de licopeno de tomate
como en la extraccién de fenoles totales de setas se observa un mayor porcentaje de estos compuestos
en los extractos con etanol. Para el licopeno los mejores resultados se obtienen con la potencia 100%
durante 6 minutos (11,43 mg/kg muestra) y 9 minutos (13,50 mg/kg muestra). Para los fenoles totales
se obtienen los mejores resultados en los tratamientos de 9 minutos con la potencia del 75% (17,46
mg/l a&cido galico) y la del 100% (18,45 mg/l acido galico).

Gracias a este trabajo se ha comprobado que el tratamiento con microondas permite liberar estos
compuestos en los extractos recuperados, lo cual abre una via interesante para la revalorizacién de
los residuos.

Palabras clave: revalorizacién, tomate, champifion, extraccion, microondas.
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Valorizacion de suero nativo concentrado bovino por altas presiones
Maria Romo Ibafiez! , Massimo Castellari? , Xavier Felipe Cuyas?

1) Instituto de Investigacion y Tecnologias Agroalimentarias (IRTA) — Programa de calidad y tecnologia
agroalimentarias, Finca Camps i Armet s/n, Monells, E-17121, Girona, Spain 2) Instituto de
Investigacién y Tecnologias Agroalimentarias (IRTA) — Programa de funcionalidad y seguridad
agroalimentarias, Finca Camps i Armet s/n, Monells, E-17121, Girona, Spain

El Suero de queseria, que tradicionalmente se ha tratado como un subproducto, resulta ser una fuente
de proteinas séricas de alto valor afiadido con diversas aplicaciones en la industria alimentaria. Sin
embargo, la proteina sérica principal, la b-Lactoglobulin (b-Lg), se ha asociado con alergias infantiles,
haciendo necesario el desarrollo de nuevas estrategias para su eliminacion.

El principal componente del suero es agua, por lo que la manipulacién de un producto concentrado
podria suponer ciertas ventajas, como el ahorro energético del proceso transporte y la mejora de la
estabilidad del producto.

El tratamiento con altas presiones (HPP) se presenta como una tecnologia rapida y ecoldgica capaz
de aceptar a la estructura cuaternaria y terciaria de las proteinas, provocando su agregacion y
precipitacién bajo ciertas condiciones. Las dos principales proteinas séricas (b-Lactoglobulina y a-
Lactalbumina) presentan diferente sensibilidad a HPP, siendo la b-Lg significativamente mas sensible.

El objetivo de este trabajo es la determinacidon de las condiciones de tratamiento éptimas para la
obtencion de una fraccion enriquecida con a-Lactalbimina (a-La) mediante la aplicacion de altas
presiones a partir de suero bovino nativo concentrado.

Se probaran diferentes condiciones de tratamiento: presién (145-600 MPa), pH (pH fisiolégico y pH
4.6) temperatura (7-35°C) y duracion (7-433 s) sobre suero bovino nativo concentrado en frio mediante
filtracion. El producto resultante seré caracterizado mediante RP-HPLC, parametros de rendimiento,
electroforesis y pruebas estructurales (grupos tioles libres totales e hidrofobicidad de superficie).

La presion, el pH y la duracién del tratamiento tuvieron un efecto significativo sobre los parametros
estudiados, haciendo posible la obtencién de una fraccion enriquecida en a-La. Sin embargo, futuros
experimentos serian necesarios para seguir optimizando las condiciones de tratamiento y sobre la
implantacion de este sistema a nivel industrial, ademas, de la utilizacion de sueros de otras fuentes
animales.

Este trabajo se esta realizando en el marco del proyecto DAINME-SME, financiado por el programa
PRIMA (Ref: no2018-SECTION1-FO2), soportado por E.U’s Horizon 2020 research & innovation
programa y CERCA.
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Cocinado de pasta en condiciones mas sostenibles
Silvia Lorente Bailo! , Ana Ferrer Mairal' , Maria Luisa Salvador Solano?
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Durante el proceso de coccidn de la pasta se consume la mayor parte de energia que se necesita
durante todo el ciclo del alimento (Cimini et al., 2019). Dos métodos que permitirian reducir el consumo
de energia en el cocinado son la utilizacién de la minima potencia calefactora y la disminucién de la
relacion pasta/agua. Estas alternativas serian validas siempre que no se viesen afectadas las
propiedades organolépticas y nutricionales.

El objetivo principal de este trabajo fue estudiar el efecto de la disminucion del consumo energético
durante la coccion de pasta. Los objetivos secundarios fueron: analizar la influencia de la potencia
calefactora en la evolucion de las propiedades de cocinado de la pasta y estudiar la influencia de la
relacion pasta/agua en las propiedades de cocinado de la pasta y su textura. Ademas, se analiz6 si la
agitacion modifica las propiedades de la pasta.

Se utilizé una pasta seca comercial de sémola de trigo durum, de dos geometrias diferentes:
espaguetis cortados a 10 cm y macarrones. La pasta se cocié en una olla sin tapa durante 9 min los
espaguetis y 8 min los macarrones, usando una placa de induccién. Se determinaron las propiedades
de cocinado de la pasta (tiempo éptimo de coccién, pérdidas por coccidn, indice de absorcién de agua,
indice de hinchado, incremento de volumen y grado de gelatinizacién del almiddn), se midié la turbidez
del agua de coccidn y se analizd la textura de la pasta mediante ensayos de doble compresion y corte.
Las cocciones se realizaron a diferentes potencias (600-900 W), con distintas relaciones pasta/agua
(100-166 g/L), y sin/con agitacion durante el primer minuto de coccion.

La vigorosidad de la ebullicion influy6 en las propiedades de la pasta cocida. Con una baja potencia
calefactora, las pérdidas por coccion, la turbidez y la gelatinizacion del almidén fueron
significativamente (p<0,05) menores que con alta potencia, y la pasta era mas firme y menos pegajosa.
Las propiedades de cocinado de la pasta cambiaron acusadamente durante los 6 primeros minutos de
coccion, momento a partir del cual las modificaciones fueron més paulatinas. La relacion pasta/agua y
la agitacion influyeron significativamente en las pérdidas por coccidn y en la turbidez del agua, pero no
provocé modificaciones significativas en las propiedades de textura.

En conclusion, es posible minimizar el consumo energético cocinando la pasta a baja potencia y
disminuyendo la relacion pasta/agua sin que se produzca una pérdida de calidad.
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Estudio de viabilidad y empleabilidad de biopolimeros activos obtenidos mediante la
valorizacion de residuos agroforestales

Javier Rocha Pimienta® , Sara Martillanes Costumero?® , Julian Enrique Fernandez Sanchez?! ,
Jonathan Delgado Adamez*

1) Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura (INTAEX) - Centro de Investigaciones
Cientificas y Tecnoldgicas de Extremadura (CICYTEX) 2) Departamento de Ingenieria del Medio
Agronomico y Forestal. Escuela de Ingenierias Agrarias. Universidad de Extremadura 3) Mediterranean
Institute for Agriculture, Environment and Development & Departamento de Fitotecnia, Escola de
Ciéncias e Tecnologia, Universidade de Evora

La industria alimentaria requiere de toneladas de materiales de envasado de un solo uso, polimeros
no biodegradables a base de petréleo que generan un importante impacto ambiental. Su sustitucion
por otros de fuentes sostenibles y biodegradables se ha convertido en una cuestién vital para la
industria alimentaria. Por otra parte, los problemas actuales de desabastecimiento y falta de recursos
ponen de manifiesto la necesidad de desarrollar alimentos menos perecederos y con un perfil mas
saludable. Por ello, los extractos naturales y aceites esenciales son buenos candidatos para emplearse
en la industria agroalimentaria. Basan su aplicabilidad en su perfil en fitoquimicos tanto como aditivos,
como para la formulacién de envases activos.

El objetivo del presente estudio fue evaluar la liberacién de compuestos, actividad antimicrobiana y
actividad antioxidante a lo largo del tiempo, de un biopolimero a base de quitosano y enriquecido con
fitoquimicos. Para ello se determiné el perfil fitoquimico y la cinética de liberacion de estos compuestos
al alimento, asi como sus propiedades bioactivas.

Los resultados de la liberacién de compuestos del polimero mostraron que los mayoritarios como la
oleuropeina y rutina se liberan progresivamente a lo largo del tiempo, al igual que los compuestos
volétiles del aceite esencial de romero. La actividad antioxidante muestra su maximo a las 6 horas de
incubacion, desapareciendo transcurridas 24 horas. Por otra parte, la actividad antimicrobiana muestra
gue el quitosano es capaz de inhibir significativamente el crecimiento de L. innocuay E. coli las
primeras 24 h, pero no es asi pasado este tiempo. En cambio, los polimeros con fitoquimicos potencian
esta actividad ampliandola tras 72 h.

En conclusion, los biopolimeros formulados a base de quitosano son una alternativa real para la
sustitucién de los envases de plastico convencional. Los compuestos presentes en ellos se liberan al
medio actuando en la matriz en la que se encuentran.

Agradecimientos: Los autores agradecen al Coop4PAM (POCTEP), Junta de Extremadura y fondos
FEDER la ayuda econdmica recibida (AGA021/GR21198). JRP agradece al Fondo Social Europeo
(FSE) y la Junta de Extremadura por la ayuda predoctoral (PD18075). SM agradece al Ministerio de
Universidades y La Unién Europea (NextGenerationUE) por la “Ayuda del Programa de Recualificacion
del Sistema Universitario Espafiol, Modalidad de ayudas Margarita Salas para la formacién de jévenes
doctores” (MS-16).
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Incorporacién acidos fenélicos a matrices PHBV para la obtencion de films activos para el
envasado de alimentos
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El PHBV es un polimero biodegradable obtenido biotecnolégicamente con buenas propiedades de
barrera al vapor de agua y al oxigeno, que se puede emplear para la obtencién de materiales activos
para el envasado alimentario, aunque es fragil debido a la cristalizacion secundaria del polimero
durante el almacenamiento. Los acidos ferulico (AF) y p-cumarico (APC) tienen capacidad antioxidante
y antibacteriana y su incorporacion a la matriz de PHBV puede mejorar sus propiedades funcionales,
otorgandole propiedades activas para fomentar la conservacion de alimentos.

En este estudio se han incorporado AF y APC al 0, 3, 6 y 9% en la matriz polimérica por mezclado en
fundido para la obtencion de films por termocompresion. Estos se han caracterizado en sus
propiedades mecanicas, de barrera, transparencia y microestructura. Ambos acidos modificaron las
propiedades de los films, dependiendo de su proporcién. Al 3%, los acidos no modificaron
significativamente el mdédulo de elasticidad (EM) y la tensién de fractura (TF) de los films, pero
aumentaron su extensibilidad (%E). A partir del 6%, ambos acidos debilitaron la matriz de PHBYV,
reduciendo el EM y la TF, augmentando significativamente su elongacion, invirtiéndose el efecto para
la concentracion del 9%. Los efectos fueron méas acusados con el acido p-cumarico lo cual se atribuy6
a su menor compatibilidad con la matriz. Ambos acidos mejoraron la capacidad de barrera al vapor de
agua y al oxigeno de los films, a todas las concentraciones, siendo el efecto de la concentracién mas
significativo para el acido APC. Las imagenes FESEM mostraron agregados de APC en la matriz
polimérica, lo que se tradujo en una disminucion significativa de la transparencia de los films. La
separacion de cristales de los acidos podria también afectar al comportamiento mecanico y de barrera
de los films, de manera directa o indirecta a través de la nucleacion de los cristales del PHBV.

Concluyendo, los AF y APC, mejoraron las propiedades de barrera y mecanicas del PHBYV,
dependiendo de su concentracion, siendo el efecto mayor para el 6% de AF y el 3% de APC debido a
su menor compatibilidad con la matriz. Son necesarios estudios de liberacion de los compuestos
activos en medios simulantes alimentarios y validar la actividad antioxidante y antimicrobiana de los
films.

Los autores agradecen a la Agencia Estatal de Investigacion la financiacién del proyecto PID2019-
105207RB-100 y el contrato predoctoral (PRE2020-091929) para la realizacion del estudio.
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Residuo de naranja para la estabilizacion de emulsiones de aceite en agua
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INTRODUCCION Los residuos de la industria del zumo de citricos, que representan hasta un 50 % en
peso de la materia prima, contienen compuestos interesantes como pectinas y moléculas
antioxidantes.

OBJETIVO EIl objetivo de esta investigacién es evaluar el uso de residuos de naranja (piel y pulpa),
ricos en pectinas y antioxidantes, en la formulacién de emulsiones de aceite en agua.

METODOLOGIA El residuo de naranja se obtuvo después de extraer su zumo. La pulpa y piel se
escaldaron, liofilizaron y molieron (< 0.5 mm). Se determind la capacidad antioxidante del residuo y de
pectinas comerciales (Sigma-Aldrich) (método CUPRAC). Se prepararon emulsiones con un
homogeneizador (16000 rpm 15 min) (% en p/p) de aceite de girasol (6 %) en agua (60 %) (pH 3.5)
estabilizadas con: 1) 0.3 % proteina de soja; 2) 0.2 % pectinas comerciales; 3) 0.3 % proteina de soja
y 0.2 % pectinas comerciales; 4) 0.95 % residuo de naranja (equivalente a 0.2 % pectina) y 5) 0.95 %
residuo de naranjay 0.3 % proteina de soja. Se midio la distribucién del tamafio de las gotas de aceite
(0 y 24 h) por microscopia Optica y analisis de imagen (software ImageJ) y la viscosidad con un
viscosimetro rotacional.

RESULTADOS La capacidad antioxidante del residuo de naranja fue ~16 veces superior a la de la
pectina comercial (25 mg equivalentes de trolox/g base himeda). La emulsién preparada Unicamente
con proteina present6 un diametro medio de gota de aceite (dso) de 8.0 um y la preparada Unicamente
con pectina comercial, de 4.9 pm, y disminuyendo hasta 2.5 um con la combinacién de pectina y
proteina. La emulsion preparada Unicamente con el residuo de naranja presenté las gotas mas grandes
(dso 11.1 pm); este valor disminuyd considerablemente al afiadir proteina de soja (dso 3.9 um); esta
tltima emulsion presentd mejor estabilidad (menor variacion de tamafio) que el resto de emulsiones
después de 24 h. Las emulsiones que contenian Unicamente un estabilizante presentaron una
viscosidad promedio de 155 + 4 mPa-s y las que contenian dos, de 172 =+ 1 mPa-s, sin diferencias (p
> 0.05) entre las que contenian residuo de naranja y pectinas.

CONCLUSIONES Considerando la alta capacidad antioxidante del residuo de naranja, su uso en la
elaboracion de emulsiones es interesante, pues ademas de estabilizarlas, podria proteger la fase
lipidica de procesos de oxidacion.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen a los proyectos PID2019-106148RR-C43 y PID2019-
106148RR-C42 financiados por MCIN/AEI/10.13039/501100011033.
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Desarrollo de envasado activo de alimentos basado en biopolimeros sostenibles y
fitoquimicos con propiedades activas
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La industria alimentaria genera cada afio toneladas de envases plasticos, los cuales estan fabricados
con polimeros no biodegradables procedentes del petréleo. En los Ultimos afios se esta creando una
conciencia social dirigida a minimizar el uso de este tipo de envases, a la vez que se esté legislando
en este sentido. Por tanto, las nuevas tendencias en el envasado y envasado activo de alimentos
deben basarse en la utilizacion de biopolimeros o plasticos biobasados procedentes de fuentes
sostenibles.

En base a este desafio, el objetivo del presente estudio es desarrollar biomateriales basados en
polimeros biodegradables y compostables, a partir de residuos agroalimentarios y agroforestales. La
implementacion de este proceso permitird al mismo tiempo reducir los costes de produccion de los
biopolimeros, valorizar los residuos, y producir nuevas formulaciones de envasado de alimentos 100%
biodegradables y sostenibles. Estos biopolimeros se han obtenido del exoesqueleto de crustaceos
(quitosano) y residuos del pescado (gelatina) en diferentes proporciones y a los cuales se le han
incorporado aceites esenciales de Laurus nobilis L. o Eucalyptus globulus Labill. Los resultados revelan
el potencial antimicrobiano y antioxidante de estos aceites, debido generalmente a la mezcla compleja
de constituyentes que pertenecen, de forma casi exclusiva, al grupo de los terpenos. Del mismo modo,
los biopolimeros mostraron una alta capacidad antioxidante, por la liberacion de estos compuestos, y
actividad antimicrobiana, la cual se ve incrementada por el efecto sinérgico con el quitosano que,
también actlia como agente antimicrobiano. Finalmente, se establecio la cinética de liberacién de los
compuestos activos desde el envase al alimento.

Se puede concluir que los residuos agroalimentarios y agroforestales pueden ser valorizados para la
obtencién de biomateriales sostenibles destinados a la formulacion de envases activos de alimentos
gue tenga un menor impacto ambiental.

Agradecimientos: Los autores agradecen al Coop4PAM (POCTEP), a la Junta de Extremadura y
fondos FEDER la ayuda econdémica recibida (AGA021/GR21198). JRP agradece al Fondo Social
Europeo (FSE) y la Junta de Extremadura por la ayuda predoctoral concedida (PD18075). SMagradece
al Ministerio de Universidades y La Union Europea (NextGenerationUE) por la “Ayuda del Programa
de Recualificacion del Sistema Universitario Espafiol, Modalidad de ayudas Margarita Salas para la
formacion de jovenes doctores” (MS-16).
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Antioxidant, mono-dose bags based on starch and rice straw fractions to enhance sunflower
oil preservation
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Rice straw (RS) is an agro-industrial residue produced worldwide, whose lignocellulosic composition
offers great possibilities to obtain high value products such as phenolic compounds, hemicellulose, or
cellulose fractions, in the context of waste valorisation and circular economy. In this study, RS aqueous
extract obtained by a green ultrasound-reflux heating process, with antioxidant capacity, and cellulose
microfibres (CF) isolated from the extract residue, were incorporated into thermoplastic starch films
useful to prepare mono-dose bags to package sunflower oil. Reinforced and antioxidant thermoplastic
starch films incorporating 3% CF and different concentrations (0, 4, 6, and 8%) of RS extract were
prepared by melt blending and compression-moulding. The films were characterised as to their
microstructural, optical, thermal, barrier, and tensile properties. Likewise, the effectiveness of the films
as antioxidant materials was evaluated in sunflower oil for 50 days in an accelerated oxidation test. The
films with CF were more resistant (100%) and stiff (~300%), less extensible (50%), and transparent
than the neat starch films, while showed improved barrier capacity to water vapour and oxygen (26%).
The incorporation of RS extract turns the films (with and without CF) brownish while slightly reduced
the film thermostability, transparency, and water vapour permeability. The antioxidant films without CF
exhibited a slight increase in the resistance to break and oxygen barrier capacity. The mono-dose film
bags with or without CF containing 8% of RS extract were effective at delaying the oxidation of sunflower
oil throughout time, highly decreasing the levels of peroxide index and TBARS. Therefore,
biodegradable starch films incorporating different valued fractions of RS agro-industrial waste have
potential applications as antioxidant food packaging.
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Efecto de la temperatura de secado y aplicacién de ultrasonidos en la cinética de secado y
propiedades funcionales de la fibra de kiwi (Actinidia deliciosa)
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La produccién agricola genera grandes cantidades de subproductos que pueden tener un alto impacto
medioambiental. La revalorizacién de éstos es clave para mejorar la sostenibilidad de la cadena
alimentaria. Los subproductos de kiwi (Actinidia deliciosa) han demostrado ser una fuente de fibra de
gran interés. No obstante, necesitan un paso previo de estabilizacion debido a su alto contenido en
agua. El secado por aire caliente es la técnica mas empleada en la industria alimentaria para este fin,
pero supone un gran gasto energético. La aplicacion de ultrasonidos puede aumentar
significativamente la velocidad de secado reduciendo el consumo. Sin embargo, tanto la temperatura
de secado utilizada como los ultrasonidos pueden afectar a la calidad del producto final. Por esto, el
objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia de ambas variables en la cinética de secado de kiwiy
en las propiedades funcionales de la fibra. Para ello, se realizaron experiencias de secado a distintas
temperaturas (40, 50, 60 y 70 °C) con y sin aplicacion de ultrasonidos. Las cinéticas de secado se
modelizaron con un modelo basado en la segunda ley de Fick. Por otro lado, se determind la capacidad
de retencién de agua, capacidad de hinchamiento y capacidad de retencion de grasa de las muestras
deshidratadas. Los resultados indicaron que en todos los casos la velocidad de secado se incrementd
significativamente al aplicar ultrasonidos, siendo esta mejora mas marcada a bajas temperaturas. La
difusividad efectiva y el coeficiente de transferencia de masa de las muestras secadas con ultrasonidos
fue equivalente al aumento de la temperatura de secado en 10 °C. En cuanto a las propiedades
funcionales de la fibra se observé que los mejores resultados se obtuvieron a temperaturas
intermedias, independientemente de la aplicacion de ultrasonidos. Asi, el secado de kiwi a 60 °C con
ultrasonidos podria suponer un buen compromiso entre velocidad de secado y las propiedades
funcionales de la fibra.

Agradecimientos: los autores agradecen a los proyectos PID2019106148RRC42 vy
PID20194106148RRC43 financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033, y la beca de doctorado
de Beatriz Llavata de la Universitat Politecnica de Valencia (PAID-01-19).
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En los dltimos afios, la valorizacién de subproductos genera gran interés como estrategia para alcanzar
un modelo de economia circular. El secado de los mismos es una alternativa interesante para su
estabilizacion antes de su valorizacion. No obstante, el secado consume gran cantidad de energia, por
lo que determinar su impacto ambiental puede ser de gran ayuda para seleccionar la técnica mas
sostenible. El andlisis de ciclo de vida (ACV) es una metodologia que permite evaluar el impacto
ambiental de un producto a lo largo de su ciclo de vida. No obstante, su aplicacion a nuevos productos
y procesos conlleva dificultades, principalmente debido a la falta de datos reales del procesado
industrial. La simulacion y escalado son dos herramientas que pueden ayudar a obtener estos datos.

El objetivo de este trabajo fue la evaluacién mediante ACV prospectivo del impacto ambiental de
alternativas de secado de subproductos del procesado de champifion (Agaricus bisporus).

La unidad funcional del estudio fue 1 kg de champifion deshidratado. Se incluyeron las siguientes
etapas: lavado, escaldado, laminado y secado. Para el escaldado se considerd electricidad y gas
natural como fuentes de energia, y en el secado, electricidad, diésel, gas natural y biomasa. En el resto
de etapas la fuente de energia fue la electricidad. Para obtener los datos de inventario se realizé un
escalado suponiendo una capacidad de procesado de 1500 kg/h. Los impactos se evaluaron mediante
el software GaBi 10 siguiendo la metodologia ReCiPe 2016, calculandose las siguientes categorias de
impacto: cambio climatico (excluyendo el carbono biogénico), consumo de agua dulce, eutrofizacion
de agua dulce y uso del suelo.

Los resultados obtenidos muestran que las etapas que mas impacto ambiental conllevan son las que
requieren mayor consumo energeético. Por otro lado, la fuente de energia utilizada influye notablemente,
aungue esta influencia depende de la categoria de impacto evaluada.

Como conclusion, el ACV prospectivo es una herramienta que permite el disefio ecoldgico de procesos
de valorizacion de subproductos para promover la sostenibilidad de la cadena agro-alimentaria, en
linea con el ODS 12 (produccién y consumo responsables) y con los principios de la economia circular.

Agradecimientos: Esta publicacion es parte del proyecto de 1+D+i PID2019-106148RRC42 y PID2019-
106148RRCA43 financiados por MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033.
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Characterization of extracts from persimmon fruit: from waste to added-value ingredients
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Spain has become the second global producer and the first exporter of Persimmon (Diospyros kaki
Thunb.). "Rojo Brillante". This fruit is rich in various nutrients and phytochemicals. Although great efforts
have been carried out in post-harvesting techniques, the seasonal production and inefficient
overripening result in huge amounts of discarded fruit. Therefore, the main goal of this work was to
upcycle the fruit discards for obtaining functional extracts. Initially, the extraction protocol was optimized
to obtain polyphenol-rich extracts (PE) from persimmon fruits at two different ripeness stages. A central
composite design (CCD) was carried out on the extraction of polyphenolic compounds and antioxidant
capacity of the extracts from persimmon fruit with immature (IP) and mature (MP) persimmon rejected
fruits. The mathematical models were sufficiently precise for predicting the phenolic content of the PE.
The IP samples showed significantly higher phenolic content (28.9 mgGAE/g) and antioxidant capacity
(167.6 umolTrolox/g extract) than the MP (15.2 mgGAE/g and 114.7 umolTrolox/g extract, respectively).
IP at optimum conditions was selected for an up-scaled industrial process (IPU) to check on the validity
of the extraction process and various compositional and functional properties of interest for its practical
application as food ingredient were evaluated. The carbohydrates present mainly consisted on glucose
and sucrose, with minor xyloglucan and pectin components. The main phenolic compound in both PE
was gallic acid (728.5 £122.9 mg/kg for IP labscale and 998 +37.2 for IPU extracts). The up-scaled IPU
extract had a significant antiviral activity against hepatitis A 2.83 Log TCIDso/mL, norovirus >2.88 Log
TCIDso/mL. While non-genotoxic, treatment of C. elegans with the up-scaled extract was also able to
reduce the fat content and the cellular ageing of the nematode without affecting worm development.
These preliminary data suggest the potential application of this Persimmon extract as an active
ingredient in foods or nutraceuticals.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

82



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04656
Tipo: Poster

Area temética: Bioeconomia y desarrollo sostenible

Almidon de chachafruto: caracterizacién parcial y evaluacion de su potencial en la
preparacion de peliculas biodegradables
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INTRODUCCION En el afio 2020 se produjeron 367 Mt de plastico en el mundo y se espera que esta
cifra se duplique para el afio 2040. Una alternativa para reducir el impacto ambiental es el uso de
materiales biodegradables. El almidon presenta caracteristicas adecuadas debido a su bajo costo,
biodegradabilidad y no toxicidad. El consumo de almidén se destina en un 75% en la industrial y el
25% al sector de alimentos, siendo necesario la exploracién de nuevas fuentes de este polimero. Por
tanto, el Chachafruto (Erythrina edulis Triana), una leguminosa andina, podria considerarse una fuente
alternativa de almidon debido su alto contenido en sus semillas.

OBJETIVOS El objetivo de este trabajo fue caracterizar parcialmente al almidén de chachafruto (AC)
y determinar su viabilidad en la preparacién de pelicula biodegradable (PBC).

METODOLOGIA Se determiné la morfologia (SEM), propiedades de empastamiento, cristalinidad y
del AC. Las PBC se prepararon usando el método de “casting”, empleando almidon 3% (m/v) y glicerol
como plastificante 1% (v/v). Se evalu6 su morfologia, cristalinidad y estabilidad térmica.

RESULTADOS EI AC exhibié una estructura cristalina tipo-B con una cristalinidad relativa (CR) de
17,7%. Con relacién a la morfologia, el AC present6 formas ovalada y redonda con una superficie lisa.
La temperatura de empastamiento, viscosidad maxima, el breakdown y la viscosidad final fueron
68,2°C, 666 BU, 290 BU y 546 BU, respectivamente. La PBC mantuvo el patrén de cristalinidad del
almidoén nativo con una CR de 8,9%. Las micrografias de la PBC mostraron una superficie continua y
sin porosidades. Ademas, la PBC mostré una gran estabilidad frente a la temperatura con pico de
degradacion maxima superior de los 200°C.

CONCLUSIONES EI almidén de chahafruto present6 caracteristicas adecuadas para su uso en la
elaboracion de peliculas biodegradables. Su estructura tipo-B y su alta viscosidad final permitieron
obtener PBC con morfologia continua que se asocia a buenas propiedades de barrera.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen al proyecto PID2019-106148RR-C43 financiado por
MCIN/AEI/10.13039/ 501100011033 y al proyecto OCDS-CUD2022/02.
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Promover la agricultura y el consumo sostenible es una de las prioridades de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible. El consumo sostenible es consecuencia del comportamiento de los
consumidores, y dicho comportamiento es estudiado por distintas disciplinas, entre ellas la Economia.
En las dltimas décadas, ante la necesidad de alcanzar un equilibrio entre la actividad econémica y el
medio ambiente, ha aumentado el interés por analizar el comportamiento sostenible y los factores
influyen en él. Las elecciones que realizan finalmente los consumidores tienen un gran impacto en el
sistema productivo y alimentario. Es el caso de los productos locales que por sus especiales
caracteristicas productivas inciden favorablemente en un sistema productivo y alimentario mas
sostenible. Es por ello que algunos estudios han analizado la relacion entre el comportamiento
sostenible y la preferencia de los consumidores por los alimentos locales.

El objetivo de este estudio es analizar las actitudes y percepciones de los consumidores hacia la miel
de origen local ya que un mejor conocimiento de estas puede ayudar a formular estrategias comerciales
mas efectivas.

La metodologia de investigacion utilizada ha consistido en un analisis cuantitativo llevado a cabo a
partir de la informacién suministrada por una muestra representativa de 400 individuos. Las encuestas
online fueron distribuidas por una empresa especializada entre noviembre y diciembre de 2021. La
metodologia estadistica ha sido de tipo multivariante con la realizacion de un analisis factorial de
componentes principales para reducir la dimension y la segmentacion de la muestra mediante andlisis
cluster jerarquico y k-means. La segmentacion se ha realizado en base a actitudes y percepciones que
tienen los consumidores sobre miel de origen local, utilizando los factores extraidos en el andlisis
factorial. En los resultados se muestra una segmentacion en tres grupos de la muestra en base al
bienestar moral y ambiental que perciben derivado del consumo de miel local, al valor nutritivo que
asocian con la miel local y a sus percepciones sobre el etiquetado de miel local. Este estudio aporta
informacion sobre las caracteristicas de los consumidores de miel, lo que podria ayudar a productores
y comercializadores locales a disefiar estrategias de marketing mas efectivas orientadas a los
segmentos mas interesantes.
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Local fresh produce consumption has become a popular growing trend as consumers often perceive
them as fresher, and more sustainable due to the short transport distances and greenhouse gas
emissions while promoting landscape and biodiversity conservation. However, in addition to the many
challenges in a highly competitive food market, local fresh produce growers should also consider truly
differentiating their products with respect to conventional varieties to sustain higher prices. To start this
marketing strategy, fresh produce growers need to know the value consumers place on their locally
grown products, and the willingness to pay (WTP) for their characteristics. The aim of this research is
to study consumers’ acceptance of a locally grown potato and measure the WTP for the most important
product characteristics. The unique characteristics of this potato is that it does not burn and does not
absorb oil during frying, and does not dissolve or harden thus absorbing all the flavors of the stew.

The data collection consists of an artefactual experiment with actual shoppers conducted in the largest
town in the producing region (Northeast Spain) in spring 2018. The sample includes 151 participants
older than 18 years, who are the primary food purchasers and cooks in the household.

The experiment was divided into three stages: i) Respondents visually inspected and evaluated various
unlabeled potato packages with different characteristics and prices (washed/unwashed, different sizes,
etc.) as in a real supermarket; ii) Respondents evaluated a choice experiment with three alternatives
(A, B and non-buy) based on the extrinsic information: price, presentation (washed/unwashed), and
product origin (locally or non-locally grown) selected based on market research on supermarkets; iii)
Respondents filled a questionnaire reporting demographic information. The data were estimated using
mixed logit models that capture consumer heterogeneity.

The results showed that consumers' utility and the WTP increased for locally compared to non-locally
produced potatoes. Most consumers preferred the washed over the unwashed potatoes. However, they
were willing to buy unwashed potatoes if they were sold 20% cheaper than the washed ones. The
results highlight growing opportunities for selling local foods, but the success depends on how they are
marketed. This knowledge can help local growers and stakeholders design successful marketing
strategies and pricing policies.
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La problemética del uso de plasticos no biodegradables derivados del petréleo es cada vez mayor,
necesitando de una actuacion inmediata para paliar su impacto en el medio ambiente. Las tendencias
en consumo van encaminadas a los productos cada vez mas naturales y en concordancia con el medio
ambiente; por lo que el desarrollo de envases a base de biopolimeros activos con mezcla de extractos
naturales de plantas es una alternativa cada vez mas viable para los productos carnicos.

El objetivo fue evaluar la actividad antimicrobiana in vitro de un biopolimero a base de quitosano
enriquecido con extracto de salvado de arroz y en un modelo alimentario carnico como los filetes de
lomo de cerdo.

La actividad antimicrobiana fue evaluada mediante el método de macrodilucién en caldo y los recuentos
de microorganismos se llevaron a cabo segun normativa ISO.

Los resultados muestran que el biopolimero posee actividad antimicrobiana a lo largo de las primeras
24 h frente aL. innocuay E. coli, pero pasado este tiempo la inhibicion desaparece. Cuando el
biopolimero es enriquecido con el extracto de salvado de arroz se potencia esta actividad hasta las 72
h.

El lomo de cerdo envasado en plastico convencional se encontr6 fuera de vida til a los 4 dias de
almacenamiento, mientras que los recuentos de coliformes totales, mesofilos y psicroéfilos disminuyeron
2, 3y 4 log/ufc-g* en los biopolimeros de quitosano. Estas disminuciones fueron mayores a medida
gue se aumento la concentracién de extracto de salvado de arroz en los envases, prolongando la vida
util del lomo mas alla de los 8 dias de almacenamiento.

En conclusion, los biopolimeros formulados a base de quitosano con extracto de salvado de arroz son
una alternativa real a la hora de envasar productos carnicos, aumentando la vida util de ellos y
disminuyendo considerablemente el consumo de plasticos convencionales.
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El PLA y PHBV son poliésteres biodegradables obtenidos de recursos naturales que pueden utilizarse
para la obtencién de materiales para el envasado de alimentos. La mezcla de estos poliésteres permite
mejorar las propiedades funcionales del material y la incorporcién a la misma de compuestos con
capacidad antioxidante y antibacteriana, como los &cidos fendlicos ferdlico, p-cuméarico y
protocatecuico, permitiria obtener materiales activos para alargar la vida util de los alimentos,
manteniendo mejor su calidad durante el almacenamiento.

En este estudio se han obtenido peliculas mezcla de PLA-PHBYV (75:25) con un 2% de &cidos fendlicos
(acidos ferulico, p-cumarico y protocatecuico) mediante la técnica de mezclado en fundido y moldeo
por compresion. Las peliculas se han caracterizado en su microestructura, propiedades térmicas,
mecénicas, de barrera al vapor de agua y al oxigeno y retencion de los compuestos activos. Los acidos
fendlicos modificaron postitivamente las propiedades de la mezcla de poliésteres, incrementando su
madulo de elasticidad y resistencia a la fractura y su capacidad barrera al vapor de agua y al oxigeno,
al tiempo que aumentaron levemente la temperatura de transicion vitrea (Tg) del material. El &cido
protocatecuico provoc6 los mayores efectos, afectando a la cristalizacion del PHBV. La concentracion
final obtenida de compuestos activos tras la extraccidon con metanol podria considerarse suficiente para
inhibir el crecimiento bacteriano si se libera completamente al sustrato alimentario teniendo en cuenta
la concentracion minima inhibitoria de los acidos frente a algunas bacterias como Escherichia coli o
Listeria innocua.

En conclusion, las peliculas activas a base de PLA y PHBV presentaron propiedades mecénicas y de
barrera adecuadas para su aplicacion en el envasado de alimentos. Son necesarios estudios de
liberacién de los compuestos activos en medios simulantes alimentarios y ensayos microbiolégicos in
vitro para validar la actividad antioxidante y antimicrobiana de las peliculas.

Los autores agradecen a la Agencia Estatal de Investigacion la financiacién del proyecto PID2019-
105207RB-I00 y el contrato predoctoral (BES-2017-082040) para la realizacién del estudio.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

87



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04650
Tipo: Oral

Area temética: Bioeconomia y desarrollo sostenible

Rice straw biorefinery through greener strategies
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Rice straw is an abundant residue derived from rice production. It can be used, for example, as feed
for bioethanol production or biogas. However, rice straw can also be used as a source of raw materials
(i.e., cellulose, lignin) and high added-value bioactive compounds, such as polyphenols, antioxidants,
among others. For this reason, in recent years, the extraction of these compounds has been carried out
using mechanical and primarily chemical techniques that can have a high environmental impact. In the
context of sustainable development goals, it would be beneficial to look for new mechanisms to obtain
these compounds.

This work was aimed to develop a greener process of separating and purifying cellulose from rice straw
by coupling alkaline and enzymatic hydrolysis. The rice straw was first treated in the autoclave for 3
hours at pH 13, followed by enzymatic hydrolysis for 5 hours with a new xylanase capable of working
optimally at pH 9. At each process step, the solid extracts and the supernatants were collected for
further physicochemical characterization.

The process showed a yield of 39.4% concerning the initially treated biomass. Also, the amount of lignin
was reduced after the alkaline hydrolysis. In addition, the supernatants showed a high antioxidant
capacity, quite remarkably after the first alkaline treatment, making it a potential candidate for future
applications. The alkali and enzymatic supernatants showed antioxidant activity of 50.4% and 32.8%,
respectively, which is close to benchmark antioxidants such as BHT (78%). Similarly, the concentration
of polyphenols was duplicated in the alkaline supernatant. Finally, ion chromatography determined that
cellulose was enriched in the solid fraction, while other neutral sugars (arabinose, xylose, and
galactose) decreased after each hydrolysis process.

In conclusion, the combination of the alkaline and the enzymatic treatments becomes a greener strategy
in the extraction of cellulose and other valuable compounds from rice straw. Among many other
potential applications, both cellulose and the extracted compounds could be used for developing active
food packaging with antioxidant capacity. Furthermore, this method gives a baseline for treating other
lignocellulose biomass to obtain added-value products with a lower environmental impact.
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The industrial process for the extraction of polysaccharides such as agar and cellulose from seaweeds
is time and energy consuming. In order to obtain biopolymeric materials for food packaging applications
in a more energy efficient way, this study evaluated the use of the whole seaweed biomass to obtain
bio-based films. To this end, four different species of agarophytes (Gelidium sesquipedale, Gracilaria
chilensis, Gracilaria tenuistipitata and Gracilaria verrucosa) were minimally processed by melt blending
combined with compression moulding, investigating the effect of the composition and cell wall structure
of the different species on the final performance of the films. The seaweed biomass was mainly
composed of carbohydrates (35-50%), but significant amounts of proteins, ashes and lipids were also
detected. The higher cellulose content of G. sesquipedale resulted in stronger films with high water
vapour barrier capacity, while the higher agar content of G. chilensis improved its elongation capacity.
G. tenuistipitata and G. verrucosa, despite their large compositional differences, produced very similar
films in terms of mechanical performance. However, the films made from G. verrucosa showed a higher
water barrier and water sorption capacity than the other samples, also demonstrating a good potential
for the production biopolymeric films. The results from this work evidence the potential of red seaweed
biomass to generate food packaging materials in a cost-effective and environmentally friendly way.
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The use of rice industry byproducts to develop active bioplastics
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Non-purified starch can be combined with agrifood byproducts-derived molecules
[10.1016/j.ijbiomac.2020.06.231]/natural crosslinkers; [10.1016/j.carbpol.2020.117236], to originate
bioplastic with low brittleness/hydrophilicity. In this work, the feasibility of using two starch-rich rice
byproducts, namely rice dust vacuumed from the milling stage of rice flour production (RD), and rice
grains rejected for falling out the colour standards for consumer acceptance (RC), to develop antioxidant
and UV-protective bioplastics was studied.

Through solvent casting, RD (80% polysaccharides, 0.8% lipids, 6.8% protein, total phenolic content
(TPC): 8.8 mg gallic acid equivalents (GAE)/100g) allowed to develop transparent bioplastics, whereas
RC (83% polysaccharides, 0.6% lipids, 8.4% protein, TPC: 20.9 mg GAE/100g), originated brownish
translucent bioplastics. RC-based bioplastics were more hydrophobic (water contact angle (WCA)
ca.118°) and elastic (Young’'s Modulus (YM) ca.53 MPa) than RD-based films (WCA ca.75°; YM ca.146
MPa). RC- and RD-based bioplastics demonstrated UV-protective capacity, with RC showing the
greatest absorbance in the near to middle UV region (400-200 nm), and antioxidant activity, with RC
films presenting an ABTS™ inhibition 3 times higher than RD-based bioplastics.

Overall, RD and RC revealed to be of interest to develop active starch-based bioplastics, with RC
offering the possibility to develop water resistant, flexible, UV-protective, and antioxidant materials.

Acknowledgments: This  work received FCT/MCTES  funding through LAQV-
REQUIMTE(UIDB/50006/2020) and CICECO(UIDB/50011/2020;UIDP/50011/2020;
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El huevo, y mas concretamente su yema, esta compuesta por diferentes compuestos con diferentes
propiedades. La fosvitina es una proteina de la yema de huevo conocida por ser la proteina natural
con mayor contenido en fosforo. Esta caracteristica dota a la fosvitina de una destacada capacidad
para quelar iones, como antioxidante, emulsionante e incluso antimicrobiana. Estas habilidades hacen
interesante el uso de la fosvitina para multiples aplicaciones.

En este trabajo se prepararon nanoparticulas de quitosano utilizando para ello diferentes
concentraciones de fosvitina en lugar de tripolifosfato, el compuesto con el que habitualmente se
preparan estas nanoparticulas de quitosano. Se analizé también la capacidad de estas nanoparticulas
para ser modificadas, ya sea anclando otras proteinas a su superficie por medio de luz ultravioleta,
ensayandose en este caso la ficocianina, o actuando como agente encapsulante de algin compuesto
con bioactividad, como por ejemplo la curcumina. La caracterizacion de las nanoparticulas preparadas
se llevo a cabo midiendo su didmetro mediante DLS y determinando su morfologia por microscopia
electrénica. Asi mismo, se evalud la tendencia de las nanoparticulas a formar agregados, su capacidad
antioxidante (DPPH y ABTS) y se determiné su capacidad de quelacion de hierro.

Los resultados obtenidos muestran nanoparticulas con una morfologia esférica uniforme y un tamafio
de entre 263,6 y 830,2 nm, dependiendo de la cantidad de fosvitina afiadida. Las capacidades
antioxidantes y de quelacion de hierro de las nanoparticulas también mostraron una tendencia a
aumentar con respecto a la concentracién de proteina utilizada. Por dltimo, las nanoparticulas
sintetizadas resultaron adecuadas como plataforma de anclaje para la ficocianina, aunque no
resultaron dtiles a la hora de encapsular la curcumina.

De acuerdo con todos los resultados obtenidos, la utilizacién de fosvitina en lugar de tripolifosfato a la
hora de preparar estas nanoparticulas aportd ciertas ventajas, aunque son necesarios mas estudios
para evidenciar cual es el rango de aplicaciones para estos biomateriales, especialmente si van a ser
utilizados como agente encapsulante de otras moléculas con bioactividad.

e-mail: mrenduel@uniovi.es_
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Eficacia antifingica de distintos métodos de control de podredumbres frente a Geotrichum
candidum

Ana Pilar Gracia Alquézar® , Esther Arias Alvarez! , Alicia Arévalo Rodrigo! , Maria Eugenia Venturini
Crespot

1) Grupo de Investigacion Alimentos de Origen Vegetal. Instituto Agroalimentario de Aragén — IA2 -
(Universidad de Zaragoza-CITA), Miguel Servet, 177. 50013, Zaragoza.

Geotrichum candidum es considerado actualmente como un fitopatdgeno emergente causante de
pérdidas en frutas de hueso. El cambio climatico y la eficacia de las estrategias contra Monillinia spp.
han propiciado un incremento de su presencia, detectandose en los controles de recepcion realizados
en empresas fruticolas una incidencia que varia entre el 1 y el 4%, cuando antes del 2016 esta
enfermedad no se detectaba. Por ello, es necesario determinar la eficacia de los métodos actuales de
control de otras podredumbres sobre G. candidum. Los fungicidas precosecha y postcosecha tienen
accion preventiva y curativa ya que actdan como erradicantes, pero pese a sus ventajas, urge la
busqueda de métodos alternativos a su uso para evitar pérdidas en cosecha y postcosecha, ya que
estan incluidos en la lista comunitaria de sustancias activas candidatas a su sustitucién del Reglamento
(CE) 1107/20009.

Para ello, se evalué la eficacia de distintos métodos de control frente a G. candidum, entre ellos los
fungicidas comerciales tebuconazol, fenheximida y fludioxonil, los biocidas Tsunami® (acido
peroxiacetico + perdxido de hidrogeno) y Decossan® (didxido de cloro), Sani FH-L® (formulado
ecoldgico postcosecha), el agente de biocontrol Bacillus velezensis BUZ-14 y el sobrenadante de BUZ-
14 libre de células (Cfs) en distintas concentraciones. La actividad antifingica de las sustancias
seleccionadas se evalué mediante ensayos de inhibicién en medio sélido, determinando los halos de
inhibicién, y en medio liquido, estableciendo la concentracion minima inhibitoria. Los experimentos se
realizaron por triplicado en tres dias distintos.

En medio sdlido ninguno de los tratamientos testados, a sus dosis recomendadas, a excepcion del
tebuconazol, inhibieron el crecimiento de Geotrichum. Unicamente, el agente de biocontrol BUZ-14 y
su Cfs sin diluir inhibieron en un 90 % y un 57% respectivamente, el desarrollo del moho. Aunque en
medio sélido no se detecté actividad inhibitoria del producto Sani FH-L, en medio liquido al 4%, produjo
una inhibicion total del crecimiento, mientras que, para Tsunami® (0,1%), Deccosan® (2%) y los
fungicidas fenheximida (0,15%) y fludioxonil (0,2%) en las concentraciones mas altas, no se observo
capacidad antifangica en ninguno de los métodos empleados.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

93



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /_\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04712
Tipo: Poster

Area tematica: Biotecnologia y avances en ciencia de los alimentos

Estrategias sostenibles para extraer compuestos bioactivos de subproductos florales de
azafran para el desarrollo de nuevos ingredientes funcionales

Débora Cerda-Bernad!, Estefania Valero-Cases?!, Naiara Fernandez? , Maria R. Bronze? , Andromachi
Tzani®, Anastasia Detsi® , Maria José Frutos?!

1) Universidad Miguel Hernandez de Elche, Centro de Investigacion e Innovacion Agroalimentario y
Agroambiental (CIAGRO-UMH), Crta. Beniel km 3.2.,03312, Orihuela, Espafa 2) Instituto de Biologia
Experimental e Tecnoldgica, 2780-157, Oeiras, Portugal 3) National Technical University of Athens,
Zografou Campus, 15780, Atenas, Grecia

El azafran (Crocus sativus L.) y sus subproductos florales son materias primas adecuadas y accesibles
para la produccién de ingredientes sostenibles y con un alto contenido de compuestos bioactivos.
Considerando que solo se utilizan los estigmas de la flor para su uso como especia, el sistema de
produccién actual estd generando varios cientos de toneladas de desechos, lo que representa una
enorme falta de rentabilidad y sostenibilidad, ya que se necesitan alrededor de 230.000 flores para
producir 1 kg de azafran. El objetivo principal de este estudio fue desarrollar procesos de extraccion
ecologicos innovadores para minimizar el impacto medioambiental mediante el uso de extraccion
asistida por microondas (MAE), una técnica de bajo consumo energético, y mediante extraccion
asistida por ultrasonido (UAE) en combinacion con medios de extraccion ecolégicos como los
disolventes eutécticos profundos naturales (NaDES). Se utilizé la metodologia de superficie de
respuesta para optimizar los parametros del proceso para maximizar las respuestas: contenido fendlico
total (TPC) y contenido de flavonoides totales (TFC). Los resultados indicaron que dependiendo de los
parametros utilizados durante MAE o UAE, las respuestas fueron diferentes. Las condiciones 6ptimas
de extraccion en MAE fueron la combinacién de mayor temperatura (100 °C) - menor tiempo (3,25 min)
usando etanol al 50 % o menor temperatura (25 o0 62,5 °C) - mayor tiempo (5 min) con etanol al 50 o
100 %, siendo los valores maximos obtenidos: 126,20 + 2,99 mg GAE/g extracto seco y 8,05 £ 0,11
mg CE/g extracto seco. La extraccién 6ptima para UAE fue a 20 min, 180 W y 90 % de NaDES (88,96
+ 1,08 mg GAE/g peso seco y 4,36 + 0,48 mg CE/g peso seco). Los valores mostraron que se mejora
la extraccion de TPC con respecto a los métodos convencionales (32,82 + 2,23 mg GAE/g peso seco).
Asi, tanto MAE como UAE combinado con NaDES fueron estrategias ecolédgicas eficientes para
obtener compuestos de alto valor afiadido a partir de las flores de azafran que podrian ser ingredientes
prometedores para desarrollar nuevos productos funcionales.
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Modelo predictivo para la estimacién de la vida atil del aceite de oliva virgen a partir de su
composicién inicial y el desarrollo de la oxidacién

Vanessa Mancebo-Campos! , Maria Desamparados Salvador! , Giuseppe Fregapane?!

1) Universidad de Castilla La Mancha. Departamento de Quimica Analitica y Tecnologia de los
Alimentos, Facultad de Ciencias y Tecnologias Quimicas-IRICA (Universidad de Castilla-La Mancha),
Avda. Camilo José Cela, s/n, 13071, Ciudad Real (Espafia)

En la actualidad no existe un método normalizado para la determinacion de la vida util del aceite de
oliva virgen (AOV). Este grupo de investigacion propuso un método ASLT (accelerated shelf life test) a
temperaturas suaves (40-60 °C), donde por primera vez se estudié el comportamiento cinético de los
principales indices de oxidacion (IP, K232 y K270) y del sustrato oxidable (4cidos grasos insaturados). El
parametro K232 demostroé ser el mejor indice de oxidacion normalizado para la estimacion de la vida util
del AOV, definiéendose como TRUL (Tiempo para alcanzar el limite legal de K232 de 2.50) a una
temperatura suave (<60 °C): TRUL = a -T®.

En el presente trabajo se avanza en la definicion de modelos predictivos, investigando como influye la
cantidad de compuestos minoritarios (fenoles, tocoferol, pigmentos), el estado de oxidacién y el
contenido de acidos grasos en la velocidad de oxidacion del aceite. Se describen las cinéticas de
degradacion y se propone un modelo predictivo de vida util a partir de un ASLT realizado a una
temperatura menor de 60 °C.

Siete muestras de AOV se sometieron a oxidacién por duplicado a 25, 40, 50 y 60 °C, durante 93, 41,
34 y 19 semanas, respectivamente. Periddicamente se determinaron IP, K232y Kz, compuestos
fendlicos y a-tocoferol por HPLC, 4cidos grasos por GC, clorofilas y carotenos por espectrofotometria
y periodo de induccion en Rancimat.

El hidroxitirosol, el tirosol y el a-tocoferol evolucionaron segin una cinética de pseudo-orden cero,
mientras que las formas complejas (dialdehidicas y aldehidicas) de las agliconas de oleuropeina y
ligustrésido, o-difenoles y fenoles totales siguieron aparentemente un modelo de pseudo primer orden.
Para compuestos fendlicos y a-tocoferol, la relacion de la constante de velocidad con la temperatura
se ajusto satisfactoriamente al modelo lineal de Arrhenius.

Por medio de la regresion lineal multivariante (MLR) se obtuvieron ecuaciones que permiten calcular
el TRUL a temperatura ambiente a partir de un ASLT a 40 °C: tKz3z_25=6.23 + 7.63 tKz32_40 + 490.05
kodIPH_40

Ademas, el modelo propuesto también permite estimar el momento en que la concentracion de
derivados del hidroxitirosol caeria por debajo de 5 mg/20 g —limite minimo establecido por la EFSA en
la declaracion de efectos saludables del AOV.
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Espirulina fresca: producciéon continua durante todo el afio

Andrea Bordetas Gascon® , Miguel Cebrian Aldana?! , Javier Gracia ! , Luis Arriola! , Matilde de las
Rivas Gonzalez de Garay?

1) Ataraxial. Poligono Mediavega, Calle B, parcela 3.8. 50300 Calatayud (Zaragoza, Espafa) 2) Levprot

La Espirulina, descrita en 2014 por la ONU como el alimento del milenio, es un alga unicelular
particularmente rica en proteinas, vitaminas y minerales. Su composicién molecular, muy elevada en
proteinas, la convierte en candidata idonea para su uso transversal en numerosas aplicaciones, como
es la de biofertilizante. Uno de los mayores limitantes de cara a su produccion en el mercado
agroalimentario es que se trata de un alga estacional que solo crece en primavera-verano.

Los objetivos del proyecto de ModuloAgrofarm presentan dos vertientes principales:

1) Desarrollar una solucién tecnoldgica que permita al usuario cultivar y mantener la espirulina en
cualquier momento del afio e independientemente de las condiciones climatol6gicas, tanto a escala
individual como, méas adelante, a escala industrial, con rendimientos de cultivo constantes.

2) Caracterizar la espirulina obtenida con vistas a potenciar su utilidad como biofertilizante y sus formas
de estabilizacion y preservacion, sin que el alimento pierda propiedades organolépticas ni nutricionales.

Para la consecucion de estos objetivos, desde ModuloAgrofarm se ha combinado el trabajo en I+D de
biotecndlogos, ingenieros, informaticos y expertos en tecnologia alimentaria.

Resultados
1) Médulos de cultivo de espirulina

* Mddulo Individual: Estructura disefiada para el cultivo continuo de espirulina, con un rendimiento
medio de 20g espirulina fresca/dia. El mddulo cuenta con control remoto de temperatura, ciclos de
luz/oscuridad y aeracion de los recipientes. El usuario puede, desde una aplicacion movil, monitorizar,
controlar y modificar los distintos parametros que garantizan la idoneidad de las condiciones de
crecimiento de su espirulina. Disponibles los primeros prototipos.

» Modulo industrial: Estructura disefiada para el cultivo continuo de grandes volimenes de espuriluna
(cerca de 200 L), con la consiguiente obtencion de masa fresca consumible. Ultimas fases de
desarrollo.

2) Caracterizacion de la espirulina: se ha implementado un método de caracterizacién bioquimica
precisa de la espirulina fresca y se ha disefiado un método de liofilizacién que permite conservarla de
forma estable sin alterar sus propiedades nutricionales.

El proyecto de ModuloAgrofarm ofrece, asi, una solucién real al problema de produccion de este
alimento del futuro, y permite a agricultores y usuarios del mundo alimentario disponer de espirulina
fresca en cualquier momento del afio.
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Mejora de las propiedades emulgentes de proteina de guisante mediante glicosilacion por
reacciones de Maillard

Adrian Lépez Garcia® , Isabel Hernando Hernando! , Amparo Quiles Chulia?

1) Grupo de Microestructura y Quimica de Alimentos (MiQuAli). Departamento de Tecnologia de
Alimentos. Universitat Politécnica de Valencia. Cami de Vera, s/n 46022 Valencia

La obtencion de grasas sélidas, que no contengan acidos grasos saturados ni trans, es un objetivo
importante en la industria alimentaria actual. Para desarrollar estos sistemas es necesario emplear
compuestos con buenas propiedades emulgentes y estabilizantes. Las proteinas vegetales son una
alternativa prometedora en este campo, debido a una mayor demanda por productos de origen vegetal.
Existen diversos métodos para modificar las propiedades tecnofuncionales de las proteinas con el fin
de potenciar sus propiedades emulgentes y estabilizantes, tanto quimicos, como fisicos 0 enzimaticos.
Entre los métodos quimicos, cabe destacar la glicosilacién mediante la reaccién de Maillard (MR). Este
método permite unir covalentemente un carbohidrato a una proteina obteniéndose de este modo
proteinas con mejor solubilidad, mayor movilidad y con la capacidad de formar emulsiones mas
estables y resistentes a factores extrinsecos.

Los objetivos de este trabajo son: i) Obtener conjugados de aislado de proteina de guisante (PPI) y
maltodextrina (MD) usando MR para mejorar las propiedades emulgentes de la PPI, ii) Obtener
emulsiones de elevada fase interna (HIPE) empleando los conjugados PPI-MD, iii) Estudiar las
propiedades micro y macroestructurales de los HIPEs

Los conjugados se prepararon haciendo reaccionar la PPI con la MD durante 15y 30 min a temperatura
de ebullicion y empleando diferentes proporciones de PPI:MD (1:1, 1:2 y 1:0). Se prepararon 6
emulsiones diferentes con un 80% de aceite de girasol utilizando estos conjugados. Se analizé la
solubilidad de los conjugados, y se estudio la estabilidad fisica, la textura y la microestructura de las
emulsiones durante el almacenamiento.

Resultados mas relevantes

Disminuir la proporcién de PPI:MD y aumentar el tiempo de reaccién produjo conjugados con una
mayor solubilidad, y emulsiones mas estables fisicamente, mas firmes y cohesivas y estructuralmente
mas empagquetadas.

Conclusiones

i) La solubilidad de la PPl mejoro al glicosilarse con MD mediante MR, ii) Mayor estabilidad fisica en
las emulsiones PPI-MD que en las de PPI, iii) Las emulsiones fueron consistentes y poco fragiles y la
glicosilacion de la PPl mejor6 las propiedades texturales, iv) Las emulsiones PPI-MD mostraron una
mayor estructuracion y un mayor empaquetamiento que las emulsiones con solo PPI, v) La glicosilacién
mediante MR es un buen método para mejorar las propiedades estabilizantes y emulgentes de la PPI.
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Texture assessment of gluten-free muffins enriched with persimmon flour

Sepideh Hosseininejad! , Virginia Larrea Santos! , Joana Martinez Marti* , Adrian Lopez Garcia? ,
Isabel Hernando Hernando! , Gemma Moraga Ballesteros?

1) Grupo de Investigacién Microestructura y Quimica de Alimentos - Departamento de Tecnologia de
Alimentos - Universitat Politecnica de Valéncia

Introduction: Gluten-free products are associated to poor quality characteristics and low nutritional
value. In this regard, different plant sources can be used as functional ingredients to obtain enriched
gluten-free products. Persimmon is a promising ingredient due to its high content in bioactive
compounds and dietary fiber. Therefore, fortifying muffins with persimmon flour could be an alternative
to develop a new product with enhanced antioxidant activity and nutritional profile.

The purpose of this study was to determine the effect of using persimmon flour on texture and structural
parameters of muffins.

Materials and methods: Persimmon flour was added to the muffin formulation replacing corn flour at
a ratio of 0% (named FO, ‘control’), 10% (F1), 20% (F2) and 30% (F3). Texture profile analysis (TPA)
was performed on crumb cubes (15x15x15mm) using a TA-TX plus Texture Analyzer. After the two
compression cycles (40% of deformation, 1 mm/s, and 5 s of resting time) the parameters of hardness,
chewiness, cohesiveness, resilience and springiness were obtained. For image analysis muffins were
cut vertically and scanned. Four structural parameters were quantified using Image J software: air cells
count, total cell area, air cell size, and height.

Results: No significant differences (p<0.05) in any mechanical parameter were found between FO and
F2; neither between F2 and F3. However, F1 had the lowest value of hardness and chewiness.
Moreover, F3 showed higher cohesiveness than FO and a higher resilience than FO and F1.

Regarding the structural parameters, FO and F1 had a significant (p<0.05) lower count of air cells;
persimmon flour addition led to a significant (p<0.05) increase in the number of cells. However, the
same total cell area was found in all samples.

A higher height was obtained in the control muffin; without significant differences (p>0.05) between F1,
F2 and F3.

Conclusions: Despite the differences in sample height between the control muffin and the rest of the
muffins formulated with persimmon flour, similar mechanical parameters were obtained. Muffins with
higher % of persimmon flour presented smaller and more numerous air cells; however, no significant
differences were found in springiness between samples, which could be related to the same values of
total aerated area. Results show that persimmon flour can be considered a promising ingredient to
produce gluten-free muffins enriched in bioactive compounds.
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Factibilidad de utilizar anacardo del cerrado brasilefio en la produccién de bebidas
fermentadas

Eniele Rocha dos Santos !, Rafael Fernandes Almeida 2, Aline Santos Silva?, Lilian Karla Figueira da
Silva?

1) Instituto Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia da Bahia 2) Universidade Estadual de Campinas

El anacardo del cerrado (Anacardium humile) es una pseudofruta del Cerrado brasilefio, con
explotacion modesta. De esta pseudofruta es posible extraer el jugo, rico en compuestos antioxidantes,
antiinflamatorios y antimicrobianos, ademas de vitaminas, minerales, carbohidratos y acidos organicos,
esenciales para el proceso de fermentacion. Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue proponer el
uso del anacardo del cerrado en la elaboracion de bebida alcohdlica fermentada y determinar el perfil
fisico-quimico del producto para evaluarlo en cuanto a las condiciones exigidas por la Instruccion
Normativa (IN) n® 34/2002 de MAPA/Brasil y recomendaciones de la literatura. Para ello se extrajo el
jugo de lo fruto y se sometié a sulfitacion, filtracién, correccion del pH a 4,4 con acido tartarico y de los
sélidos solubles a 18 °Brix con sacarosa. El mosto se traté térmicamente a 65 °C durante 20 min y se
enfri6 a =25 °C. Para el proceso de fermentacion se utilizé mosto y Saccharomyces cerevisae a 3,7
g/L, donde se dejaron a 28+2 °C durante 20 dias. La bebida fue clarificada, filtrada y calentada a 65 °C
por 20 min, siendo almacenada en recipientes de vidrio a =25 °C. Se evalué el pefrfil fisicoquimico del
producto en términos de Contenido Alcohdlico (CA), Acidez Total (AT), Solidos Solubles Totales (SST)
y pH. Los analisis se realizaron por triplicado y los datos se sometieron a un tratamiento estadistico
descriptivo, midiendo las medias y las desviaciones estdndar al 5% de probabilidad. Los fermentados
presentaron CA=10,32+0,74%, en linea con la IN 34/2002: 4 a 14%; sin embargo, el AT=32,11+10,26
mEQ/L estuvo por debajo del valor minimo requerido: 50 mEg/L, y la dilucién de los acidos presentes
en el jugo durante la preparacion del mosto pudo haber contribuido a este resultado. El contenido de
SST=4,44+0,59 °Brix fue similar al de la jabuticaba y el anacardo fermentados, entre 4 y 5 °Brix. El
pH=4,94+0,40 estuvo por encima del medido para los fermentos de fresa, umbu, seriguela y acerola:
entre 3 y 4, rango ideal para aumentar la resistencia de los fermentados a la contaminacion por
bacterias patégenas. En definitiva, el anacardo del cerrado demostrd ser una pseudofruta promisoria
para el desarrollo de bebidas alcohodlicas fermentadas, aunque existe margen de mejora,
especialmente en la acidez y pH de la bebida, considerando que estos parametros asociados al
contenido alcohdlico garantizan el equilibrio quimico y microbiol4gico al producto.
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Caracterizacion nutricional y quimica del azafran y sus subproductos florales
Débora Cerda-Bernad?! , Estefania Valero-Cases! , Francisca Pérez-Llamas? , Maria José Frutos?

1) Universidad Miguel Hernandez de Elche, Centro de Investigacion e Innovacion Agroalimentario y
Agroambiental (CIAGRO-UMH), Crta. Beniel km 3.2.,03312, Orihuela, Espafia 2) Departamento de
Fisiologia, Universidad de Murcia, 30100, Murcia, Espafia

Crocus sativus L. se emplea como especia por sus caracteristicas organolépticas. Para su produccion,
solo se utilizan los estigmas florales, que contienen compuestos bioactivos conocidos (carotenoides,
terpenos y flavonoides), mientras que los tépalos simplemente se desechan. Sin embargo, se necesitan
alrededor de 350 kg de tépalos (unas 230.000 flores) para producir 1 kg de azafran. Teniendo en cuenta
gue cada afio llegan al mercado varios cientos de kilogramos de azafran, el sistema de produccion
actual estd generando toneladas de residuos de tépalos, lo que representa una enorme falta de
rentabilidad y sostenibilidad. Por tanto, el objetivo principal de este estudio es contribuir a la
valorizacion del azafran y sus subproductos florales a través del analisis de sus principales compuestos
para desarrollar ingredientes alimentarios innovadores de alto valor afiadido con nuevas aplicaciones
en la industria alimentaria, que podrian potencialmente aumentar la demanda de azafrdn en el
mercado. La composicion proximal, el contenido en fibra dietética, minerales, &cidos organicos y
azucares solubles, asi como el perfil de acidos grasos se han determinado tanto en los estigmas de
azafran como en las flores.

Los resultados mostraron que el azafran y sus subproductos florales presentaron un alto contenido en
fibra dietética total (17-26%), y los carbohidratos (65-76%) fueron el macronutriente mas abundante,
seguido de proteinas (8-13%). El contenido méas bajo encontrado fue de grasa (4-7%). En cuanto al
contenido en azlcares solubles y acidos organicos, el azafran y sus subproductos florales presentaron
una alta concentraciéon de glucosa, fructosa, acido lactico y acido malico. Los minerales mas
abundantes en todas las muestras fueron potasio, calcio y magnesio. Ademas, los estigmas y las flores
de azafran presentaron un alto contenido de acidos grasos poliinsaturados (acidos grasos n-6 y n-3) y
un menor contenido de acidos grasos saturados, siendo el acido linoleico (C18:2n6) el mayoritario.

En conclusién, esta investigaciéon proporciona nueva informacién sobre la composicion del azafran y
sus subproductos florales, que podrian considerarse ingredientes prometedores para el desarrollo de
nuevos alimentos funcionales.
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Biodisponibilidad de acidos grasos en derivados carnicos: ensayo de digestion in vitro e
incubacion en Caco-2
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La determinacién del contenido en acidos grasos (AG) directamente en el alimento no se corresponde
con la cantidad de estos que esta disponible en el organismo, ya que puede ser degradado o
modificado por los procesos metabdlicos. Para determinar la bioaccesibilidad de un compuesto se
vienen empleando métodos de digestion in vitro, que podria acompafiarse con ensayos de transporte
intestinal con sistemas celulares para determinar la biodisponibilidad. En este trabajo se ha probado el
uso de un método de digestion in vitro y células Caco-2 para analizar la biodisponibilidad de AG en
derivados carnicos. Se partié de salami y hamburguesa de cerdo donde se determiné el % grasa y
perfil de AG mediante cromatografia de gases. A continuacion, se realizé una digestion estatica in vitro
simulando la fase oral (a-amilasa; 2min), gastrica (pepsina; 2h) e intestinal (pancreatina, extracto de
bilis y lipasa pancreatica; 3h) para determinar la cantidad de AG bioaccesibles. Los extractos
intestinales se incubaron durante 2h en una monocapa de células caco-2. El % grasa en hamburguesa
y salami fue de 6.7% y 42.3% respectivamente. El perfil de AG en ambos derivados céarnicos fue similar
(AGS>AGMI>AGPI). Tras la digestién gastrointestinal in vitro de hamburguesa y salami se liberaron
en la fase intestinal el 79% y 87% de los AG, respectivamente, con un perfil lipidico idéntico al de los
productos sin digerir, lo cual indica que el tipo de enzimas y la relacion enzima/sustrato usadas en el
modelo de digestién son adecuadas. Tras la incubacién de 1g de extracto intestinal de hamburguesa
y salami, conteniendo 13 y 47 mg de grasa, respectivamente, sobre la monocapa de células caco-2,
se corrobord el transporte de AG (18,3% y 30.5%, respectivamente) desde el compartimento apical
hacia el espacio baso-lateral. Esto indicaria un mayor transporte celular de los AG en productos con
mayor contenido de grasa. Los bajos porcentajes de transporte de AG obtenidos hacen necesario
optimizar las condiciones de incubacion de los extractos intestinales. Asi, el empleo de digestion
estatica in vitro y posterior incubacién del extracto intestinal en células caco-2 han permitido determinar
la bioaccesibilidad de los AG en hamburguesa y salami y evidenciar el transporte de los AG a través
de la membrana celular, sin embargo, serian recomendable optimizar las diferentes variables de
incubacion de los extractos intestinales, como cantidad de grasa a adicionar, tiempo de incubacion o
agitacion.
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Repercusion de los enterococos en la maduracion del queso: estudio de actividades
proteoliticas en cepas aisladas de quesos tradicionales
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Enterococcus es uno de los principales géneros de las bacterias lacticas, que esta presente como parte
de la microbiota de alimentos fermentados, como el queso, donde presentan una adaptacion a las
condiciones de pH y concentracion de sal. Los enterococos definen las propiedades sensoriales del
gueso e influyen en su microbiota, debido a su capacidad de producir bacteriocinas. Las especies del
género Enterococcus ostentan una elevada actividad proteolitica, lo cual genera péptidos que influyen
en la textura y que pueden servir de sustrato a peptidasas, las cuales liberan aminoacidos que
contribuyen al flavor del queso. El objetivo de este trabajo fue identificar y evaluar la actividad
proteolitica de cepas de Enterococcus aisladas de quesos tradicionales. Setenta y dos cepas aisladas
de quesos tradicionales espafioles se identificaron mediante la tecnologia MALDI-TOF y se evalud la
actividad proteolitica extracelular, mediante el test de derivatizacion del O-phthaldehido (OPA) sobre
cultivos en leche; y las actividades proteoliticas intracelulares (Ala, Arg, Lys, Leu y Pro-aminopeptidasa;
y Ala-Ala, Leu-Gly, Leu-Leu, Phe-Ala y Tyr-Leu dipeptidasa) mediante determinaciones
espectrofotométricas. Las cepas estudiadas fueron adscritas a las especies E. malodoratus (1), E.
gilvus (26), E. faecium (1), E. faecalis (36), E. durans (6), E. italicus (1) y E. casseliflavus (1). El estudio
de la actividad proteolitica extracelular, mediante el test OPA, mostrd diferencias significativas entre
las diferentes especies, detectandose los mayores valores de protedlisis (superiores a 5 mM Gly L)
en diez cepas de E. faecalis. Respecto de las actividades aminopeptidasa, la cepa de E. gilvus
TAUL1238 presenté valores de actividad muy elevados para los cinco sustratos aminoécido-
pNitroanilida ensayados. Finalmente, cinco cepas de E. gilvus (TAUL1208, 1230, 1239, 1351y 1250)
mostraron resultados muy elevados para las cinco actividades dipeptidasa ensayadas, asi como las
cepas de E. faecalis TAUL69 y de E. faecium TAUL656. Estos resultados de actividades proteoliticas,
extra e intracelulares, reflejan la importancia de las diferentes especies de Enterococcus en el proceso
madurativo del queso y abren la posibilidad de su empleo en el disefio de cultivos lacticos, si bien, la
existencia de cepas patdgenas hace necesario confirmar su inocuidad.

Agradecimientos: a la Universidad de Leodn por la beca para estudios de doctorado otorgada a Daniel
Abarquero.
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Anfipodos marinos: alimento saludable y sostenible de nueva generacién
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Introduccion: La sostenibilidad se ha vuelto un pilar fundamental en el sistema alimentario, cada vez
mas necesario para el planeta y mas demandado por el consumidor. En respuesta a este reto se estan
explorando métodos de produccién alternativos mas sostenibles, como es el caso de la acuicultura
multitréfica integrada (AMTI) en el medio marino. Este método consiste en la produccién de peces junto
a otras especies que aprovechen los restos del alimento no consumido, de forma que se eviten efectos
ambientales indeseados y se obtenga otro producto simultdneamente. Los anfipodos son unos
pequefios crustidceos parecidos a los camarones que aparecen de forma natural en las piscifactorias
y podrian ser producidos de esta forma. El objetivo de este estudio es analizar el potencial comercial
de un producto con base de anfipodos obtenidos a través de un sistema AMTI.

Metodologia: Se recogieron anfipodos de dos piscifactorias. Se analizaron los pardmetros basicos de
su composicién nutricional, parametros especificos como el perfil de acidos grasos, la composicién
elemental y ensayos microbiolégicos.

Resultados: La composicién nutricional refleja una cantidad de grasa cercana al 4% teniendo a su vez
5 veces mas proteinas. Esta grasa es principalmente insaturada y tiene una buena relacion w3/ w6.
También tienen un alto contenido en fésforo, potasio y otros minerales esenciales. Las cantidades de
mercurio y otros metales pesados encontradas son bajas y seguras para el consumo humano.

Conclusiones: Los anfipodos procedentes de AMTI tienen el potencial para ser introducidos como un
alimento de nueva generacion, sostenible y saludable. Presentan ventajas importantes frente a otros
nuevos alimentos como los insectos: no se necesita legislacion nueva especifica, tienen una cantidad
importante de w3 y es un producto culturalmente mas aceptable para el consumidor occidental. Estas
caracteristicas le confieren una ventaja que coloca a los anfipodos en una posicion privilegiada para
ser lanzado al mercado con éxito.

Agradecimientos: Agradecemos a Esther Sanchez-Beresaluze y Estela Carbonell-Garzén (DCMBA,
UA) su ayuda en la toma de muestras. Este estudio forma parte del proyecto “Anfipodos como
Innovacion para el Reciclado de nutrientes dentro de la Acuicultura Multitréfica (AIRAM)” con la
colaboracién de la Fundacion Biodiversidad, del Ministerio para la Transicion Ecolégica y el Reto
Demogréfico, a través del Programa Pleamar, cofinanciado por el FEMP.
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Importancia de la temperatura de transicion vitrea en la miel en polvo
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INTRODUCCION: La miel es la sustancia natural producida por las abejas (Apis mellifera) rica en
azucares, asi como compuestos biolégicamente activos, que la hacen valiosa nutricionalmente. En su
estado liquido y natural presenta importantes problemas de manejo, en operaciones de produccion
debido a su alta viscosidad y pegajosidad. Estos problemas resultan principalmente de la baja
temperatura de transicion vitrea (Tg) que muestra (-27 a -51°C).

OBJETIVO: EI objetivo de este trabajo fue estudiar la Tg de distintas mieles en
polvo obtenidas por distintos procedimientos.

MATERIALES Y METODO: El estudio se realiz6 con tres mieles de brecina [Calluna vulgaris (L.) Hull].
Para la obtencién de la miel en polvo se utilizaron tres métodos de desecacion diferentes (atomizacion,
vacio y liofilizacién) y tres coadyuvantes (goma arabiga, proteina de lactosuero y maltodextrina de
patata). La Tg se evalué mediante calorimetria diferencial de barrido (DSC).

RESULTADOS: Las mieles crudas mostraron un Unico valor de Tg en un rango de -27,33 a -29,81 °C.
Por el contrario, los polvos de miel mostraron dos temperaturas, Tgl y Tg2, como consecuencia del
doble papel del agua como compatibilizante y plastificante, y que a su vez se corresponden con dos
polimeros diferentes (Tgl- polimeros presentes en la miel seca y Tg2- polimeros presentes en los
coadyuvantes). Indicar, que el valor de la Tg se ve influenciado tanto por el contenido de humedad
como por la concentracion de miel siendo este menor a medida que aumenta estos parametros. Por
otro lado, los polvos obtenidos con proteina de lactosuero mostraron una Tg2 inferior a los obtenidos
con maltodextrina, de manera que la naturaleza quimica de los coadyuvantes influye en la
compatibilidad de las mezclas. Los polvos de maltodextrina mostraron los valores més altos de Tg (18-
25°C) para todos los procedimientos de secado, debido posiblemente a la menor proporcion de
miel:coadyuvante en las muestras. Los valores mas bajos de Tg se observaron en los polvos de
proteina de lactosuero obtenidos por atomizacion vy liofilizacién (13-22°C).

CONCLUSIONES: Valores de Tg cercanos a la temperatura ambiente indican que las mieles en polvo
se deben almacenar a temperatura de refrigeraciéon en envases de baja permeabilidad, debido a que
superando la Tg comienza el proceso en el que un material rigido (miel en polvo), pasa a ser un material
fundido.

AGRADECIMIENTOS: Financiado por la Junta de Castillay Leén (BU041G18 y beca No. UBU-09-A).
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Estudios de interacciones entre levaduras y mohos para el control postcosecha de
alteraciones en aceitunas de mesa
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INTRODUCCION: El desarrollo de mohos causa frecuentes problemas de alteracion en aceitunas de
mesa durante su almacenamiento postcosecha, e incluso, en la fermentacién y conservacion de estas.
Por su parte, las levaduras tienen un papel relevante durante el procesado de las aceitunas de mesa
de estilo espafiol. Hay estudios que indican la capacidad de algunas levaduras para inhibir el
crecimiento de otras levaduras y mohos; estos microorganismos podrian ser de utilidad como método
de biocontrol durante la fermentacion y conservacion de aceitunas de mesa.

OBJETIVOS: El objetivo del presente trabajo fue estudiar la interaccion entre levaduras y mohos
alterantes aislados de aceitunas de mesa de estilo espafiol.

METODOS: Para ello, se realizaron estudios in vitro, en medio sélido, en los que se determiné la
capacidad de inhibicion de diferentes levaduras frente a varios mohos. Posteriormente se realizaron
estudios de interaccion entre dos cepas de levaduras, una Pichia anomala y una Candida inconspicua
y un moho potencialmente micotoxigénico (Aspergillus flavus) en aceitunas en salmuera.

RESULTADOS Y DISCUSION: En los estudios in vitro se observé que habia diferentes levaduras
capaces de controlar el desarrollo de mohos alterantes. Al inocular las levaduras y el moho
conjuntamente en aceitunas en salmuera, se observd que ambas levaduras fueron capaces de
controlar el desarrollo del moho en las aceitunas durante al menos un mes.

CONCLUSIONES: Se considera que las cepas de levaduras empleadas, pertenecientes a las especies
Pichia anomala y Candida inconspicua, son potencialmente (tiles para su empleo como agentes de
biocontrol de mohos alterantes en aceitunas de mesa.

PALABRAS CLAVE: método de biocontrol, fermentacién, conservacién, inhibiciéon del crecimiento

AGRADECIMIENTOS: Este trabajo ha sido financiado por la Junta de Extremadura (ref. GR21121 -
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Caracterizaciéon de levaduras autdéctonas aisladas de quesos tradicionales espafioles de leche
cruda de oveja con Denominacidn de Origen Protegida para su aplicacién tecnolégica.
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En Extremadura se elaboran quesos tradicionales de pasta blanda con leche cruda de oveja,
amparados bajo las Denominaciones de Origen Protegida “Queso de la Serena” y “Torta del Casar”.
Estos quesos artesanales presentan una microbiota muy heterogénea, dominada por bacterias acido
lacticas (BAL), y en menor medida enterobacterias y levaduras. Estas Ultimas, forman parte de la
microbiota secundaria influyendo en las caracteristicas finales del queso. El objetivo de este trabajo
fue caracterizar tecnolégicamente 157 aislados de levaduras obtenidos de estos quesos DOP. Para
ello, se evalud la capacidad de crecimiento a las condiciones de pH, temperatura y concentracion de
sal encontradas durante la maduracion, capacidad proteolitica, lipolitica, de acidificacion/alcalinizacion,
asimilacion de carbohidratos y perfil enzimatico. Los resultados mostraron que 71 de los 157 aislados
mostraron un buen comportamiento en las condiciones de maduracion. El andlisis de componentes
principales de las diferentes actividades estudiadas mostr6 que 9 aislados presentaron una fuerte
actividad proteolitica extracelular en agar de leche descremada y un perfil enzimatico (fuerte actividad
de aminopeptidasa y débil actividad de proteasa) adecuado para la protedlisis, indicando un gran
potencial para la protedlisis del queso. La actividad lipolitica extracelular se restringié principalmente a
aislados del género Yarrowia y mas débilmente en P. kudriavzevii 373 y K. lactis 2725. Estos aislados
fueron capaces de asimilar lactosa, galactosa y glucosa a concentraciones de NaCl superiores a las
encontradas en la maduracién de estos quesos. Sin embargo, la asimilacion de lactato y citrato se
limitd a Y. lipolytica 2495, P. kudriavzevii 373 y P. jadinii 433, pudiendo contribuir estos aislados al
proceso de alcalinizacién. En cambio, los aislados de K. lactis mostraron capacidad acidificante y
actividad B-galactosidasa, mostrando su idoneidad para contribuir en la glicolisis de las etapas iniciales
de maduracién, junto con las BAL. Asi, estos 9 aislados presentaron caracteristicas bioquimicas
adecuadas para su uso potencial como cultivos adjuntos, solos o en combinacion con bacterias
iniciadoras autéctonas en la elaboraciéon de quesos de leche cruda de oveja de pasta blanda con el fin
de reducir la variabilidad en la calidad final conservando sus caracteristicas sensoriales Unicas.

Agradecimientos: Financiado por Junta de Extremadura-Fondos FEDER (GR21180;IB16038;
PD16026).
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Optimizacién del método DPPH para el analisis de substancias con capacidad antioxidante
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Introduccion El sulfito es el aditivo mas utilizado para proteger el vino de la oxidacién. Sin embargo,
debido a su potencial toxicidad, seria deseable el uso de alternativas antioxidantes naturales. Los
derivados de la levadura y los taninos se han propuesto en las industrias vinicolas como coadyuvantes
también por sus propiedades antioxidantes. Sin embargo, en el caso de estos productos aln es
necesario realizar un estudio sistematico para evaluar esta caracteristica.

El ensayo del DPPH es uno de los métodos mas comunes entre los ensayos antioxidantes. El DPPH
es un radical libre estable que es reducido por las moléculas antioxidantes, mediante la aceptacién de
un electrén o un hidrogeno. Hasta ahora, se han descrito muchas condiciones de funcionamiento para
este ensayo.

El objetivo del presente estudio fue evaluar algunos puntos criticos para el ensayo de DPPH.

Metodologia El ensayo DPPH se ha llevado a cabo utilizando un espectrofotometro Lambdal0 (Perkin
Elmer). El tiempo maximo de reaccion se fijé en 240 min. La absorbancia de las soluciones se ley6 a
525 nm. Los puntos criticos analizados fueron:

- Preparacion de la solucion de DPPH bajo atmdésfera controlada (oxigeno/nitrégeno).
- Preparacion y almacenamiento de la soluciéon tampén de DPPH

Todos los anélisis se realizaron con (+)-catequina hidratada (SIGMA, 298%) como referencia de control
(0,050 mg/L en etanaol).

Resultados Los resultados obtenidos al comprobar los puntos criticos anteriores fueron:
- No se observé ninguna influencia de la exposicidn al oxigeno durante los analisis.

- La solucion de DPPH congelada en metanol permitié optimizar los analisis (reduccién de tiempo y
ahorro de disolvente/reactivo): no se observaron diferencias en la capacidad reductora entre las
soluciones frescas y el DPPH disuelto en metanol primero congelado y luego disuelto en el tampo6n en
el momento de los andlisis, en una semana de almacenamiento.

Conclusiones La evaluacion rutinaria de la capacidad antioxidante de diversas sustancias en la
industria alimentaria implica a menudo metodologias complejas, condiciones atmosféricas especiales
y un periodo de andlisis prolongado. En general, los resultados aqui obtenidos permiten realizar el
ensayo de DPPH con menos recursos y de forma simplificada.
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Composicion lipidica y calidad sensorial de trucha arcoiris alimentada con piensos ecolégicos
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Universidad Damanhour. Damanhora. Egipto 3) IA2, Facultad de Veterinaria, Universidad de Zaragoza,
Zaragoza, Espafa.

INTRODUCCION La trucha es la principal especie de produccion continental espafiola. La calidad de
su carne tiene gran importancia para sus consumidores, lo cual viene influenciado por el tipo y cantidad
de grasa, que influyen en sus atributos sensoriales (color, textura y sabor). El desarrollo de
explotaciones cada vez méas sostenibles, se ha convertido en todo un reto y una prioridad para la
acuicultura. La crianza ecoldgica implica todo un reto sobre todo de cara al uso de nuevos ingredientes,
como por ejemplo las harinas de insectos. Por todo ello, asegurar, tanto la calidad sensorial como
nutricional, resulta clave para lograr la adecuada aceptabilidad del consumidor.

MATERIALES Y METODOS Los peces se alimentaron durante 150 dias con un pienso control con un
30% de harina de pescado y otros con harina de insecto, restos de fileteado de lubina, cerdo Ibérico o
mezclas de éstos, como principales fuentes proteicas. Un pienso comercial sirvié6 como referencia. Se
analizé el perfil de acidos grasos (PAG) de los filetes junto con los siguientes analisis sensoriales:
Check-All-That-Apply, para construir un mapa de preferencias y, un mapeo proyectivo (Sorting). Todos
los resultados fueron incluidos en un Analisis Factorial de Datos Mixtos (PCAMix) para detectar
asociaciones de interés.

RESULTADOS Y DISCUSION De acuerdo con ambos métodos sensoriales las truchas mejor
valoradas fueron Comercial, Control y la dieta de Lubina+lbérico, siendo peor evaluadas aquellas
alimentadas con insectos. El PCAMix revel6 una asociacion estrecha entre la aceptabilidad global y la
totalidad de acidos grasos saturados (XSFA), mientras que la textura estuvo influenciada por la
cantidad de &cidos grasos del tipo n-3, especialmente EPA y DHA. El color de los filetes, por su parte,
se relacion6 con la totalidad de acidos n-6; mientras que los cambios en olor parecieron estar
vinculados al contenido de acido a-linolénico, 18:3(n-3).

CONCLUSIONES El estudio puso de manifiesto la factibilidad de alimentar truchas con piensos
ecoldgicos alternativos, donde una dieta a base subproductos de cerdo ibérico y lubina mantuvo las
cualidades organolépticas deseadas en los filetes (color blanco, sabor y aroma neutros y una textura
firme).

AGRADECIMIENTOS El presente trabajo se ha desarrollado en el marco del Proyecto Desarrollo de
piensos 100% ecoldgicos para la acuicultura,que ha contado con la colaboracién de la Fundacion
Biodiversidad, del Ministerio para la Transicion Ecoldgica y el Reto Demogréfico, a través del Programa
pleamar, cofinanciado por el FEMP”
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Influencia del secado en el contenido de compuestos fendlicos y actividad antioxidante de
frutos rojos
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INTRODUCCION El proceso de secado es una técnica utilizada para alargar el tiempo de consumo de
frutas. Al eliminar parte del contenido de agua, por lo tanto, disminuye su actividad de agua, actuando
frente a la degradacién. Este proceso se puede realizar por diferentes métodos, como los secados
tradicionales al sol 0 mediante secadores industriales con corriente de aire. Durante el proceso se
produce un efecto de concentracion de metabolitos por la pérdida de agua, pero también cambios en
el contenido de compuestos bioactivos.

El ardndano es un arbusto perteneciente a la familia de las Ericaceas existiendo diferentes variedades
con caracteristicas particulares. La variedad Windsor, perteneciente a la especie Vaccinium
corymbosum, posee un alto contenido en compuestos bioactivos y alta actividad antioxidante. Por otro
lado, la variedad de uva Tempranillo es una de las variedades tintas mas importantes en Espafia,
donde sus pigmentos rojos (inicamente se encuentran en la piel.

OBJETIVO Evaluacion de la temperatura de secado en la composicion fendlica y actividad antioxidante
de arandanos y uva tinta.

METODOLOGIA Se utilizaron uvas Tempranillo, recolectadas en Cérdoba (Espafa), y arandanos
Windsor recolectados en Huelva (Espafia).

Los frutos se extendieron en una cAmara con corrientes de aire caliente con una humedad inicial del
20% y una temperatura constante de aire de 45y 60 °C. la evolucion del secado se llevo a cabo
mediante toma de muestra cada hora, durante un tiempo maximo de 10 horas, por duplicado. Los datos
obtenidos se ajustaron a distintos modelos matematicos, utilizados para ajustar a curvas de secado.
Ademas, se determinaron pigmentos poliméricos, compuestos fendlicos totales, antocianos totales,
antocianinas y actividad antioxidante.

RESULTADOS Los mejores ajustes a modelos matematicos se obtuvieron a 60 °C paralauvay a 45
°C para el arandano. Los valores de antocianos totales disminuyeron en ambas frutas tras el secado,
sin embargo, pigmentos poliméricos y fenoles totales disminuyeron en durante el secado de las uvas
y aumentaron para el secado de arandanos.

CONCLUSION La temperatura afecta al contenido final de compuestos bioactivos, ya que depende del
balance entre las reacciones que provocan la disminucion de estos y el efecto de concentracion por la
evaporacion de agua.
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Leche de oveja fermentada con levaduras probidticas y actividad de biocontrol

Pilar Fernandez-Pacheco! , Inés M. Ramos Monge! , M. Consuelo Diaz-Maroto?! , Justa M. Poveda? ,
Marfa Arévalo-Villena!

1) Universidad de Castilla-La Mancha

En los dltimos 40 afios, los productos lacteos fermentados han mostrado suficientes evidencias
cientificas para considerarlos alimentos funcionales. Tradicionalmente, la leche mas utilizada ha sido
la de vaca, pero actualmente la de oveja se esta revalorizando y ha pasado a formar parte del mercado
de alimentos de calidad con gran demanda. En este contexto, a la hora de utilizar un cultivo microbiano,
es de gran importancia evaluar propiedades, no solo funcionales y de seguridad, sino también
tecnolégicas, que aseguren un producto con un sabor, olor y textura agradables y por tanto una buena
calidad final.

En el presente trabajo se utilizaron 5 levaduras (Saccharomyces cerevisiae 3, S. cerevisiae 137,
Lachancea thermotolerans 1039, Hanseniaspora osmophila 1056, and Candida vini 1063) con
potencial capacidad probiética (demostrado en estudios anteriores), con el objetivo de conocer su
comportamiento en una leche de oveja previamente inoculada con bacterias lacticas.

Se evalué su cinética de crecimiento bajo diferentes concentraciones de sal, temperaturas y pH,
destacando las cepas S. cerevisiae 3 y H. osmophila 1056 por su buen comportamiento. Por otra parte,
se estudié la capacidad de biocontrol que presentaban frente a mohos micotoxigénicos, lo que
supondria un valor afiadido para su utilizacion en este tipo de productos.

Tras el periodo de fermentacion de las leches inoculadas se analizaron los &cidos orgéanicos y
compuestos volatiles. El perfil de todas fue similar, obteniéndose varios &cidos orgéanicos,
especialmente acido lactico, acético y acetoina. La cepa de L. thermotolerans, ademas, produjo
cantidades interesantes de &cido propionico y butirico. Entre los voléatiles destacaron el dodecano,
estireno, nonanal, acido hexanoico, acido heptanoico, acido octanoico, éster etilico, éster 2-
metilpropilico, acido hexanoico y éster 2-metilbutilico, entre otros. Para conocer las caracteristicas
organolépticas de las leches fermentadas se realizé un andlisis sensorial, que reveld el sabor agrio de
todas las muestras, destacando por otra parte a S. cerevisiae 3, L. thermotolerans 1039 y H. osmophila
1056 por provocar un acentuado sabor a queso.

Los resultados obtenidos abren la posibilidad de utilizar estas cepas en la industria lactea para llevar a
cabo cofermentaciones con otros cultivos iniciadores con el fin de obtener productos mas seguros e
interesantes desde el punto de vista funcional y organoléptico.
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Cuantificacién de histamina en productos lacteos, causas que determinan su acumulacion en
guesos madurados y posibles soluciones
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Spain

Los productos lacteos, y en especial los quesos madurados, suelen estar implicados en intoxicaciones
por histamina generada por microorganismos con actividad descarboxilasa. El objetivo de este estudio
fue evaluar la concentracion de histamina en productos lacteos, estudiar su distribucién en quesos
comerciales, identificar los microorganismos responsables de su aparicién, y ensayar posibles
soluciones que permitieran reducir su acumulacién en quesos de larga maduracion.

Para ello, se desarroll6 un nuevo método de cuantificacién de histamina basado en HPLC de fase
reversa acoplado a un sistema de fluorescencia que permitié el analisis de cuatro aminas bidgenas
(histamina, tiramina, putrescina y cadaverina) con un limite de deteccion bajo (0.12-0.2 mg/L). Tras
conocer la importancia de la histamina en quesos se identificé la microbiota responsable de su
aparicién en quesos comerciales mediante secuenciacion Sanger, y se detectd a los microorganismos
Lentilactobacillus parabuchneri y Tetragenococcus halophilus. Posteriormente, para estudiar la
distribucion de esta amina se evalud su concentracion en cuatro zonas distales de 8 cufias de queso,
y se procedi6 a la identificacion los microorganismos presentes mediante técnicas de secuenciacion y
a los microorganismos que contenian el gen hdc mediante secuenciacion Sanger. Se observo un
patrén de distribucion de histamina en las diferentes zonas acumulandose en el centro y disminuyendo
en las cortezas, sin embargo, no se pudo establecer una correlacién entre la distribucion de la
histamina y la microbiota del queso. Finalmente, se emplearon medidas basadas en el uso del enzima
Diamino Oxidasa (DAO) y de microorganismos degradadores (cepas de Lacticaseibacillus casei,
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus y Debaryomyces hansenii) para disminuir la
acumulaciéon de histamina en quesos tras 100 dias de maduracién. Las medidas aplicadas redujeron
de manera significativa la concentracién de histamina en quesos obteniendo un 23% de disminucion
al final de la maduracién en las muestras con DAO y mas del 45% en las muestras con D. hansenii.

Como conclusion, la elaboracién de quesos con bajos niveles de histamina se podria lograr mediante
la utilizacién de leche libre de microorganismos productores de histamina, la limpieza y desinfeccién
de los equipos para evitar la contaminacion durante el procesado o el uso de microorganismos
degradadores que puedan utilizarse durante la fermentacién del queso.
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Perfil descriptivo y aceptacion sensorial de la miel en polvo
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1) Universidad de Burgos. Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos. 2) Universidad
de Burgos. Departamento de Quimica.

INTRODUCCION La industria alimentaria busca cada vez mas ingredientes originales, que sustituyan
a la sacarosa, que sean mas sanos y nutritivos y que puedan incorporarse en el desarrollo de nuevos
productos. La fabricacién de miel en polvo se puede presentar alos consumidores como una alternativa
a la miel y a otros productos que contengan azucar. Para la obtencion de miel en polvo es necesario
el uso de coadyuvantes que pueden ser rechazados a nivel sensorial por parte del consumidor al
contener una fraccion de material no melifero. OBJETIVO: El objetivo de este trabajo fue evaluar el
perfil y la aceptacién sensorial de muestras de miel en polvo obtenidas por distintos procedimientos.

MATERIALES Y METODOS El estudio se realiz con una miel de brecina [Calluna vulgaris (L.) Hull].
La miel en polvo se obtuvo por diferentes técnicas de desecacion (atomizacién (SP), vacio (VC) y
liofilizacién (LF)) utilizando tres coadyuvantes (goma arabiga (GA), proteina de lactosuero (WH) y
maltodextrina de patata (MD)). Las muestras de miel en polvo se disolvieron en agua (2,5:1, miel:
agua). El perfil sensorial cuantitativo descriptivo de las mieles en polvo se desarroll6 segln las normas
internacionales. Un panel de siete catadores expertos generé descriptores individuales, consensuando
y definiendo en comuin posteriormente 19 atributos y determinando la intensidad de los descriptores,
asi como la aceptacion global en una escala continua de 10 cm.

RESULTADOS Las mieles en polvo obtenidas con WH se describieron como muy insipidas, con olores
y sabores muy débiles, alta viscosidad y mala percepcion en general. Los polvos obtenidos con GA
presentaron una mayor viscosidad, fueron las mas céreas y preservaban un olor floral. Los polvos
obtenidos con MD fueron los que obtuvieron las mayores puntuaciones respecto a la percepcion
general, siendo las muestras obtenidas por VC y LF las que obtuvieron mayor puntuacion en flavor y
aroma floral, dulzor y menor viscosidad y textura cerosa. Las muestras obtenidas por SP fueron las
peor valoradas. El andlisis discriminante permitié separar al 100% las mieles en polvo por métodos de
secado y por coadyuvante utilizado.

CONCLUSION EI método de secado y el tipo de coadyuvante influyen altamente en la percepcion
sensorial de la miel en polvo. Las muestras mejor aceptadas sensorialmente fueron las muestras
obtenidas con maltodextrina mediante liofilizacién y vacio

Agradecimientos: Financiado por la Junta de Castillay Ledn (BU041G18 y beca No. UBU-09-A)
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Aprovechamiento de aguas de lavado de aceitunas de mesa mediante el empleo de bacterias
acéticas
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INTRODUCCION: El proceso de elaboracién de aceituna de mesa de estilo espafiol genera
anualmente una enorme cantidad de aguas residuales. Entre estas se incluyen las originadas en las
fases de cocido o aderezo, lavado y fermentacién en salmuera. La produccion de aguas residuales
supone un gran problema, tanto por la cantidad generada, como por sus caracteristicas de alta
concentracion en materia organica, su contenido fendlico o su elevada concentracion de sodio, entre
otros factores. Para su tratamiento, lo mas habitual es que se almacenen en grandes balsas de
evaporacion, lo que conlleva un elevado nimero de problemas, como los malos olores, la proliferacion
de insectos y la contaminacién de los acuiferos subterraneos. Se han realizado diferentes estudios
para el tratamiento de las aguas residuales de las aceitunas de mesa, mediante la aplicaciéon de
métodos fisicos, quimicos, aunque hay pocos en los que se han probado microorganismos para su
control y sus resultados han sido poco satisfactorios. Por tanto, son necesarios mas estudios que se
traduzcan en tratamientos que den solucién real a este problema.

OBJETIVOS: En el presente trabajo se ha pretendido realizar un estudio preliminar de la utilidad de
bacterias acéticas para aprovechar las aguas de lavado de aceitunas de mesa.

METODOS: Se han realizado fermentaciones de aguas provenientes del lavado de aceitunas de mesa
empleando bacterias acéticas procedentes de vinagre. Durante su incubacién, se han llevado a cabo
analisis microbioldgicos y fisicoquimicos de las aguas de lavado.

RESULTADOS: A lo largo de la fermentacion, las bacterias acéticas fueron capaces de desarrollarse
en las aguas de lavado. Ademas, se observd una mejora de diferentes parametros de las aguas
residuales, incluyendo una disminucion del pH y el consiguiente incremento la acidez, entre otros.

CONCLUSIONES: Por todo lo anterior se concluye que las bacterias acéticas se podrian emplear para
aprovechar aguas de lavado de aceitunas de mesa y permitir una valorizacién de estos residuos.

AGRADECIMIENTOS: Este trabajo ha sido financiado por la Junta de Extremadura (ref. GR21121 -
AGAO008) y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER).
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Valoraciéon del contenido en sulforafano (1-isotiocianato-4-(metilsulfinil)-butano) en productos
en polvo obtenidos a partir de residuos de confeccién de cruciferas
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El sulforafano (1-isotiocianato-4-(metilsulfinil)-butano) es un isotiocianato natural que deriva de los
glucosinolatos, los cuales se encuentran en una amplia variedad de vegetales de la familia de las
brasicaceas, como el brdcoli, las coles de Bruselas, la coliflor y la col repollo. El sulforafano se forma
a partir de la glucorafanina mediante la enzima mirosinasa, que se libera cuando se dafian las células
de la planta, como ocurre durante el corte o la masticacion. El sulforafano suscita mucho interés, ya
gue presenta propiedades antimicrobianas y anticarcinogénicas. Las brassicas son habitualmente
confeccionadas en fresco y productos de IV gama, por lo que generan una cantidad importante de
residuos o subproductos que convendria valorizar. En este sentido, el presente trabajo se plantea con
el fin de evaluar el efecto de diferentes variables de proceso (intensidad de triturado y condiciones de
secado) sobre el contenido en sulforafano de productos en polvo obtenidos a partir de descartes de
col blanca (hojas externas) y brécoli (tallos). La identificacion y cuantificacion del sulforafano en las
muestras frescas y en los polvos obtenidos mediante triturado/troceado y secado por aire caliente (a
50, 60 o 70 °C) o liofilizacion, se realiz6 mediante cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC),
previa extraccion con diclorometano y extraccion en fase solida. La deteccion se llevd a cabo por
HPLC-UV en fase reversa a una longitud de onda de 202 nm.

A tenor de los resultados obtenidos, se puede afirmar que los productos obtenidos a partir de tallo de
brécoli presentan un mayor contenido en sulforafano que los obtenidos a partir de subproducto de col
blanca. Con respecto al procesado, se pudo comprobar que la desestructuracién previa y posterior
secado permiten incrementar la cantidad de sulforafano presente en las muestras. Los resultados
analizados hasta el momento no han permitido identificar un efecto claro de la temperatura de secado
o de la intensidad del triturado previo sobre la cantidad de isotiocianato presente en los polvos. En las
siguientes semanas, se avanzara en este sentido con el fin de elucidar el efecto de las variables de
proceso y determinar qué condiciones de procesado son las mas favorables con respecto a la cantidad
de este compuesto bioactivo en los polvos.
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Effecto del polirricinoleato de poliglicerol (pgpr) sobre las propiedades reol6gicas de
cobertura de chocolate industrial
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Cuando se aplica una cobertura de chocolate a nivel industrial, la viscosidad plastica y el limite de
deslizamiento del chocolate son parametros reolédgicos clave a la hora de determinar los parametros
de operacién. Entre estos parametros de operacion destacan la velocidad de la cinta sobre la cual esta
la pieza de alimento a cubrir, el método de aplicacién y la temperatura y el tiempo de renovacion del
chocolate.

En este sentido, a pie de fabrica, uno de los componentes mas utilizados para variar las propiedades
reolégicas del chocolate debido a su bajo coste y efectividad es el polirricinoleato de poliglicerol
(PGPR). Por tanto, en este trabajo se estudio la variacién del limite de deslizamiento y de la viscosidad
aparente del chocolate en funcion de la cantidad de PGPR que se introdujo en su formulacion,
relacionandolo, ademas, con otros parametros propios del chocolate que influyen en dichas
propiedades como son la distribucion de tamafio de particula, la humedad y la cantidad de grasa.

Para ello, se realizaron ensayos utilizando un red6metro rotacional Haake Mars Il con una cobertura de
chocolate negro al 48%, producido en una factoria industrial, a la cual se le afadieron diferentes
concentraciones de PGPR (0.2,0.3, 0.35, 0.4, 0.6 y 0.8% p/p) durante la fase de conchado del
chocolate.

Se observo que la adicion de PGPR a las concentraciones estudiadas no modificé la humedad,
distribucion de tamafio de particula y cantidad de grasa del chocolate final obtenido. Desde el punto
de vista reoldgico, se encontrd6 que el PGRP produjo una disminucion drastica del limite de
deslizamiento en todo el rango estudiado, y una disminucién mas limitada de la viscosidad plastica
medida. Por lo tanto, de acuerdo con los resultados obtenidos, el PGRP produce grandes cambios en
el limite de deslizamiento, aunque su adicién debe realizarse controladamente ya que puede disminuir
mucho la fluencia del chocolate pudiendo quedar este inutilizado para ser usado como cobertura.

e-mail: mrenduel@uniovi.es
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Ghadeer Mattar*? , Amira Haddarah? , Joseph Haddad? , Montserrat Pujola® , Francesc Sepulcre?

1) Departament d’Enginyeria Agroalimentaria i Biotecnologia, Universitat Politécnica de Catalunya,
Campus del Baix Llobregat, Carrer Esteve Terradas 8, 08860, Castelldefels, Barcelona, Spain 2)
Doctoral School of Sciences and Technology, Lebanese University, Rafic Hariri Campus, Hadath,
Lebanon

Rationale: Chelation is the trend in food fortification, but with some challenges especially the cost.
Chelates have high bioavailability and absorption, and decreased effect on organoleptic properties due
to the fact that the mineral is being entrapped in the chelate protecting it from interactions with the
constituents of the food media.

Objectives: Our research aims to produce chelates of minerals having the above properties to be used
as food fortificant and characterize them. Famous for its sequestering ability and low price, citric acid
was chosen to produce citric-iron chelates.

Method: The production method was similar to that followed by (Yunarti et al., 2013) using different
molar ratios for citric acid and iron as 1:1, 1:2, 2:1, and 2:3. From this method we got two phases, a
crystal and remaining solution.

Results: HPLC, AAS and UV showed that the crystal formed is excess FeSO4,, and that the chelation
could have been formed in the solution. Moreover, the solutions of ratios 1:1, 1:2 and 2:3 revealed same
guantitative results in which for each 3 citric acid moles 1 Fe mole is present. Only 2:1 solution was
different with the lowest amount of iron remaining in the solution and 11 moles of citric acid are found
for 1 mole of iron. The obtained solutions were dried and melting point analysis was done. The 2:1
sample melted at 1504, f indicating the presence of free citric acid while the other three did not melt in
the 3004, f range.

Conclusion: Three important conclusions could be stated, (1) citric acid chelation might be achieved
only in liquid state, (2) the number of citric acid molecules to chelate 1 molecule of iron is the same
regardless of the initial molar ratio, and in case of citric acid, (3) excess of the ligand limits chelation
and citric-citric interactions are formed instead. Further studies are needed to validate the optimum
ratio.

Key words: chelation; citric acid; HPLC; AAS; UV spectroscopy
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Influencia de los tratamientos postfermentativos en el color, la concentracion de compuestos
bioactivos y actividad antioxidante de vinos de arandano

Maria de los Angeles Varo Santos! , Juan Martin Gémez! , Maria Pérez Serratosa! , Julieta Mérida
Garcia® , Lourdes Moyano Cariete! , Azahara Lépez Toledano!

1) Departamento de Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia. Facultad de Ciencias. Universidad
de Cérdoba. Ed. Marie Curie C-3 32 planta. Campus de Rabanales. Carretera N-1V, km 396, E-14014.
Cérdoba, Espaiia.

INTRODUCCION El arandano es un fruto rojo conocido por los numerosos beneficios para la salud
gue presenta. Actualmente, se estdn buscando alternativas para el procesado de este fruto con la
finalidad de poder consumirlo durante todo el afio. Una de estas es la elaboracién de vinos. Sin
embargo, los vinos de ardndano no presentan unas caracteristicas organolépticas aceptables para el
consumidor y se deben someter a tratamientos postfermentativos.

OBJETIVO Evaluar los cambios producidos en el color, concentracién de compuestos bioactivos y
actividad antioxidante de los vinos de ardndano obtenidos tras ser sometidos a tratamientos
postfermentativos.

METODOLOGIA Elaboracién de vinos: se usaron arandanos de la variedad Windsor cultivados en
Moguer (Huelva). Estos se estrujaron junto a una disolucién azucarada, en proporcion 1:1y 2:1 (peso
arandanos/volumen disolucion azucarada); y se ajusté la concentracién de azlcares hasta 21°Brix. A
estas mezclas se le afiadio la levadura Saccharomyces cerevisiae CT 007 (0.3 g/L) y se sometieron a
fermentacion parcial y total, macerando a la vez con las partes sélidas a 17 °C. Los vinos resultantes
se sometieron a dos tratamientos postfermentativos. Se afiadié metabisulfito de sodio (150 mg/L) a
modo de conservante y antioxidante; y bicarbonato de sodio (1 g/L) para disminuir la acidez y mejorar
las caracteristicas organolépticas de los vinos.

Color, taninos, pigmentos poliméricos y actividad antioxidante: se midieron con un espectrofotémetro
Perkin Elmer Lambda 25.

Antocianos y vitamina C: se determinaron mediante HPLC-DAD y HPLC-UV, respectivamente.

RESULTADOS Todos los vinos sometidos a los tratamientos postfermentativos mostraron una
disminucion de las absorbancias a 420 y 520 nm, mientras que el color de pigmentos poliméricos
aumento. En cuanto a los compuestos bioactivos, la concentracion de antocianos disminuy6 en todos
los casos. Sin embargo, no se observaron cambios en la composicién de taninos totales y vitamina C.
Por otro lado, los valores de actividad antioxidante de los vinos antes y tras los tratamientos
postfermentativos no presentaron diferencias significativas.

CONCLUSION Los tratamientos postfermentativos afectan principalmente a los antocianos,
responsables del color de los vinos elaborados. Por otro lado, los valores de actividad antioxidante no
se modificaron, lo que indicaria que las propiedades beneficiosas para la salud de estos vinos no se
ven afectadas por estos tratamientos.
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A reusable antimicrobial material for its use in food packaging as an absorbent food pad

José Carlos Guirado Moreno! , Lara Gonzalez Ceballos? , Saul Vallejos? , Marta Guembe Garcia® ,
Jordi Rovira? , Beatriz Melero? , Ana Arnaiz? , José Miguel Garcia®

1) Departamento de Quimica, Facultad de Ciencias, Universidad de Burgos. 2) Departamento de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos, Facultad de Ciencias, Universidad de Burgos.

Introduction - Antimicrobial materials have been used for decades in differents applications such as
coatings, food safety, materials for medicine, etc. Nevertheless, antimicrobial products can pose risks
to humans due to their intrinsic properties and associated use patterns. Additionally, most of the
developed antimicrobial materials are based on hybrid structures containing metals, which are
considerably dangerous for human health.

Accordingly, we have developed a new metal-free antimicrobial polymer, based on an essential oil, i.e.,
the vanillin group, covalently attached to the main chain of the polymer (no migration of antimicrobial
substance). We have made a dense film and tested it with different bacteria, such as E. coli and S.
aureus. Additionally, we have carried out a proof of concept using the antimicrobial polymer film as an
absorbent food pad in pork meat packages.

Methodology - The starting material (SM) was prepared by radical polymerization of three commercial
monomers in different molar ratios and 0.1% mol of a crosslinker. The polymerization was carried out
overnight at 60 °C in an oxygen-free atmosphere. The resultant films were dipped in a sodium nitrite
acid solution for 90 minutes, and finally, were dipped in a basic vanillin solution.

Proof of concept. 200-220 g of pork meat were placed in the hermetically sealed packages with a
modified atmosphere. In total, 21 meat packages were prepared, 7 CONTROLS, 7 with starting material,
and 7 with antimicrobial material. The microbiota was evaluated at different times (0, 2, 4, 7, 9, 11, and
15 days).

Results and Conclusions - We have prepared an innocuous and antimicrobial material. These
polymers can be prepared as a dense film with gel behaviour, that allows them to swell in water. In this
way, we have carried out a proof of concept of the material as an absorbent, and the results that we
have obtained are extending the shelf life of the packaged meat by 50%.

The material showed a R parameter of antibacterial activity up to 3.18 and 3.37, and inhibition up to
99.95% and 99.96%, for E. coli and S. aureus, respectively.

Acknowlegdements - We gratefully acknowledge the financial support provided by FEDER and the
Spanish Agencia Estatal de Investigacion (PID2020-113264RB-100/AEI/10.13039/501100011033). The
project has received funding from "La Caixa" Foundation, under agreement LCF/PR/PR18/51130007.
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Efecto del empleo de separadores elaborados con biopolimeros activos en la vida util de
hamburguesas de pollo

Irene Palacios Romero! , Javier Rocha Pimienta! , Rosario Ramirez Bernabé! , Jonathan Delgado
Adamez!

1) Instituto Tecnolégico Agroalimentario (INTAEX), Centro de Investigaciones Cientificas y
Tecnoldgicas de Extremadura (CICYTEX). Avd. Adolfo Suarez s/n, 06007, Badajoz.

Debido a los cambios en los patrones de consumo de la poblacion, se ha observado un incremento en
la demanda de alimentos frescos de mayor calidad y seguridad alimentarias, y una mayor preocupacion
por el uso de conservantes y antioxidantes sintéticos. Asi pues, actualmente se tiende a la sustitucion
de estas sustancias por compuestos naturales extraidos de plantas. Extremadura posee grandes
superficies cultivadas de brocoli (Brassica oleracea var. Italica), hortaliza que deja grandes cantidades
de residuos altamente ricos en nitrégeno en el suelo, cuya descomposicién resulta en un aumento en
la emision de oxido de nitrégeno y amoniaco en el medio ambiente. Siguiendo las politicas europeas
para la transicion hacia un modelo de economia circular, se fomenta la revalorizacion de los
subproductos y coproductos de la industria procesadora del brécoli, como fuentes de compuestos
funcionales y saludables, y para su aplicacion en envases bioactivos.

El objetivo de este trabajo fue mejorar la conservacién de las hamburguesas de pollo utilizando
separadores elaborados con biopolimeros activos, enriquecidos con componentes bioactivos extraidos
a partir de subproductos del brocoli, para su aplicacién en la industria agroalimentaria.

Para la consecucién de este objetivo se realizé la caracterizacion fisico-quimica de los extractos y de
sus propiedades bioactivas en modelos in vitro. Igualmente, los biopolimeros fueron caracterizados in
vitro y en un modelo alimentario (hamburguesas de pollo), las cuales fueron evaluadas a lo largo de su
vida util.

Los bioplasticos mostraron actividad antimicrobiana frente a Listeria innocua y Escherichia coli en
estudios in vitro. Estos resultados estan en concordancia con los obtenidos en su aplicacién en
hamburguesas de pollo, donde se encontraron menores recuentos para los microorganismos
determinados, segln normativa, lo cual se tradujo en un aumento de la vida util y la innocuidad de este
producto.

En general, las peliculas desarrolladas mostraron una alta eficacia en la prevencién de la proliferacion
de microorganismos patdgenos y de deterioro en las hamburguesas; por lo tanto, su aplicacion podria
prolongar la vida util de éstas.

Los autores agradecen al proyecto CRUCIFOOD, cofinanciado por el Programa Operativo del Fondo
Europeo de Desarrollo Regional (FEDER) 2014-2020 de Extremadura. J. Rocha-Pimienta agradece al
Fondo Social Europeo (FSE) y la Junta de Extremadura por la ayuda predoctoral concedida (PD18075).
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Estudio de la fermentacién como pretratamiento para la mejora de las propiedades
antioxidantes de polvos de tallo de brécoli

Claudia Bas Bellver! , Alegria Serna', Lucia Segui' , Noelia Betoret! , Cristina Barrera®

1) Instituto de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo, Universitat Politécnica de Valencia. Cami de
Vera, s/n, 46022 Valéncia, Valencia

La industrializacién de frutas y hortalizas genera gran cantidad de residuos con un elevado contenido
en nutrientes que, de ser reintroducidos en la cadena alimentaria, contribuirian a mejorar la
sostenibilidad y rentabilidad del proceso. En particular, el tallo de brécoli contiene vitaminas, fibra,
carotenoides, minerales y compuestos fendlicos, ademas de glucosinolatos e isotiocianatos, aunque
en menor concentracion que las hojas o las flores. La fermentacién es una técnica sencilla, econémica
y respetuosa con el medio ambiente que puede contribuir a aumentar tanto la cantidad como la
biodisponibilidad de estos nutrientes. El empleo de microorganimos probidticos en esta etapa aporta
ademas los beneficios atribuidos a la ingesta de este tipo de microorganismos.

El presente estudio se plantea con el objetivo de evaluar el efecto de la intensidad de triturado y la
fermentacion con diferentes bacterias acidolacticas sobre las propiedades antioxidantes de polvos de
tallos de brécoli. Tallos de brdcoli troceados o triturados se fermentaron con L. salivarius, L. plantarum
o L reuteri a 37 °C hasta alcanzar el maximo crecimiento microbiano. Los tallos de brocoli fermentados
se liofilizaron a -45 °C y 0,1 mbar durante 24 h y se molieron hasta convertirse en polvo. Antes y
después de cada etapa del proceso se analizé el contenido en fenoles y flavonoides totales, la actividad
antioxidante y el nUmero de viables.

El maximo crecimiento microbiano se alcanzé en todos los casos tras 24 h de fermentacion, siendo L.
reuteri la cepa que mejor se adaptoé al sustrato (pasando de 6,9 £+ 0,2 a 8,34 + 0,07 log ufc/g) y L.
plantarum la que menos (pasando de 8,60 + 0,14 a 8,99 + 0,13 log ufc/g). La fermentacion con L. reuteri
supuso también un incremento mayor de todas las propiedades antioxidantes analizadas. Tras la
liofilizacién, la viabilidad microbiana fue superior al 90% lo que, unido a la mayor liberaciéon de
compuestos antioxidantes observada en los polvos, confirma la validez de esta técnica para estabilizar
este tipo de productos.
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Influencia de la lecitina sobre la tixotropia del chocolate negro
Maria Pombal*? , Ismael Marcet! , Manuel Rendueles! , Mario Diaz*

1) Departamento de Ingenieria Quimica y Tecnologia del Medio Ambiente, Universidad de Oviedo,
C/Julidn Claveria 8, 33006 Oviedo, Asturias, Espafia. 2) Grupo Chocolates Lacasa, Carretera de
Tifiana, km1,33199 Meres, Asturias

Uno de los emulgentes mas utilizados en la industria del chocolate es la lecitina de soja, la cual tiene
la capacidad de modificar el limite de deslizamiento, la viscosidad aparente y el comportamiento
tixotrépico del chocolate de una manera dependiente de su concentracién. En concreto, los fluidos
tixotrépicos son aquellos en los cuales su viscosidad aparente decrece a medida que aumenta el
tiempo de cizallamiento. Esta cualidad del chocolate resulta clave desde el punto de vista de su
procesamiento industrial, ya que cuanto mayor es la tixotropia de un fluido, més facil resulta su bombeo
dentro de la propia factoria.

Por lo tanto, en este trabajo se estudid la variacién del indice tixotrépico del chocolate en funcion de la
cantidad de lecitina de soja que se introdujo en su formulacién, relacionandolo, ademas, con otros
parametros reolégicos como el limite de deslizamiento y la viscosidad aparente. Para ello, se realizaron
ensayos utilizando un reémetro rotacional Haake Mars Il con chocolate negro al 48%, producido en
una factoria industrial, al cual se le han afiadido diferentes concentraciones de lecitina de soja: 0.3,
0.5,0.7,0.9y 1.1%, en tres fabricaciones distintas.

A este respecto, se encontrd que la tixotropia del chocolate disminuy6 al aumentar la concentracion de
lecitina hasta el 0.5%, a partir de esta concentracién el indice de tixotropia se estabilizé. Esta
disminucidn en la tixotropia producida por la lecitina se puede interpretar como una disminucion de las
fuerzas cohesivas entre particulas en el seno de la masa del chocolate, ya que la lecitina tiene la
capacidad de migrar a la interfase entre las particulas de azlcar y grasa, cubriendo los cristales de
azucar, ayudando a su dispersion y facilitando su movilidad y untabilidad.

Por otra parte, se observé que aumentando la concentracién de lecitina hasta el 0.5% se produjo una
disminucion de la viscosidad aparente medida, quedando dicho valor relativamente estabilizado a
concentraciones superiores de lecitina. Al mismo tiempo, se aprecio que el limite de deslizamiento
aumentd con la concentracién de lecitina dentro de todo el rango de concentraciones estudiado. En
conjunto, las variaciones observadas en la tixotropia en funcién de la concentracién de lecitina se
pueden atribuir, al menos parcialmente, a los cambios producidos en la viscosidad aparente y el limite
de deslizamiento observados, ya que el indice de tixotropia esta directamente relacionado con estos
parametros reol6gicos.

e-mail: mrenduel@uniovi.es
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Cienciay Tecnologia de los Alimentos: alianzas de futuro
Carmen de Vegal?, Santiago Méndez? , Silvia Rodriguez*# , Natalia Merino®®

1) FEDALCYTA. Federacién de Asociaciones de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. E-mail:
info@fedalcyta.org 2) ACTAE. Asociacion de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Euskadi 3)
ACYTAEX. Asociacion de Licenciados y Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de
Extremadura 4) Associacié Catalana de Cientifics i Tecnolegs dels Aliments 5) ATECTA-Aragén.
Asociacion de Titulados y Estudiantes en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

“Ciencia e innovacion para la produccion de alimentos Sequros, Saludables y Sostenibles” es el lema
del Congreso CyTA-CESIA 2022 y podrian ser los pilares para forjar alianzas y trabajar conjuntamente
en la cadena alimentaria.

Los agricultores y ganaderos son proveedores de alimentos frescos al mercado y a la vez, de materias
primas, tanto de origen animal como vegetal, que las industrias transforman bajo exigentes estandares
de calidad e inocuidad alimentaria, supervisados por administraciones locales, autonémicas o estatales
segun corresponda.

Una sélida formacién cientificay basada en competencias y habilidades para todos los agentes y
empleados del sector agroalimentario asi como herramientas de innovacidén serdn el motor de
transformacién que ponga en valor la competitividad y el posicionamiento de las empresas
alimentarias.

Por todo ello, las universidades que imparten titulaciones como Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
las entidades que reunen a sus profesionales (asociaciones, federaciones, sindicatos, ...), los clisteres
y entidades que aglutinan a las industrias de alimentos y bebidas (FIAB, ANICE, Vegetales, ...) asi
como los centros y los parques tecnolégicos deben establecer alianzas y colaboraciones solidas que
permitan sinergias de equipos humanos, uso conjunto de instalaciones e intercambio de experiencias
de manera que el know-how fluya y se transforme en competencias y habilidades que reviertan en su
capital humano.

Dichas alianzas permitiran que los consorcios multidisciplinares formados puedan optar a ayudas y
financiacién incluso de indole europea como las convocatorias del programa marco Horizonte 2020,
Erasmus +, Next Generation, etc.

Tendencias actuales pronostican que la economia circular sera una de las estrategias base de cara
a rentabilizar el uso de materias primas, la reutilizacion de subproductos o residuos generados,
disminuir el desperdicio alimentario y con ello, contribuir a la sostenibilidad global. Por otro lado, la
digitalizacion de procesos, etapas como parte de la 10T industrial sera otro de los handicaps a abordar
en el sector agroalimentario. Ambas estrategias redundardn en una necesidad de formacién
continuada y/o actualizacidon con iniciativas similares a Ecotrophelia, AlSkills4CircularTransition,
EQVEGAN ... en forma de congresos, ferias o proyectos que incluyan actividades de divulgacion y/o
training accesible de manera que se mejoren las capacidades y habilidades de los profesionales del
sector agroalimentario.
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Alimentos fermentados: Fuente de microorganismos con potencial probidtico para la industria
alimentaria

Sara Rodriguez-Sanchez! , Pilar Fernandez-Pacheco! , Susana Sesefia® , Cristina Pintado? , Maria De
los Llanos Palop?

1) University of Castilla-La Mancha, Facultad de Ciencias Ambientales y Bioquimica, Campus
Tecnoldgico de la Fabrica de Armas

El consumo de probidticos ha aumentado en todo el mundo en los Ultimos afios por los importantes
beneficios que confieren a la salud de los consumidores siendo las bacterias lacticas (BAL), los
principales microorganismos usados para tal fin. Muchas de las investigaciones realizadas para la
busqueda de bacterias probiéticas utilizan cepas aisladas de la microbiota del hombre u otros animales.
Sin embargo, en los Ultimos afios ha aumentado el interés por la utilizacion de alimentos tradicionales
fermentados como vegetales, embutidos o bebidas alcohdlicas como fuente de cepas probidticas. En
este trabajo se ha llevado a cabo la evaluacion del potencial probiético de 98 cepas de BAL aisladas
de queso Manchego, de cabra, vino, berenjenas de Almagro y de muestras de aire de una bodega,
con el objetivo de seleccionar aquellas con mejores propiedades para ser utilizadas en la industria
alimentaria. En todas ellas se evalué la capacidad para resistir a condiciones gastrointestinales
simuladas lo que permitié seleccionar 28 cepas para los ensayos siguientes en los que se determino
la capacidad de auto-agregacién, de co-agregacion y la hidrofobicidad. 7,1% de las cepas fueron
fuertemente auto-agregantes tras 4 horas de incubacién y 6 cepas, pertenecientes a las especies
Lactiplantibacillus plantarum y Lactiplantibacillus paraplantarum, mostraron los mayores porcentajes
de co-agregacion tanto con Salmonella choleraesuis como con Staphylococcus aureus. El andlisis de
componentes principales de todos los resultados obtenidos permitié seleccionar 20 de las 98 cepas
con potencial probiotico, en las que se analiz6 la capacidad de adhesién a las células Caco-2/TC7,
obteniéndose porcentajes de adhesién que oscilaron entre el 51% y el 97%, y la capacidad para formar
biofilms, con porcentajes que oscilaron entre el 53% y el 75%. Este estudio ha permitido seleccionar 6
cepas BAL con potencial probiético que podrian ser utilizadas en la industria alimentaria si bien, sera
necesario llevar a cabo estudios complementarios que confirmen este hecho. Este trabajo ha sido
financiado por la Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha y el FEDER (Proyecto PROBIO-Q
SBPLY/17/180501/000528).
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Anélisis del perfil protedmico y glicémico de la pared celular de levaduras con capacidad de
eliminacién de aflatoxina B1

Beatriz Garcia-Béjar' , Rebecca A. Owens? , Ana Briones?! , Maria Arévalo Villena?

1) Departamento de Quimica Analitica y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de Castilla - La
Mancha 2) Department of Biology, Maynooth University

El uso de microorganismos para eliminar micotoxinas se esta estudiando como una herramienta
alternativa para su eliminacién de ambientes agricolas y alimentarios. En anteriores estudios, se ha
observado una interesante actividad de detoxificacion de aflatoxina B1 (AFB1) por parte de ciertas
cepas de levaduras, asi mismo, se conoce que la pared celular es la principal implicada en este
proceso, aungue existe informacion limitada sobre las proteinas y polisacaridos implicados en el
proceso. Por esta razén, se analizaron los componentes proteicos y glicomicos de la pared celular y la
fraccion soluble de 8 levaduras capaces de eliminar AFB1 con el objetivo de conocer mejor el
mecanismo de accion y los componentes implicados.

Para ello se llevé a cabo un andlisis prote6mico cualitativo y cuantitativo Label-free, que permitié
confirmar que la eliminacién de AFB:1 se realiza por adsorcion a la pared celular de las levaduras.
Ademas, el analisis revel6 que las proteinas de la pared suponen menos del 10% del proteoma total y
permitié su identificacion (principalmente PIR y GPl manoproteinas) y relacién con procesos de
biosintesis que, por otra parte, eran comunes entre las diferentes cepas de Saccharomyces y no-
Saccharomyces.

Se pudieron caracterizar diferentes enzimas relacionadas con la biosintesis de los polisacaridos de la
pared celular (B-glucanos, mananos y quitina), asi como otras proteinas relacionadas con su
organizacion y regulacion. Asimismo, se determiné la concentracion de los principales polisacaridos,
resultando que la cantidad de 3-glucanos es mayor que la de mananos en la mayoria de las muestras,
a excepcion de una cepa de Rhodotorula mucilaginosa.

Para comprender mejor el papel de la adsorcion de AFB1 en la pared celular, se realizé una prueba
con un antimicético (Caspofungin) que dafia su estructura y que permitié observar un efecto sobre el
crecimiento normal de aquellas levaduras con la pared celular dafiada y expuestas a la AFB1. Este
efecto no se observé en las levaduras con paredes celulares intactas, lo que indica que la pared celular
tiene un papel de proteccion contra las micotoxinas.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

124



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /_\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04662
Tipo: Poster

Area tematica: Biotecnologia y avances en ciencia de los alimentos

Cambios en pigmentos clorofilicos y color de aceitunas verdes de mesa conservadas en
salmuera

Marta Berlanga-Del-Pozo! , Honorio Vergara-Dominguez® , Lourdes Gallardo-Guerrero? , Beatriz
Gandul-Rojas?

1) Grupo de Clorofilas y Carotenoides en Alimentos. Departamento de 1+D+i en materias primas y
procesos de Aceitunas Guadalquivir S.L.. CM Camino de la Alcoba, s/n. 41530 Mor6n de la Frontera
(Sevilla) ESPANA 2) Grupo de Clorofilas y Carotenoides en Alimentos. Departamento de Fitoquimica
de Alimentos. Instituto de la Grasa (IG), CSIC, Sevilla. Edificio 46, Campus Universitario Pablo de
Olavide, Ctra. de Utrera km1. 41013-Sevilla, ESPANA

La hidrélisis alcalina de polifenoles es el medio mas extendido para desamargar olivas haciéndolas
apetecibles. Hay sin embargo una creciente demanda de "aceitunas al natural", denominacién aplicada
a los frutos colocados directamente en salmuera, donde los componentes amargos se eliminan lenta
y parcialmente por difusion. La fermentacion es espontanea por diferentes especies de levaduras y
con presencia variable de bacterias lacticas (BAL), segun el contenido inicial de NaCl de la salmuera
y de polifenoles del cultivar (cv.). El sabor ligeramente amargo es muy apreciado, pero desarrolla un
color pardo poco atractivo para el consumidor.

El color verde original de la oliva se debe a la presencia de las clorofilas a y b, y este trabajo pretende
avanzar en el conocimiento de las transformaciones de estos pigmentos clorofilicos durante la
conservacion del fruto en salmuera y de su influencia en el color verde del producto final.

Se seleccionaron frutos de dos cvs., Gordal y Hojiblanca, prototipos de olivas de bajo y alto contenido
fendlico, respectivamente, y se conservaron en NaCl al 11% (p/v) (S1), que dificulta el crecimiento de
BAL, y en NaCl al 7% (p/v) y acético al 0,75% (v/v) (S2), un estandar para la fermentacion por levaduras
y BAL. El andlisis de pigmentos clorofilicos se realiz6 mediante HPLC y deteccion por absorbancia, a
partir de un extracto purificado por extraccién en fase liquida. Se determinaron los parametros
colorimétricos L*a*b* como medida de color superficial, asi como el pH de la salmuera para control de
la fermentacion.

La principal trasformacién fue la formacion de derivados libres de Mg (feofitinizacién), con diferencias
varietales respecto a su magnitud en los frutos conservados en S2. También se identificé la
desesterificacién del fitol en la molécula de clorofila, que aumenté a lo largo de la fermentacién y afect6
en mayor porcentaje a Gordal conservada en S2, sugiriendo una combinacién de efectos, enzimatico
por clorofilasa y quimico por hidrélisis 4cida. En Hojiblanca este cambio fue escaso y sin diferencias
entre salmueras. La presencia de piroderivados, asociados al calor generado en la fermentacion,
también afecté en mayor medida a Gordal conservada en S2. En base al valor de la coordenada a*, el
uso de salmuera acidulada provocé un deterioro del color verde en todos los casos.

Agradecimiento a la Ayuda DIN2019-0.10427 financiada por MCIN/AEI para Doctorado Industrial en
Colaboracién Aceitunas Guadalquivir S.L & IG-CSIC.
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Desarrollo de biopeliculas biodegradables para incrementar la vida atil de ciruelas
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1) 1Universidad de Extremadura, Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos,
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Suérez s/n 06007, Badajoz, Espafia

En 2019, la produccion mundial de plastico superé las 370 millones de toneladas, siendo el sector del
empaquetado el que mas demanda plastico en Europa. El aumento de uso, su baja degradabilidad y
nueva legislacion han incrementado la demanda de envases alternativos elaborados a base de
polimeros naturales y degradables, como las biopeliculas. Las propiedades de éstas han sido
analizadas en la bibliografia, no obstante, se ha observado una escasez de estudios en los que
apliquen las biopeliculas en el envasado de alimentos para mejorar su vida util. En este sentido, los
objetivos de este trabajo fueron elaborar biopeliculas degradables, analizar las propiedades fisicas de
las biopeliculas elaboradas y realizar estudio de la vida Util de ciruelas envasadas con las biopeliculas.
Para ello, se elaboraron biopeliculas de almidén (10%), acido citrico (6%), sacarosa (4%), gelatina
(1%) y aceite de girasol (0,12%) con el método de secado de la solucién (25°C/ 48h). Una vez
elaboradas, se midié el color, opacidad, transparencia, humedad y solubilidad en agua comparado con
un control de plastico. A los resultados se les realizé un analisis de la varianza de un factor (p< 0,05)
con el programa estadistico SPSS. Para el estudio de vida util, se prepararon 18 lotes (3 ciruelas por
lote) en envases tapados con la biopelicula o plastico macroperforado, ademas de controles sin
envasar. Los lotes fueron almacenados a 4 y 25°C durante 21 dias y se tomaron muestras de ciruelas
alos 7, 14 y 21 dias. A las muestras se les realizé analisis fisico-quimicos (dureza, color, acidez, pH,
sélidos solubles, humedad y cenizas) y microbiol6gicos (recuentos de bacterias aerobias mesdfilas,
mohos y levaduras). A los resultados se les aplicé un analisis multivariante con SPSS y las medias
fueron comparadas con el test post hoc Tukey (p< 0,05). Entre los principales resultados, destacé que
la transparencia y la opacidad no mostraron diferencias significativas entre las biopeliculas y el control
de plastico. En cuanto al estudio de vida dutil, el tipo de envasado tuvo influencia significativa en la
textura, manteniendo la dureza de las ciruelas durante mas dias de almacenamiento; en cambio, no
se observé influencia significativa sobre los recuentos microbiolégicos. Como conclusion, las
biopeliculas mostraron propiedades fisicas adecuadas y demostraron mantener la vida util de las
ciruelas. Los autores agradecen a la Junta de Extremadura por financiar el Grupo de Investigacion
GR18165.
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Efecto del método de deshidratacion y la temperatura de secado sobre las propiedades
tecnolégicas y funcionales de un polvo obtenido a partir del bagazo de almendra

Stevens Duarte-Serna ! , Ester Betoret? , Lucia Segui®, Cristina Barrera® , Noelia Betoret!

1) Instituto de Ingenieria para el Desarrollo, Universidad Politécnica de Valencia (IAD-UPV) 2)
Independiente

El bagazo de almendra generado como subproducto en el proceso de elaboracién de la bebida vegetal
de almendra, contiene cantidades importantes de nutrientes tales como proteina, fibra y compuestos
fendlicos, que lo convierten en una materia prima de interés para la revalorizacion.

En este proyecto se plantea la posibilidad de utilizar el secado por aire caliente a 50, 60y 70 °C y la
liofilizaciébn como operaciones de deshidratacion para obtener un producto estable y funcional que
pueda utilizarse como ingrediente alimentario. El objetivo del trabajo es evaluar el efecto del método
de deshidratacién y de la temperatura de secado por aire caliente sobre la cinética de deshidratacion
y las propiedades tecnolégicas (tamafio de particula, propiedades de interaccién con el agua y
propiedades emulsionantes) y funcionales (capacidad antirradical y contenido en fenoles) del polvo
final.

En todos los casos se obtuvo un polvo estable con un contenido en proteina superior al 15% y un
contenido en fibra superior al 40%, y con una relacion entre la fibra insoluble y la soluble del orden de
1,5.

Hubo un efecto significativo de la temperatura sobre la cinética del secado por aire caliente, si bien el
tiempo necesario para alcanzar una actividad de agua inferior a 0,3 apenas se redujo al aumentar la
temperatura del aire de secado de 60 a 70 °C.

El polvo liofilizado presentd una mayor solubilidad, mayor capacidad de retencion de agua y mejores
propiedades emulsionantes lo que podria explicarse teniendo en cuenta la mayor desestructuracion
gue sufre el bagazo durante el proceso de liofilizacion. Sin embargo, la capacidad antirradical y el
contenido en fenoles fueron mayores en las muestras deshidratadas con aire caliente a 60 °C. La
inactivacién de enzimas responsables de los procesos de oxidacion y la transformacion de algunos
compuestos en otros con mayor capacidad antirradical podria explicar este resultado.
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Estabilidad lipidica en subproductos de pescado destinados a revalorizacién para su
consumo humano
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Universidad de Zaragoza-CITA, Miguel Servet 177, 50013 Zaragoza, Espafia.

OBJETIVO Se realiz6 un disefio acelerado (ASLD) para determinar la vida util de carne
mecanicamente deshuesada y seca (CMDS) de lubina (Dicentrachus labrax), estudiando ademas las
variaciones en su perfil de 4cidos grasos.

INTRODUCCION La industria del pescado genera una serie subproductos que son desechados o
empleados en alimentacion animal, pero que ain contindian siendo ricos en acidos grasos y péptidos
bioactivos. Para incrementar su valor econémico y fomentar la economia circular, se propone incluirlos
en la cadena de alimentacién humana como ingredientes funcionales afiadidos a otros alimentos. No
obstante, dado su caracter graso poliinsaturado resulta necesario caracterizarlo y evaluar su
estabilidad.

MATERIALES Y METODOS Tras la obtencion del CMDS, se llevo a cabo un Test de Schaal (37°, 55°
y 65°C). en dos tratamientos: Control (T1) y CMDS + 0.1% Antioxidantes -Nutrabiol®- (T2). Se
realizaron medidas de TBARS cada 3 dias hasta alcanzar los 50 dias. La cinética de deterioro se
modelizé mediante la ecuacién de Arrhenius, estimandose la Energia de Activacién necesaria para
iniciar la oxidacion, ademas del valor Q0. Asumiendo un valor de TBARS de 1,5 mg MDA/kg (umbral
de percepcion sensorial), se estimo la vida util del CMDS. También se evalu6 la calidad inicial de los
CMDS (humedad, aw, acidez, TBARS y NBVT), asi como los cambios en sus perfiles de &cidos grasos.

RESULTADOS Y DISCUSION El CMDS mostré una calidad adecuada para ser usado como
ingrediente. El modelo de Arrhenius establecié una energia de activacion de 59169,3 J/mol y un valor
Qo de 2,7. La vida util a 20°C fue de 226 dias en el control. Comparando T1y T2, se pudo observar el
efecto del antioxidante en T2 que no superé los 0,5 mg MDA/kg, mientras que en T1 se alcanzaban
los 4 mg MDA/kg en el mismo tiempo. El antioxidante permitié disminuir (p< 0,05) la pérdida de los
acidos grasos de mayor interés: acido eicosapentaenoico (EPA) y acido docosohexaenoico (DHA), en
un 75y 72 % respectivamente tomando como referencia el control. EI DHA resulté el mas sensible a
la oxidacion.

CONCLUSIONES El estudio permitio poner de relieve la factibilidad de elaboracion de un CMDS capaz
de mantener tanto su perfil de acidos grasos como sus cualidades sensoriales para un uso idéneo
como ingrediente funcional por, al menos, un afio, posibilitando su incorporacion en matrices
alimentarias.

AGRADECIMIENTOS Esta investigacion fue posible gracias al apoyo de la empresa BARNA SA.
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Estudio de la evolucién microbioldgica y fisico-quimica de komvida-kombucha a lo largo de su
proceso de elaboracion
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Molina-Fernandez? , Alberto Alvarez®, Santiago Ruiz-Moyano?
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Fregenal de la Sierra, Extremadura 3) Servicio de Técnicas Aplicadas a la Biociencia. Servicios de
Apoyo a la Investigacién. Universidad de Extremadura.

La Kombucha es una bebida a la que se le atribuyen propiedades funcionales y que se obtiene de la
fermentacion natural de la hoja del té y azGicar mediante microorganismos procedentes del Scoby, el
cual estd formado por una simbiosis de bacterias y levaduras. El objetivo de este trabajo fue
caracterizar y estandarizar el proceso productivo de la Kombucha Greenvida producida en Komvida
Kombucha S.L. Para ello se estudiaron los recuentos y las dinamicas de crecimiento de las poblaciones
de levaduras y bacterias durante el proceso de elaboracion Komvida en los tanques de fermentacion
en la industria y en la etapa de embotellado. El estudio microbioldgico se llevd a cabo mediante
metodologia clasica combinada con secuenciacion masiva de las regiones 16S rRNA para bacterias e
ITS para levaduras. Los resultados obtenidos mostraron que las especies de bacterias predominantes
en Greenvida fueron Acetobacter tropicalis, Glucdonacetobacter, Lactobacillus nagelii, y Actinobacter.
La levadura Brettanomyces bruxellensis fue la especie de levadura mayoritaria. Los recuentos de
bacterias y levaduras oscilaron entre 10°y 107 ufc/mL en los (ltimos dias de procesado. Ademas, se
estudiaron parametros fisico-quimicos de Komvida a lo largo de su proceso de elaboracion: sélidos
solubles, pH, contenido en azucares (totales, no reductores y reductores) y concentracion de acidos
organicos (acido lactico y acido acético). Se pudo observar la conversion de azlcares no reductores
en azUcares reductores a lo largo del procesado de la Kombucha, siendo este Gltimo el mayoritario
(80%) en la Komvida comercial. El andlisis de componentes principales de los parametros analizados
indicé que el tiempo de fermentacion y la temperatura fueron los pardmetros mas influyentes en el
desarrollo de una Kombucha de calidad.

Agradecimientos: Agradecimientos: Trabajo financiado por Junta de Extremadura-Fondos
FEDER(GR21180) y proyecto CDTI (325/19).
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Hydrophilic sensory polymer for the determination of total phenolic content and antioxidant activity in
honey simples
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Introduction Honey is a widely consumed product globally, so it is interesting to develop rapid and
inexpensive quality control methods. Two highly studied parameters on honey samples are total
phenolic content and antioxidant activity.

The most common methods to analyze both parameters are spectroscopic assays using the Folin-
Ciocalteu reagent and ABTS as a radical source. However, these methods require a large expenditure
of money, time, and specialized personnel.

Objective This study's main objective is to develop a suitable method that quantifies the total phenolic
content and determines the antioxidant activity faster and cheaper than conventional methods. A
chromogenic sensor has been developed to achieve this objective for the rapid and low-cost
determination of both parameters mentioned above in a single measurement.

Methodology This method is based on colorimetric films with pendant benzene diazonium salt motifs,
which react with phenols rendering highly colored diazo groups. The preparation of the starting material
is based on vinylpyrrolidone, methyl methacrylate and 4-amino styrene. The benzene diazonium salt
was formed from aniline pendant groups by immersion in an aqueous acid solution of sodium nitrite.
The intensity of the color allows us to determine both the total phenolc content and antioxidant activity
of the sample by analyzing a picture taken with a smartphone analyzed using the color definition
parameters (RGB).

For the analysis with honey samples, film’s discs were dipped in 10 ml of each honey sample for 90
minutes. After that, the discs were removed from the sample and washed with NaOH 0.1M. Finally,
photographs of the discs were taken, RGB parameters were analyzed, and were compared with the
antioxidant activity results and total polyphenol content obtained by conventional methods.

Results and conclusions We have developed a new method to quantify the total polyphenol content
and determine the antioxidant activity with a single analysis in all honey samples studied. This method
reduces the time and the cost of the analysis and does not require trained personnel, so it has great
potential in the quality control of honey samples.

Acknowledgements We gratefully acknowledge the financial support provided by Fondo Europeo de
Desarrollo Regional, and both the Spanish Ministerio de Economia, Industria y Competitividad
(MAT2017-84501-R) and the Consejeria de Educacion-Junta de Castilla y Le6n (BU061U16 and
BU041G18) are gratefully acknowledged.
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Preparacién de bioplasticos aditivados con savia de abedul (Betula pendula) como agente
antioxidante
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La savia de abedul es reconocida a nivel internacional como uno de los productos forestales no
maderables mas rentables. En diversos paises de Europa, como Dinamarca, Noruega o Finlandia, se
elaboran diferentes alimentos con esta savia, como cerveza, almibar o vinagre, ademas de adicionarla
directamente al café o a las gachas debido a su alto contenido en compuestos beneficiosos para la
salud, como por ejemplo vitaminas u otros compuestos con propiedades antimicrobianas y
antioxidantes.

En este trabajo, y teniendo en cuenta dichas propiedades bioactivas, se propone un uso diferente de
la savia de abedul, de tal manera que se ha estudiado su utilizacién como aditivo en la preparacién de
bioplasticos preparados con gelatina y alternativamente con caseina. Con este fin, la savia cruda se
recolectd en la zona de Puerto Ventana (Teverga), en Asturias, se pasteurizé y se almacend
embotellada. Antes de realizar los bioplasticos, el contenido en proteinas, hidratos de carbono y fenoles
de la savia de abedul fue cuantificado utilizando el método de Lowry, el método de Dubois y el método
de Folin Ciocalteu, respectivamente. Los bioplasticos se prepararon disolviendo directamente la
gelatina o la caseina al 5% en la savia de abedul, junto con un 2% de agente plastificante (glicerol), y
secando la mezcla en recipientes adecuados en un horno a 40 °C durante 24 horas, de tal manera que
los bioplasticos pudiesen ser desprendidos de dichos recipientes manualmente. Una vez preparados,
se analizaron las propiedades antioxidantes de estos materiales utilizando DPPH, asi como sus
propiedades quelantes de hierro.

De acuerdo con los resultados obtenidos, la savia de abedul recolectada result6 tener un 0.2% (p/v)
de proteinas, un 0.5% (p/v) de polisacéridos, un 0.4% de azlcares reductores y un 0.001% (p/v) de
compuestos fendlicos. Asi mismo, los bioplasticos obtenidos presentaron un maximo de un 88.5% de
propiedades antioxidantes frente al DPPH y un 36% de actividad quelante de hierro. Los resultados
obtenidos muestran que es posible preparar estos biomateriales utilizando savia de abedul, y que esta
savia les otorga propiedades bioactivas a los materiales preparados.

e-mail: mrenduel@uniovi.es
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Tratamientos para el aprovechamiento de bagazo de clementina. Efecto sobre las propiedades
tecno-funcionales, estructuray compuestos bioactivos.

Joana Martinez-Marti' , Kristyna Panuskova? , Virginia Larrea® , Amparo Quiles! , Isabel Hernando*

1) Grupo de Investigacion de Microestructura y Quimica de Alimentos. Departamento de Tecnhologia
de Alimentos. Universitat Politécnica de Valéncia, Valencia (Espafia) 2) Departamento de
Carbohidratos y Cereales. University of Chemistry and Technology - Prague, Praga (Republica Checa)

Introduccion Laindustria de zumo procesa millones de toneladas de clementinas al afio, de las cuales
aproximadamente la mitad son subproductos compuestos por piel, semillas y restos de pulpa que son
utilizados para alimentacién animal o descartados. Estos subproductos estan formados por
biomoléculas que les confieren propiedades tecno-funcionales, muy interesantes para usarlos como
ingredientes en matrices alimentarias. Ademas, contienen una serie de compuestos bioactivos como
polifenoles, carotenoides y vitaminas que presentan propiedades beneficiosas para el cuerpo humano.
Las propiedades tecno-funcionales y la composicién en compuestos bioactivos de los subproductos de
subproductos de clementina se pueden modificar aplicando distintos tratamientos.

Objetivos El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia de los tratamientos de secado por aire
caliente (SAC), liofilizacibn y homogeneizacién en algunas propiedades tecno-funcionales y
microscoépicas y compuestos bioactivos de este subproducto.

Metodologia Para ello, se midieron la capacidad de retencion de agua (WHC) y de aceite (OHC), la
capacidad de hinchamiento (SC), la solubilidad en agua (WS), la capacidad y estabilidad emulsionante
(EC y ES, respectivamente), y la distribucion de tamafio de particula. Se cuantificé el contenido en
carotenoides, fenoles y vitamina C, y la capacidad antioxidante mediante FRAP y DPPH. Se observd
la estructura mediante Microscopia Electronica de Barrido de Emision de Campo (FESEM).

Resultados Los parametros WHC, EC y ES mejoraron tras la aplicacién del tratamiento de
homogeneizacion. La SC se duplicé al homogeneizar y liofilizar, respecto al SAC. En el caso de la WS,
la homogeneizacion redujo hasta un 50% su valor respecto a los tratamientos de SAC vy liofilizacion.
La estructura fusionada y densa del bagazo secado por aire caliente observada en el FESEM podria
estar relacionada con sus valores mas bajos en EC, ES, SC y WHC. El contenido en carotenoides y
compuestos fendlicos solubles fue mayor (dos y diez veces superior, respectivamente) tras aplicar el
tratamiento de liofilizacion si se compara con el de homogeneizacién. La capacidad antioxidante del
bagazo secado por aire caliente se redujo respecto al liofilizado, pero se mantuvo superior al bagazo
homogeneizado.

Conclusién Por tanto, la liofilizacién de subproductos de clementina puede ser adecuada para obtener
subproductos ricos en compuestos bioactivos y con propiedades tecno-funcionales mejoradas para su
uso en la preparacion de alimentos.
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Variabilidad morfoldgica, fisicoquimicay fitoquimica de nispero (Eriobotrya japonica Lind.) en
tres regiones de México

Lina Ximena Parrado Mufioz! , Diana Guerra Ramirez? , Juan Guillermo Cruz Castillo® , Margarita
Gisela Pefia Ortega® , Juan Martinez Solis?

1) Instituto de Horticultura, Departamento de Fitotecnia, Universidad Autonoma Chapingo 2)
Departamento de Preparatoria Agricola, Universidad Autonoma Chapingo 3) Centro Regional
Universitario Oriente CRUO, Universidad Autonoma Chapingo

En México, el cultivo comercial de frutos de nispero es poco frecuente y generalmente se fomentan en
huertos o jardines. El objetivo de este estudio fue describir la morfologia, las propiedades
fisicoquimicas, los azUcares totales y el potencial antioxidante para un futuro plan de mejoramiento
genético con cultivares de nispero (Eriobotrya japonica Lindl.) en tres regiones de México ubicadas los
Estados de Veracruz, Oaxaca y Estado de México. En este estudio se midieron: pesos de fruto
completo, peso de cascara, peso de pulpa y peso de semillas; dimensiones: diametro polar y diametro
ecuatorial, y la relacion pulpa/fruto (P/F). En pulpa fresca se determinaron: pH, acidez titulable y solidos
solubles totales (SST) y en la pulpa liofilizada: fenoles totales, flavonoides totales, carotenoides totales,
azUcares totales y capacidad antioxidante mediante los métodos de ABTS y el poder reductor del
hierro (FRAP). Los frutos pesaron entre 8.6+£0.4-19.8+0.3 g y la relacion P/F estuvo en el rango de
64.0+£0.4-70.2+0 %. Los frutos del Estado de México fueron los de mayor peso, dimensiones y relacién
P/F. La acidez de la pulpa mostré variaciones entre 0.6+0.06-0.93+0.07 %. Veracruz y Estado de
México mostraron los valores mas altos, mientras que los SST se encontraron entre 14.5+0.3-17.3£0.4
°Brix, los mayores para Veracruz y Oaxaca. La concentracién de fenoles totales se encontré entre
3.2+0.1-3.84+0.2 mg EAG g-'bs, de éstos, los flavonoides representan entre 55.2-68.4 %, para estos
parametros los frutos de Veracruz mostraron las concentraciones mas altas, mientras que para fenoles
fueron los frutos de Veracruz y Estado de México. El rango de los carotenoides fue de 30.3+8.4-
75.417.3 pg EB-C g-1bs con mayor contenido en frutos de Estado de México y Oaxaca. La capacidad
antioxidante por los ensayos ABTS y FRAP fueron 23.9+£0.8-28.2+1.4 y 20.2+1.1-22.5£1.5 pymol ET g’
Ibs, respectivamente, y la mayor capacidad antioxidante se encontré en frutos de Veracruz. La
metodologia FRAP vy el contenido de azicares no mostraron diferencias (p < 0.05). Las variaciones
entre los frutos podrian estar determinadas por el manejo agrondmico, las condiciones climaticas y el
genotipo de los cultivares. Debido al objetivo del estudio, este se realizé a frutos de cultivos
agronémicos, de huertos y jardines para obtener una caracterizacion de los frutos en las zonas de
estudio, se recomienda a futuro realizar el mismo estudio homogenizando las condicones agronomicas
de los cultivares.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

133



Area tematica

Innovacion Docente

XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA

Il Congreso CyTA Junior

—

Zaragoza /\ /\
20 - 22 junio 2022

Ciencia e Innovacién para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04571
Tipo: Poster Oral Flash

Area tematica: Innovacion docente

Apuesta por la presencialidad total en tiempos de pandemia en el grado en Cienciay
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Burgos

Sandra M. Osés !, Natividad Ortega® , Maria Aranzazu Carbayo? , Silvia. M. Albillos? , Olga Valencia*
, Maria Dolores Rivero! , Gonzalo Salazar! , Maria Aranzazu Heras?

1) Decanato de la Facultad de Ciencias, Universidad de Burgos

Debido a la situacion de crisis sanitaria, el 12 de junio de 2020 el Consejo de Gobierno de la
Universidad de Burgos elabor6 un plan docente para el curso 20/21, donde se establecieron tres
posibles escenarios para las ensefianzas que eran exclusivamente presenciales: ensefianza
eminentemente presencial (A), ensefianza combinada (presencial y virtual) (B) y confinamiento y
ensefianza telematica (C).

Las medidas adoptadas para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos el curso 20/21 se
consensuaron con el equipo decanal.

Los profesores elaboraron la guia docente de la asignatura (escenario A) para el curso 20/21 y adendas
con las posibles modificaciones (escenarios B y C). La docencia teérica fue presencial con el profesor
en un aula (principal) y con los alumnos que por capacidad cabian, con mascarilla y distancia de 1,5
m. El aula principal se llenaba por orden de llegada. El resto se trasladaban a 1 o 2 aulas espejo,
adjuntas a la misma, donde se impartia la clase en streaming, y que contaba con pantalla,
altavoces, camara y micréfono para estar en todo momento en contacto con el profesor. Esta misma
clase en streaming era recibida por los estudiantes en cuarentena en casa. Las practicas de laboratorio
se realizaron presencialmente disminuyendo el nimero de alumnos por grupo, una vez revisada la
capacidad de los mismos siguiendo las medidas de Prevencion frente al COVID19. Esta accidn supuso
un aumento del nimero de grupos de practicas. Las tutorias personalizadas fueron realizadas de forma
generalizada via telematica. Cuando los alumnos se encontraban en cuarentena se les facilitd la
realizacion de seminarios o practicas en otras fechas, o dandoles otra alternativa para la evaluacion
de ese procedimiento. Todas las pruebas de evaluacion fueron presenciales. Los Trabajos Fin de
Grado (TFG) en laboratorios de la Facultad y las Practicas Externas (PE) obligatorias en empresas,
fueron realizadas por parte de todos los estudiantes de forma presencial. La entrega de la memoria del
TFG y de las PE se realiz6 Unicamente de forma telematica, mientras que la defensa de los TFG se
llevd a cabo de forma presencial.

Las medidas llevadas a cabo durante el curso 20/21 permitieron retomar el curso de una manera
totalmente presencial y con la mayor normalidad posible, llegando a obtener resultados académicos
similares a los obtenidos en el curso 18/19 (pre-pandemia) y con niveles de satisfaccion altos tanto por
parte de los estudiantes como de los profesores.
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Elaboracién de material docente para el aprendizaje de Buenas Practicas de Manipulacion en
la Planta Piloto de Cienciay Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza

Marta Herrera® , Diego Gomez?! , Susana Loran?! , Regina Lazaro! , Pilar Conchello! , Carmen Rota?
Cristina Escolar! , Guillermo Cebrian! , Ana Cristina Sanchez! , Susana Bayarrit

1) Universidad de Zaragoza, Facultad de Veterinaria, Departamento de Produccion Animal y Ciencia
de los Alimentos.

La manipulacion higiénica de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incide
directamente sobre la Salud Publica. Los estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos (CTA) seran futuros profesionales que se encargaran de la supervisién y formacién de los
manipuladores de alimentos en cuestiones de higiene de acuerdo con su actividad laboral.

Con el objetivo de mejorar el proceso de ensefianza-aprendizaje de las competencias que se adquieren
en asignaturas de la materia de Microbiologia e Higiene Alimentaria, se ha llevado a cabo un proyecto
para generar recursos docentes relacionados con las Buenas Practicas de Manipulacion que se deben
aplicar en las actividades llevadas a cabo en la Planta Piloto de CTA. La metodologia se basa en la
elaboracion de procedimientos normalizados de trabajo, preparacion de material audiovisual, y
realizacion de carteles e infografias, que describan algunos de los aspectos que forman parte de las
Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos relacionados con las medidas de higiene y aseo
personal (procedimientos de lavado y desinfeccion de manos, uso y colocacion de la vestimenta
adecuada, retirada de objetos personales) y con los habitos de manipulacion.

Asimismo, mediante el uso de aplicaciones interactivas como Kahoot y Socrative, se han planteado a
los estudiantes cuestiones sobre la higiene en la manipulacién de los alimentos y legislacion
relacionada, con la finalidad de mejorar el proceso de ensefianza-aprendizaje. Por el momento, han
participado estudiantes matriculados en las asignaturas de Higiene Alimentaria Aplicada y Legislacion
Alimentaria durante las sesiones practicas. En esta Ultima, se les planted preguntas relacionadas con
la manipulacién de alimentos en el ambito de la legislacion alimentaria, obteniendo un niumero elevado
de respuestas satisfactorias. Cabe destacar que en Higiene Alimentaria Aplicada el 83% reconocié
siempre llevar la bata y botas limpias y el 93% se recogia el pelo correctamente dentro del gorro dentro
de la zona de procesado. Sin embargo, mas del 85% de los estudiantes reconocié acceder a sus
dispositivos méviles dentro de la zona de manipulacion de alimentos. Como conclusion, los recursos
creados han permitido incrementar la motivacién y el compromiso de los estudiantes en el &mbito de
la seguridad alimentaria.

Agradecimientos: Proyecto PIIDUZ_21 233 (Programa de Incentivacién de la Innovacién Docente de
la Universidad de Zaragoza).
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Empleo de tours virtuales 360° de realidad aumentada para la mejora del aprendizaje de
habilidades de las actividades practicas experimentales

Giuseppe Fregapane! , Maria Desamparados Salvador Moya?

1) Departamento Q. Analitica y Tecnologia de Alimentos. Facultad de Ciencias y Tecnologias
Quimicas, Edificio Marie Curie, Universidad de Castilla La Mancha. Camilo José Cela n® 11, 13071-
Ciudad Real

giuseppe.fregapane@uclm.es

El objetivo principal de este proyecto de innovacién docente es la mejora del aprendizaje y del
desarrollo de las habilidades en las actividades practicas de los estudiantes del grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, relacionadas con las competencias profesionales de los futuros
egresados. Los ‘laboratorios o practicas virtuales’ u otros simuladores de actividades formativas
representan una poderosa herramienta que permite el entrenamiento previo de los estudiantes antes
de acudir fisicamente al laboratorio o planta piloto para realizar actividades que requieren de
habilidades especificas para el uso de materiales e instrumentacién que tienen que desarrollar para su
futura incorporacién al mercado laboral.

Los tours virtuales que se han realizado se basan en la tecnologia de video en 360°, que proporciona
al usuario una experiencia inmersiva — con la opcién de utilizar gafas de realidad virtual — que le permite
explorar el entorno con una visién de 360 grados. El software que se ha utilizado en su creacion
incorpora ‘hotspots’ que permiten al usuario acceder a informacion especifica y/o complementaria —
por medio de fichas de datos, hipervinculos, imagenes, videos, ... sobre cualquier objeto presente en
la visita virtual. También se pueden desarrollar ensayos de autoevaluaciones de los conocimientos y
habilidades del alumnado. La cAmara empleada para las grabaciones de los videos en 360° es la
Insta360 One R y el software para la produccion de los tours el 3DVista Pro, ambos con un precio
asequible (aproximadamente 500 € cada uno) que ofrecen la oportunidad de poder utilizar estas
herramientas en la mayoria de los centros educativos.

Los resultados de los cuestionarios y las entrevistas realizadas a los estudiantes que han utilizado esta
herramienta, pero también al profesorado implicado en su creacién, ponen de manifiesto un alto grado
de satisfaccion tanto en la mejora de la comprension y ejecucién de los procedimientos descritos en
las actividades practicas como en la calidad visual de las visitas virtuales.
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La gamificacién y el uso de un blog como mejora del proceso de ensefianza-aprendizaje en
asignaturas relacionadas con la seguridad alimentaria en los Grados en Veterinariay en
Cienciay Tecnologia de los Alimentos

Marta Herrera® , Susana Loran' , Diego Gémez?! , Pilar Conchello® , Carmen Rota?! , Regina Lazaro! ,
Susana Bayarri' , Antonio Herrera®

1) Universidad de Zaragoza, Facultad de Veterinaria, Departamento de Produccion Animal y Ciencia
de los Alimentos.

Las TIC permiten el acceso a innumerables fuentes bibliograficas que facilitan la difusion y
transferencia del conocimiento cientifico. Cuando un ambiente de aprendizaje se enriquece con el uso
de recursos en los que el estudiante dispone de informacién alojada en internet, el docente encuentra
nuevas formas de ensefar, pudiendo valorar el tipo de blsqueda realizada por los estudiantes, asi
como su capacidad de andlisis de la informacién disponible. Ademas, la adquisicién de buenos hébitos
en la busqueda de informacion, asi como su valoracion critica redunda en futuros profesionales bien
informados y formados.

Por otro lado, nos encontramos con la necesidad de motivar a nuestros alumnos en el aprendizaje de
materias que son esenciales para su formacion, como es el caso de las asignaturas relacionadas con
la seguridad alimentaria. Hoy en dia contamos con herramientas digitales (blogs, redes sociales,
aplicaciones interactivas) que facilitan la creacion de contenido y la interacciéon entre profesores y
estudiantes.

Por ello, nos planteamos como objetivo motivar a los estudiantes en la adquisicion de competencias
relacionadas con la seguridad alimentaria mediante el uso de un blog y aplicaciones tipo Kahoot para
mejorar el proceso de ensefianza y aprendizaje.

Concretamente, se puso a punto una plataforma digital (https://foodsafetyapp.blogspot.com/) en la que
se volcaron direcciones web de organismos nacionales e internacionales relacionados con la seguridad
alimentaria y salud publica, asi como enlaces y noticias en estos ambitos. Muchas de estas noticias,
asi como informes de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, se trabajaron en clase con
el enfoque del “método de casos” fomentando asi el espiritu critico y reflexivo del estudiante.

El 77% de los estudiantes encuestados de Veterinaria 'y el 81% de los de CTA afirmaron que discutir y
analizar estos informes en clase les ayudaba en el proceso de ensefianza-aprendizaje. Asimismo, se
realizé un seguimiento del proceso de aprendizaje mediante aplicaciones interactivas (Kahoot) y méas
del 88% de los estudiantes encuestados en ambas titulaciones manifestaron que el uso de esta
aplicacién les habia ayudado a afianzar conceptos de la asignatura. Con este proyecto se ha apreciado
un incremento del grado de motivacion, especialmente en el Grado en Veterinaria por las competencias
profesionales relacionadas con la seguridad alimentaria.

Agradecimientos: Proyectos de innovacion docente PIIDUZ 18 297 y PIIDUZ 19 448 (Universidad de
Zaragoza).
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Utilidades de LinkedIn en el Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Zaragoza

S. Loran Ayalal, I. Alvarez Lanzarote!, M. Herrera Sanchez, JL. Alejandre Marco?, D. Garcia Gonzalo?,
A. Allueva Pinillat

1) Facultad de Veterinaria, Universidad de Zaragoza. C/ Miguel Servet 177, 50013-Zaragoza.

LinkedIn es una red social orientada al uso profesional, al empleo y a los negocios. En esta plataforma,
cada usuario, en su perfil publico o privado, puede revelar libremente informacién relativa a su
formacion, destrezas y experiencia laboral. En la actualidad, cuenta con mas de 575 millones de
usuarios y se utiliza como escaparate para poner en contacto a innumerables empresas y empleados.
Ademas de ayudar en la busqueda de empleo, permite poner en contacto a los profesionales de un
mismo sector, o bien de diferentes sectores profesionales que sean del interés del usuario, con el fin
de encontrar sinergias laborales y nuevas oportunidades de negocio.

El objetivo de este trabajo es presentar las utilidades de esta red social para el Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (CTA) que se imparte en la Universidad de Zaragoza.

Por un lado, la Facultad de Veterinaria abrié un canal en LinkedIn, con el objetivo de mantener un perfil
general del centro con el que proporcionar visibilidad a la institucion y ofrecer informacion a sus
egresados. Posteriormente, se abrié un grupo especifico para la titulacién de CTA, como estrategia de
comunicacion especifica para mantener un contacto y seguimiento con los estudiantes egresados de
esta titulacion. El grupo estd administrado por la coordinadora del grado y por el Vicedecano de
Innovacion Docente y Cultura Digital.

Para dar a conocer la utilidad de esta red social para el desarrollo del futuro profesional del graduado
en CTA, el centro organiza una sesién de formacion bésica en LinkedIn para los estudiantes del
ultimo curso. Se ensefia a los alumnos a dar los primeros pasos en la red, se les orienta sobre la
creacion de sus perfiles y se les muestra el canal del centro, asi como el grupo de egresados en CTA.

Periddicamente, los administradores del grupo consultan la informacién mostrada en la red o vuelcan
informacion (ofertas de trabajo, actividades formativas, etc.) que pueda ser de su interés. De este
modo, LinkedIn constituye una herramienta de gran utilidad para mantener el contacto con los
egresados, hacer participes a los usuarios de actividades organizadas por el centro (charlas, cursos,
empleos, etc.) para requerir su participacion y/o colaboracién y para obtener informacion e indicadores
sobre el grado de insercion laboral de los graduados, detectando fortalezas y debilidades del grado en
relacién con las posibles salidas laborales y empleabilidad.

Agradecimientos: proyecto de innovaciéon docente "Red ANTENAS - VetOpen" (PIIDUZ_1-148)
e-mail: sloran@unizar.es
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Hacia un aprendizaje activo y competencial: percepcion de los estudiantes sobre el Grado en
CTA en la UAB

Carmen L Manuelian? | Bibiana Juan?! , Elena Albanell! , Pol Llonch! , David Sola-Oriol! , Carolina
Ripolles-Avilal , Dolors Izquierdo?! , Laia Solano-Gallego® , Eva Castells*

1) Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments, Universitat Autonoma de Barcelona, Bellaterra,
08193, Espafia 2) Dipartimento di Agronomia, Animali, Alimenti, Risorse Naturali e Ambiente
(DAFNAE), Universita degli Studi di Padova, Viale dell'Universitd 16, Legnaro, 35020, Italia 3)
Departament de Medicina | Cirurgia Animals, Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de
Barcelona, 08193 Bellaterra, Spain. 4) Departament de Farmacologia, Terapéutica i Toxicologia.
Facultat de Veterinaria, Universitat Autobnoma de Barcelona, 08193 Bellaterra, Spain.

La mayoria de grados universitarios se basan en clases tedricas expositivas con una creciente inclusién
de actividades innovadoras centradas en un aprendizaje activo de los alumnos. El objetivo del trabajo
fue identificar las fortalezas y debilidades del sistema docente actual del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos de la Universitat Autonoma de Barcelona a través de la percepcién del alumnado
mediante un cuestionario on-line. La tasa de respuesta fue del 69% (175/253), con una participacion
>60% en todos los cursos. La motivaciéon para asistir a clase se situ6 entre 3,05/5 y 3,20/5 puntos,
siendo los principales motivos la interaccidon con los compafieros (38%), escuchar al docente (25%) y
tomar apuntes (21%). En primero y cuarto curso mostraron una mayor preferencia por la resolucién de
problemas y ejercicios en clase que en segundo y tercero. En cursos superiores les gustaria poder
interaccionar mas con el profesorado, consideran que no estan bien preparados en cuanto a buscar
informacion especializada y trabajar en equipo, pero se sienten competentes en la comunicacion oral.
Opinan que las actividades practicas, resolucién de problemas y el trabajo a partir de casos les aportan
un mejor nivel de aprendizaje, aunque hay un alto nimero de alumnos que utilizan apuntes de terceras
personas. Segun el alumnado encuestado, los mejores métodos de evaluacion son la resolucion de
casos/problemas, los trabajos y las distintas modalidades de examenes, a excepcion del tipo oral; y
les gustaria que se potenciaran los examenes practicos, la resolucion de casos/problemas y los
trabajos. Valoraron positivamente la plataforma de aprendizaje virtual como entorno de aprendizaje
(3,49/5). La mayoria del alumnado prefiere la docencia presencial (63%), seguida por la combinada
(on-line y presencial; 32%). Como aspectos mas positivos del grado indicaron las salidas
laborales/especializacion, las visitas fuera del entorno universitario y el contenido docente/aprendizaje.
Como aspectos mas negativos indicaron la metodologia docente (teoria mondtona y pasiva, etc.),
incompatibilidad laboral, una implicacién del profesorado deficitaria (falta de tutorias, empatia,
entusiasmo, etc.) y la falta de diversidad de metodologias de evaluacién. En conclusién, el alumnado
demanda clases y actividades mas participativas y de dialogo, e identifican al profesorado y el
conocimiento aplicado en la materia como un elemento clave en su motivacion e interés en la
asignatura.
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Los ODS en la asignatura de Tecnologia de los Alimentos Il del tercer curso del Grado en CTA

Ignacio Alvarez Lanzarote! , Leire Astrain-Redin! , Marta Alejandre! , Sebastian Ospinal , M2 Pilar
Marias? , Guillermo Cebrian?

1) Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos. Tecnologia de los Alimentos.
Facultad de Veterinaria. Instituto Agroalimentario de Aragon— IA2 - (Universidad de Zaragoza-CITA),
Zaragoza, Espafa.

Desde que en mayo de 2018 la Universidad de Zaragoza se suscribe a la Declaracién de Salamanca
sobre los ODS, la Facultad de Veterinaria ha adquirido un compromiso activo para avanzar en la
educacién para los ODS y EDS, vinculando a estudiantado, profesorado y personal de administracion
y servicios en proyectos que buscan el aprendizaje sobre los ODS. Desde la asignatura de Tecnologia
de los Alimentos Il del tercer curso del grado en CTA también se ha querido hacer una primera etapa
de valoracién y reflexién del alcance que tiene la asignatura en al abordaje de los ODS.

Es por ello que el objetivo de este trabajo es mostrar el estado de incorporacion de los ODS en la
asignatura anteriormente mencionada, mostrando los pasos seguidos y actividades desarrolladas.

Basandonos en el documento de referencia “Cémo empezar con los ODS en las universidades” como
guia explicativa de las etapas recomendadas a seguir para implementar los ODS, se ha realizado un
mapeo para saber la situacion de la que se parte en la asignatura con respecto al resto de la facultad
y grado, identificando por parte del profesorado implicado qué ODS y metas se estarian abordando
desde la asignatura. En segundo lugar, se han realizado varias actividades de formaciéon sobre los
ODS (documento interactivo, charlas, etc.), apoyados desde el centro y el Plan de Orientacion de la
Universitaria de Zaragoza (POUZ) para reforzar el trabajo en el aula, creando un grupo estudiantes
que den respaldo al trabajo realizado sobre los ODS y vayan registrando qué ODS se estarian
trabajando desde la asignatura. Con el fin de dinamizar esta implementacion, se ha motivado a los
estudiantes a participar en un concurso de video sobre los ODS organizado por el centro.

Tras la correspondiente evaluacion, se ha identificado el abordaje de los ODS 4, 5, 7, 9, 10, 12 y 15
desde la asignatura. Los estudiantes por su parte han identificado varios de estos ODS tanto a lo largo
de las sesiones de teoria como de las practicas ODS 4, 7, 8, 12, 13, 15, asi como en el trabajo de
integracion que realizan junto con las asignaturas de Legislacion Alimentaria e Higiene Aplicada de los
Alimentos para la elaboracidn tedrica de un producto. La implicacion del estudiante es muy positiva ya
gue incluso se han presentado dos trabajos al concurso de video.

La siguiente etapa sera valorar como evaluar la incorporacion de dichos ODS y sus metas en las
distintas actividades de la asignatura.

Agradecimientos: proyecto PIEC-2021-216 UNIZAR
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El trabajo de integracion de asignaturas de tercer curso del grado en Cienciay Tecnologia de
los Alimentos: Su impacto en la carga de trabajo y el grado de satisfaccion de profesores y
estudiantes
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El trabajo de integracion (Tl) es una actividad de ensefianza/aprendizaje coordinada entre profesores
encargados de impartir tres asignaturas (Tecnologia alimentaria Il, Legislacién alimentaria, e Higiene
alimentaria aplicada) del grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con el fin de trabajar las
competencias especificas de cada una y la competencia general de comunicar y defender un proyecto
en el &mbito profesional, asi como fomentar el aprendizaje autbnomo en cooperacién con el profesor
y con el resto de sus compafieros. Los estudiantes realizan, en grupos, un trabajo tutelado en el que
reflejan el proceso de elaboracion de un alimento en la Planta piloto de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, integrando los criterios tecnoldgicos, higiénicos y legales requeridos.

Se trata de una formula que combina la docencia presencial y tutelada con el aprendizaje autbnomo
del estudiante en las tres asignaturas, todo ello en un entorno activo y colaborativo.

El objetivo de este estudio es valorar la dedicacion al Tl percibida por el estudiante (individual y en
grupo) y por los profesores, asi como el grado de satisfaccion de ambos en relacion al aprendizaje y
competencias adquiridas.

Para valorar la dedicacion de los estudiantes se han considerado las horas de dedicacion individual y
en grupo. En el caso de los profesores, se han tenido en cuenta las horas dedicadas a la direccién del
trabajo auténomo de los estudiantes. En ambos casos, el grado de satisfaccion se ha evaluado
mediante un cuestionario especifico.

En general, los estudiantes perciben una dedicacion al Tl superior a la programada en cada asignatura,
con diferencias entre asignaturas y entre grupos de estudiantes, siendo mas evidentes en la dedicacion
individual que en grupo. Para el profesorado, el Tl supone una dedicacion en tareas de direccion que
oscila entre 49 y 66 horas, segun la asignatura.

Estudiantes y profesores reconocen la utilidad del Tl y estan satisfechos con los resultados de
aprendizaje alcanzados. El profesorado resalta la dedicacion adicional que supone esta integracion y
la necesidad de que sea tenida en cuenta en la programacion docente de las asignaturas.

Aunque estos resultados son preliminares podemos concluir que el Tl enriquece el aprendizaje de
competencias profesionales que dificilmente seria posible con la formacion independiente e individual
del estudiante.

Agradecimientos: Proyecto PIET 21_451 (Programa de Innovacion Estratégica de Titulaciones) de la
Universidad de Zaragoza.
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Adquisicion de competencias basicas, transversales y especificas a través de la implantacion
de una actividad formativa transversal en el Master Universitario en Innovacién y Desarrollo
de Alimentos de Calidad de la UCLM

Justa Maria Poveda Colado?! , Vanessa Mancebo Campos! , Almudena Soriano Pérez! , Giuseppe
Fregapane Cuadrit

1) Universidad de Castilla-La Mancha

Introduccién: ElI Master en Innovacién y Desarrollo de Alimentos de Calidad pretende formar a
profesionales para desarrollar o mejorar productos alimentarios de alta calidad y elevado valor afiadido,
respondiendo a los retos y tendencias actuales y a las exigencias planteadas por los consumidores.
La actividad innovadora que se describe se considera clave para contribuir al desarrollo competencial
de los estudiantes en las capacidades de organizar y planificar, resolucién de problemas, gestién de la
informacion, trabajo en equipo y liderazgo, razonamiento critico y toma de decisiones, comunicacién,
creatividad y emprendimiento.

Objetivo: Disefiar, planificar e implantar una nueva actividad formativa transversal de ensefianza-
aprendizaje, realizada por equipos, que permita a los alumnos desarrollar los conocimientos y adquirir
las competencias necesarias para desempefiar con eficacia el proceso de desarrollo de nuevos
productos (DNP) en una empresa alimentaria.

Metodologia: Se ha estructurado en tres partes. En el presente trabajo se describen las dos primeras
que ya se han llevado a cabo: 1) Planificacion de la actividad transversal; 2) Implantacion; 3) Evaluacion
y propuestas de mejora.

Resultados:

1. Planificacién de la actividad transversal. Se ha seguido un proceso creativo-légico, estructurado en
las siguientes etapas: DECIDIR cuél va a ser el producto creado, DESCUBRIR quién serd el
consumidor diana, DEFINIR las caracteristicas del producto, DESARROLLAR el producto con el mayor
nivel de realidad posible, y planificar el LANZAMIENTO al mercado. Los profesores participantes en
este proyecto establecieron el modo concreto de llevar a cabo la actividad transversal, determinando
el sistema de organizacién y composicion de los equipos de DNP; detallando los objetivos especificos
de cada actividad, definiendo los procedimientos y los criterios de evaluacion de cada actividad,
definiendo el tiempo de dedicacion, fijando las actividades dentro del calendario académico,
estableciendo indicadores de calidad y el procedimiento de evaluacion del desarrollo e implantacion
de la actividad transversal.

2. Implantacion. Siguiendo la estructura de las etapas de DNP enumeradas anteriormente, se llevaron
a cabo las tareas planificadas. En cada etapa se realizaron dos TUTORIAS en las que, por equipos,
los alumnos expusieron el trabajo realizado, los tutores les evaluaron con el uso de ridbricas y
orientaron a los alumnos en la mejora de los aspectos necesarios.
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Maridaje tecnolégico: queso de cabray vino dop cédiz
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Andalucia cuenta con un gran desarrollo de una industria quesera artesana y de gran proyeccion, a
pesar de que en la actualidad aun la mayor parte de la leche producida se exporta fuera. Por ellos, las
gueserias estan en continua bdsqueda de nuevos desarrollos que satisfagan las demandas de los
consumidores, entre otras en nuevas experiencias sensoriales.

En el presente trabajo se ha evaluado el perfil fisico quimico y sensorial del queso de cabra madurado
con la incorporacidn, en pasta, de diferentes concentraciones de vinos de la Denominacién de Origen
Protegida “Jerez-Xérés-Sherry” y “Manzanilla-Sanlucar de Barrameda”.

Mediante criterios técnicos y sensoriales, se seleccionaron tres vinos (Manzanilla, Oloroso y Cream) y
tres dosificaciones para cada uno, elabordndose 27 quesos (3 réplicas por vino y dosificacién) asi
como 3 quesos control sin vino, para un total de 30 quesos en formato de 500 gramos, siguiendo el
método tradicional de elaboracién de quesos artesanos de cabra en Andalucia, en la planta piloto de
lacteos del IFAPA de Hinojosa del Duque (Cérdoba).

A los quesos se les realizé un control de la calidad fisico quimica: pH, extracto seco, contenido graso
y cloruros, asi como colorimetria y texturometria. Posteriormente, se realizd un analisis sensorial,
mediante 5 catadores entrenados y perfil sensorial de atributos. Los datos se trataron estadisticamente
mediante el software de estadistica libre PSPP 1.5

Se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre los quesos para: pH, extracto seco y
grasa. Coloraciones mas rojizas (parametro a) a mayores dosis de vino, pero sin diferencias en
texturometria. En cuanto al andlisis sensorial, atributos como intensidad global de olor, descriptores
como la nuez, y diferencias en sabores basicos (acido y salado) fueron descritas, asi como textura e
intensidad de color. Por ello, podemos decir que el desarrollo de quesos con estos vinos en pasta es
tecnologicamente posible, y deseable desde el punto de vista sensorial, pudiendo ser una herramienta
gue permita un mayor valor afiadido al producto.

Esta investigacion ha formado parte del proyecto Transforma “Retos de los sistemas ganaderos
andaluces y sus productos (RESGAP)” (2019-2021), cofinanciado al 80% por el Fondo Europeo de
Desarrollo Regional, dentro del Programa Operativo FEDER de Andalucia 2014-2020.
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Influencia de los tratamientos térmicos y altas presiones hidrostaticas sobre la texturay
caracteristicas sensoriales de yogures elaborados con leche de oveja

Maria Mufioz !, Domingo Fernandez? , Carmen Asensio! , José Maria Fresno? , David Delgado?

1) Estacion Tecnoldgica de la Leche, ITACYL, Junta de Castilla y Ledn, 2) Universidad de Ledn,
Facultad de Veterinaria.

INTRODUCCION El yogur es el producto lacteo méas consumido en Espafia. El yogur de oveja destaca
por su importancia, al ser Espafia, el segundo productor de leche ovina dentro de la UE.

Actualmente, se estudia las altas presiones hidrostaticas (APH) como alternativa a los tratamientos
térmicos (TT) usados en la elaboracién de yogures para mejorar sus propiedades reolégicas y la
resistencia a la sinéresis, ademas de mejorar la calidad nutricional y obtener mejores propiedades
sensoriales.

El objetivo de este estudio fue evaluar las diferencias en los parametros sensoriales y de textura de
yogures elaborados con leche de oveja que fue sometida a diferentes tratamientos(TT y APH).

MATERIALES Y METODOS Se llevaron a cabo 4 experimentos, por duplicado: leche tratada a 90°C -
300sy 100°C - 180s vy, por otro lado, a 450 y 600MPa durante 300s. Cada una de las muestras de
leche se inocularon con fermento hasta un pH4,6. Los analisis se realizaron los dias 14 y 28 desde su
elaboracion.

Los parametros de textura de los yogures se determinaron mediante analisis de perfil de textura de
una comprension, con una sonda cilindrica. Las condiciones de ensayo fueron 1 mm/s de velocidad
con una distancia de avance de 15mm. La calidad e intensidad de las caracteristicas sensoriales se
evaluaron mediante un jurado de catadores donde se valoraron 7 descriptores.

RESULTADOS Y DISCUSION En el dia 14 de almacenamiento, no se observaron diferencias
significativas(p>0.05) en los parametros de firmeza ni pegajosidad, aunque los yogures elaborados con
leche tratada a APH mostraron una mayor consistencia y adhesividad. Al final del periodo
almacenamiento (dia28), los yogures de oveja tratados a 450MPa 300s y 100°C 180s presentaron una
mayor firmeza y consistencia. Los yogures tratados a 100°C 180s mostraron una pegajosidad mayor
gue el resto. Por contra, no se encontraron diferencias significativas(p>0.05) en los valores de
adhesividad.Los andlisis sensoriales realizados por los catadores destacaron un mayor sabor animal,
filancia, y firmeza en los yogures elaborados con APH, valorando, de forma global, muy positivamente
estas leches fermentadas.

CONCLUSIONES La aplicacion de APH tuvo un efecto positivo significativo(p>0.05) en la fabricacion
de los yogures tanto en los parametros de textura como en sus caracteristicas sensoriales respecto a
los productos elaborados con TT.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen por su financiacion a: FSE, la Agencia Estatal de
Investigacion a través del PEICTI 2013-2016.
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Desodorizacién de higado de cerdo deshidratado mediante hidrodestilacién y CO2 supercritico
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1) Departamento de Tecnologia de los Alimentos, Universidad Politécnica de Valencia 2) Centro
Tecnoldgico de la Carne de Galicia, Parque Tecnolégico de Galicia

El higado de cerdo es un co-producto carnico que tiene excelentes propiedades nutricionales,
destacando su alto contenido en proteinas, vitaminas y minerales. Sin embargo, el higado es un érgano
muy perecedero, por su elevado contenido en agua (73%) y a su vez, presenta otra problemética, es
rechazado organolépticamente por el consumidor debido a su marcado olor. A partir de la
deshidratacion del higado es posible su estabilizacién. El objetivo de este trabajo fue estudiar la
viabilidad de la desodorizacion de higado de cerdo deshidratado mediante hidrodestilacién de arrastre
por vapor a vacio (HVV) y a través de CO: en estado supercritico (SC-CO3). Una vez llevado a cabo
el proceso de desodorizacién se analizaron los compuestos organicos volatiles (COVs) mediante la
técnica de microextraccion en fase sdlida, con espacio de cabeza, combinado con cromatografia de
gases (HS-SPME-GC/MS). Los resultados mostraron que ambas técnicas de desodorizacion fueron
eficaces en la reduccién y eliminacion COVs caracteristicos del higado del cerdo. A través de HVV la
concentracion de COVs se redujo un 63.0% y mediante SC-CO2 un 78.6%, con respecto al higado de
cerdo crudo. Destacar que se obtuvo una mayor reduccion de la concentracién de COVs aplicando
SC-CO2, un 57.8 % méas que con la técnica de HVV. Ademas, tras la aplicacion de SC-CO:2 se
eliminaron COVs caracteristicos del olor desagradable del higado de cerdo como el (E,E)- 2,4-
heptadienal (pescado), 1-octen-3-ol (setas) y 1l-onanol (grasa y verde de naturaleza), asi como se
redujo el contenido de grasa (14.5 %), en comparacion con la muestra sin desodorizar (19.3 %). Por lo
tanto, la aplicacion de SC-CO:2 puede ser una técnica con alto potencial en la eliminacion de COVs en
higado de cerdo mejorando los resultados de la técnica convencional de HVV.

Los autores agradecen el apoyo financiero del “Ministerio de Economia y Competitividad (MINECO) y
el Instituto Nacional de Investigaciéon y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA)” en Espafa (Proyecto
RTA2017-00024-C04-03).
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Optimizacién de un tratamiento de altas presiones hidrostéaticas (HHP) para aumentar la
calidad microbiolégica de la carne de ciervo silvestre
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La carne silvestre presenta una elevada variabilidad en su calidad microbiolégica, ya que se encuentra
influida por multiples factores como las condiciones ambientales del dia de la caza, la forma de faenado
y las practicas higiénicas, asi como las condiciones del transporte refrigerado hasta la sala de despiece.
También repercute la usencia de una legislacién sanitaria especifica en Espafia.

La aplicacion de la tecnologia basada en Altas Presiones Hidrostaticas (High Pressure Processing,
HPP) supone una alternativa viable como método de conservacién de la carne con el fin de alargar su
vida util. Dicho tratamiento inactiva los microorganismos y enzimas presentes, sin aumentar la
temperatura de forma significativa ni en principio, modificar sustancialmente la calidad sensorial del
alimento. No obstante, es importante estudiar las consecuencias de su aplicacién, especialmente en
el color y textura de las carnes rojas.

Asi, el objetivo del presente trabajo fue optimizar las condiciones del método HPP para aplicar a la
carne de ciervo silvestre con el fin de conseguir un equilibrio entre la disminuciéon de su carga
microbiana y la modificacion de sus caracteristicas sensoriales.

Se utilizaron seis lomos de ciervos macho procedentes de monterias. Cada lomo se dividié en dos
mitades, una fue considerada control y la otra tratada con un equipo Hiperbaric Wave 6000/135 a
presiones de 350, 450 y 550 MPa durante dos tiempos (3 y 6 min). Se analizaron los parametros
microbiol6gicos (recuento de microorganismos aerobios mesoéfilos totales), fisico-quimicos (color
instrumental) y sensoriales (prueba de consenso). La mayor reducciéon microbiana (> 2 log ufc/g) se
observo en las muestras tratadas a 550 MPa (3 y 6 min). Los tratamientos a 450 MPa (3 'y 6 min) y 350
MPa (6 min) fueron igual de efectivos, reduciendo aproximadamente 1,5 log ufc/g. Por dltimo, en las
muestras sometidas a una presion de 350 MPa/3 min se obtuvo la menor reduccion (1 log ufc/g). Desde
el punto de vista sensorial, los tratamientos a 550 MPa/3 y 6 min y a 450 MPa/6 min produjeron una
intensa decoloracion (evidenciada por una disminucién de L y a*, y aumento de b*) y ocasionaron la
aparicion de una textura superficial adherente. Se concluyé que los tratamientos a 350 MPa/6 min y
450 MPa/3 min son los mas convenientes para aplicar HHP a la carne de ciervo silvestre debido a que
afectan en menor medida a las caracteristicas sensoriales del producto reduciendo la contaminacion
microbiana.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

149



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /_\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04634
Tipo: Poster

Area tematica: Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de alimentos |

Influencia del alginato y quitosano como material de recubrimiento en el proceso de
encapsulacion por el método de gelacidn iénica de un extracto rico en polifenoles
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Antioquia, Ciudadela Robledo, Medellin, Colombia.

Los compuestos bioactivos, como los pertenecientes a la familia de los polifenoles y las antocianinas,
han sido ampliamente estudiados principalmente por sus propiedades antioxidantes. Estos pigmentos
hidrofilicos, producidos como metabolitos secundarios de los procesos de estrés de las plantas, estan
presentes en muchos frutos de color rojo, purpura y negro, como las bayas. El agraz (Vaccinium
meridionale SWARTZ), una baya autéctona de Colombia, tiene un alto contenido en compuestos
fendlicos y antocianinas. La encapsulacion mediante la técnica de gelificacién iénica utilizando el
método de extrusion podria ser una forma de preservar los compuestos bioactivos presentes en el
agraz. El objetivo del estudio fue evaluar el efecto del alginato, quitosano, iones de calcio y tiempo de
gelificacion sobre la eficiencia de encapsulacion de un encapsulado por la técnica de gelacion ionica
de un extracto acuoso de agraz mediante la metodologia de superficie de respuesta. Las microcapsulas
se prepararon utilizando el método de gelificacién i6nica, material de recubrimiento alginato de sodio
acido gluconico >60% y quitosano 85% grado de desacetilacion. Las microcapsulas se caracterizaron
en tamafio medio con un Opti-Tekscope™, propiedades mecanicas por ensayo de compresion y la
eficiencia de encapsulacién por la cantidad conocida de polifenoles por gramo de muestra. Se realiz6
un disefio compuesto central. Las variables a optimizar fueron el % de eficiencia de encapsulacién, el
tamafo medio (mm) y la resistencia del gel N/mm2. Se resolvié un analisis de regresiéon con un modelo
polinbmico de segundo orden. El proceso de optimizacién se llevé a cabo tras 21 ejecuciones del
modelo. Los resultados muestran los valores minimos y méaximos de las variables de respuesta. El
porcentaje de eficiencia de encapsulacion oscil6 entre 12,50- 6 7,86%, el tamafio medio 3,999 -
5,867mm y la fuerza del gel 0,272-3,690 N/mm2. El método de gelificacion idnica permitié encapsular
el extracto acuoso de agraz con una eficiencia de encapsulacion méxima para el contenido total de
fenol del 67,85%. Se obtuvo un modelo matematico que permitié predecir y aumentar la eficiencia de
encapsulacion inicial hasta en 11,44% puntos porcentuales. Cuando la concentracion de alginato se
redujo al 2% (p/p) (manteniendo todas las demdas variables constantes), la EE disminuy6
significativamente (12,50%), lo que demuestra que esta variable desempefié un papel importante en
la EE. La interaccion entre los factores alginato y quitosano explico el 15,18% (p=0,039) del modelo.
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Mejora de la estabilidad coloidal de la cerveza artesanal
Salvador Villacreces?! , Carlos A. Blanco?, Isabel Caballero*

1) Dpto. de Ingenieria Agricola Forestal, ETS de Ingenierias Agrarias, Universidad de Valladolid

Introduccion. La cerveza artesanal es un producto innovador de alto valor afiadido con fuerte caracter
local y organolépticamente muy complejo. La elaboracion de la cerveza artesanal usa ingredientes
innovadores, técnicas de elaboracion tradicionales y/o novedosas (como dry-hop o kettle sour), y
carece, en la mayoria de los casos, de procedimientos como microfiltracién o pasteurizacién. Este
trabajo estudia la estabilizacion coloidal de la cerveza artesanal en base a sus ingredientes y procesos
particulares de elaboracién.

Objetivos. Estudiar las causas de la aparicion de la fase coloidal en la cerveza artesanal, asociada a
sus propias caracteristicas. Establecer posibles estrategias preventivas.

Metodologia. Metodol6gicamente este trabajo ha partido de un exhaustivo analisis bibliografico sobre
la estabilidad coloidal de la cerveza artesanal y ha continuado con el analisis del proceso de
elaboracion en microcervecerias.

Resultados y conclusiones. Los ingredientes y el proceso productivo de la cerveza artesanal influyen
en su estabilidad fisica, comprometiendo sus caracteristicas visuales a corto y/o largo plazo. Se
estudiaron factores como el uso, ademas de la malta de cebada como fuente de azlcares
fermentables, de otros ingredientes como el trigo, variedades locales y/o antiguas de cereales, uso de
lapulo (flor o pellet) en la fase final de la coccidon o en fermentacién (técnica de dry-hop), o medios
técnicos durante la elaboracién como los mecanismos de molienda de malta, agitacién, bombeo,
trasiego o filtracion del mosto, los cuales afectan a proteinas y polifenoles, que pueden interactuar
entre si formando turbidez fria o permanente. Los medios técnicos resultan ser claves para predecir y
controlar la estabilidad coloidal, ya que las reacciones de formacion de productos coloidales se ven
aceleradas por procesos de oxidacion tanto en la produccién del mosto, como tras la fermentacion,
maduracion, filtracion y envasado. Para disminuir la inestabilidad coloidal se describen varios factores
determinantes a la hora de seleccionar las materias primas, asi como un disefio de metodologias
preventivas a implementar en el proceso productivo.
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Diferencias en la capacidad de fundido y las caracteristicas sensoriales entre quesos tiernos
de oveja elaborados con leche sometida a tratamientos térmicos o altas presiones
hidrostaticas

Maria Mufioz * , Domingo Fernandez? , Carmen Asensio® , José Maria Fresno? , David Delgado?

1) Estacion Tecnoldgica de la Leche, ITACYL, Junta de Castilla y Ledn, 2) Universidad de Ledn,
Facultad de Veterinaria.

INTRODUCCION Espafia es el tercer pais productor de queso de oveja, elaborando el 11% de la
produccion mundial. Una de las tecnologias en auge son las altas presiones Hidrostaticas (APH). En
la industria lactea se ha posicionado como una alternativa al tratamiento térmico (TT) de la leche para
mejorar la seguridad del producto, la extension de la vida Util, la aceleracion de la maduracion y la
prevencion de defectos de calidad en la elaboracion de quesos. El objetivo de este estudio fue evaluar
las caracteristicas de fundido y los parametros sensoriales de queso tierno de oveja elaborado con
leche sometida a APH en solitario o combinadas con TT intensos frente la pasterizaciéon convencional
(PC).

MATERIALES Y METODOS Se llevo a cabo la elaboracién de 3 lotes de quesos tiernos por duplicado
a partir de: leche tratada a 72°C 20s(PC), 300MPa 300s y 80°C 20s combinado con 300MPa.

El fundido de las muestras se determiné mediante dos métodos a partir de discos de queso: en el
primer ensayo se obtuvo la expansioén de la muestra en cuatro ejes, calentando 232°C 5min. En el
segundo ensayo se midio la temperatura a la cual el queso se funde, calentando la muestra de 10 a
90°C en un redmetro a una oscilacion de frecuencia constante 1l/s y 1% de amplitud. Las
caracteristicas sensoriales se evaluaron mediante un jurado de catadores donde se valoraron 12
descriptores. Los andlisis se realizaron los dias 20 y 40 de maduracion.

RESULTADOS Y DISCUSION Los resultados del anélisis de fundido de los quesos arrojaron mayor
capacidad de fusion en el queso de PC, seguido del elaborado con APH. Estos datos concuerdan con
los obtenidos en el segundo andlisis, donde el queso elaborado con la PC presenté una temperatura
de fusion menor que el resto. Los quesos con 20 dias de maduracion elaborados con leche de oveja
sometida a APH resultaron ser menos gomosos y granulosos, mas solubles, y con una mayor
persistencia en boca. A los 40 dias, el queso de 80°C 20s 300MPa presentd unas caracteristicas
similares que el queso de PC; por el contrario, el queso de 300MPa fue el que mostr6 mayores
diferencias.

CONCLUSIONES La aplicacion de APH en la leche de oveja utilizada en la fabricacién de queso tierno
tuvo efecto significativo en las caracteristicas de fundido y sensoriales, respecto a los quesos
elaborados con leche en que Unicamente se aplicaron tratamientos térmicos.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen por su financiacion a: FSE, la Agencia Estatal de
Investigacion a través del PEICTI 2013-2016.
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Empleo de extracto de citricos para la conservacion de productos crudo curados tipicos de la
gastronomia espafiola: chorizo y fuet

Lorena Martinez-Zamora! , Rocio Pefialver! , Gaspar Ros? , Gema Nieto?!

1) Departamento de Tecnologia de los Alimentos, Nutricién y Bromatologia, Facultad de Veterinaria
Universidad de Murcia, Campus de Espinardo, 30100 Espinardo, Murcia, Espafia.

Introduccion: A pesar de que la carne es una importante fuente nutritiva de proteinas, minerales,
vitaminas y otros micronutrientes, los productos carnicos procesados suelen percibirse como menos
saludables que otro tipo de productos. En este sentido, se estan reduciendo los aditivos sintéticos con
el objetivo de producir productos céarnicos de Etiqueta Limpia méas saludables que los convencionales.

Objetivos: EIl principal objetivo del presente estudio fue analizar la capacidad antioxidante de los
subproductos de los citricos como principal conservante en productos crudo-curados tipicos de la
gastronomia espafiola como son el chorizo y el fuet.

Metodologia: Se llevaron a cabo dos experimentos, en los que se elaboraron dos férmulas distintas
de chorizo y fuet. Como control, ambos productos incorporaron conservantes sintéticos: nitratos y
sulfitos, mientras que las muestras reformuladas incorporaron el extracto subproductos de citricos
como conservante natural. Se llevo a cabo un estudio de vida util de 100 dias en el que se monitorizé
la oxidacion lipidica y proteica de ambos productos.

Resultados: Como principales resultados, no se observaron diferencias significativas entre las
muestras reformuladas y las muestras control en referencia a la oxidacion lipidica y proteica. Ademas,
las muestras reformuladas presentaron una elevada aceptabilidad con un alto potencial mas saludable
a los productos curados convencionales.

Conclusiones: La incorporacién de extracto de citricos como conservante natural de la Dieta
Mediterrdnea puede mantener la calidad alimentaria de productos crudo-curados al mismo nivel que
los aditivos sintéticos tradicionales sin alterar su aceptabilidad sensorial.
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Polysaccharide-based emulsion gels for food applications
Cynthia Fontes-Candia® , Amparo Lépez-Rubio! , Marta Martinez-Sanz?

1) Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos IATA-CISC 2) Instituto de Investigacién en
Ciencias de la Alimentacion CSIC-UAM

Emulsion gels are soft solid materials formed by a matrix of a biopolymeric hydrogel into which oil
droplets have been incorporated. These materials present a great potential within the food industry as
functional ingredients to modify food texture and for solid fat replacement. The aim of this work was to
develop formulations based on agar and k-carrageenan for the production of emulsion gels oriented to
food applications. First, the effect of the polysaccharide matrix on the microstructure, mechanical and
rheological properties was evaluated. It was observed that the agar emulsion gels presented a more
rigid behaviour and contained smaller and more homogeneously distributed oil droplets than those from
K-carrageenan. Subsequently, the produced agar and k-carrageenan emulsion gels were used to
substitute partially (50%) or completely (100%) the amount of pork back fat in Frankfurt-type sausages
and the physicochemical and sensory properties of the Frankfurters with reduced animal fat content
were evaluated and compared to conventional sausages. The results showed that 50% of the pork back
fat substitution did not affect the mechanical and physicochemical properties of the obtained sausages
compared with the conventional sausages. Moreover, with the total substitution of the pork back fat, a
reduction of 61% in saturated fatty acids was achieved. In addition, the levels of monounsaturated and
polyunsaturated fatty acids were increased by 30% and 50%, respectively, compared to the control.
The Frankfurt sausages reformulated with a reduced-fat content presented a good consumers’
acceptance, demonstrating that the polysaccharide-based emulsion gels can be promising ingredients
for developing healthier meat products.
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Efectos de la aplicacidon de ultrasonidos en fase acuosa sobre la microestructura de los
subproductos de la alcachofa

Cristina Reche! , Carmen Rossellé! , Esperanza Dalmau? , Carme Garau? , José Bon®

1) Grupo de Ingenieria Agroalimentaria, Dep. Quimica. Universidad de las Islas Baleares, Islas
Baleares, Espafia 2) Consejeria de Agricultura, Pesca y Alimentacion de las Islas Baleares, Palma,
Espafia 3) Grupo ASPA, Dep.Tecnologia de Alimentos, Universidad. Politecnica. Valéncia. 46022,
Valencia, Espafia

INTRODUCCION El residuo del procesado de alcachofa, que representa cerca del 80-85% del peso
de la produccién, es una fuente importante de polifenoles. La aplicacion de ultrasonidos de potencia
intensifica los procesos de extraccion alcanzando mayores rendimientos en un tiempo mas corto y con
menor aporte energético.

OBJETIVO EI objetivo del presente trabajo fue evaluar los efectos de la aplicacion de asistencia
acustica, como tecnologia para intensificar la extraccion de polifenoles y acido clorogénico, sobre la
microestructura de residuos de alcachofa.

METODOLOGIA Se llevaron a cabo experimentos de extraccion de polifenoles y acido clorogénico del
tallo de alcachofa cortado en laminas (5 mm) en etanol:agua (20:80 v/v) a 25, 40 y 60 °C, durante 35
min con agitacién mecanica (100 rpm) o aplicando densidades de potencia acustica de 200 + 5y 335
+ 10 WI/L. Se determinaron los contenidos en polifenoles y acido clorogénico en los extractos y se
obtuvieron imagenes mediante microscopia 6ptica y electronica (SEM) de las muestras antes y
después de la extraccion, que se evaluaron mediante andlisis de imagen (ImageJ). Los resultados se
compararon con las muestras extraidas mediante agitacion.

RESULTADOS La asistencia acustica permiti6 aumentar el rendimiento de extraccion de polifenoles y
acido clorogénico hasta un 86.6 % y 63.6 %, respectivamente cuando se aplicé una densidad de
potencia de 200 W/Ly 96.7% y 78.5 %, respectivamente aplicando 335 W/L (a 60°C). Las roturas en
el tejido vegetal se analizaron en las imagenes obtenidas por SEM. Se observé un aumento de la
superficie ocupada por las disrupciones con la temperatura y la densidad de potencia de los
ultrasonidos, siendo a 60°C de hasta un 135 + 11 % a 200 W/L y hasta un 188 + 14 % a 335 WIL.
Ademas, el analisis de las imagenes obtenidas mediante microscopia optica indicé que, al aumentar
tanto la temperatura como la densidad de potencia de los ultrasonidos, el nUmero de células por area
aumenté significativamente hasta un 36 %.

CONCLUSIONES La microestructura del tallo de alcachofa se vio significativamente afectada al
intensificar el proceso de extraccién mediante la aplicacion de ultrasonidos de potencia, lo que podria
contribuir a explicar los mayores rendimientos en la extraccién de compuestos bioactivos utilizando
esta técnica.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen a la Agencia Estatal de Investigacion
MCIN/AEI/10.13039/501100011033 a través de los proyectos (PID2019-106148RR-C43 y PID2019-
106148RR-C42) y al Gobierno Balear por la beca de investigacion (FP1/2211/2019).
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Proceso secuencial basado en la aplicacién de Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje para la
revalorizacién de la biomasa de levadura generada en la fermentacién alcohdlica

Alejandro Berzosal , Carlota Delso! , Jorge Sanz!, Ignacio Alvarez! , Cristina Sanchez! , Javier Raso!

1) Tecnologia de los Alimentos. Departamento P.A.C.A., Facultad de Veterinaria, Instituto
Agroalimentario de Aragon-1A2, (Universidad de Zaragoza-CITA), Zaragoza, Espafia

La biomasa de levaduras obtenida tras la fermentacion alcohdlica es el segundo subproducto mas
importante generado en la industria enolégica y cervecera. Pese a que las células de levadura
contienen, tanto en su citoplasma (proteinas, polifenoles, aminoéacidos, L-glutatiéon) como en su pared
celular (manoproteinas y b-glucanos), una gran cantidad de compuestos de interés para distintos
sectores industriales, su reaprovechamiento ha sido escaso y con fines que reportan escaso valor
economico. La tecnologia de los Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje (PEF) provoca la electroporacion de
la membrana citoplasmatica de las células que ademas de facilitar la extraccibn de componentes
intracelulares, desencadena la autolisis celular.

El objetivo de este estudio fue evaluar el potencial de la tecnologia PEF para el disefio de un proceso
secuencial, para la obtencion de un espectro de componentes de interés a partir de las células de
Saccharomyces cerevisiae

Las células de S. cerevisiae 3D Viniferm fueron tratadas a 15 kV/cm durante 150 ps (88.6 kJ/kg) con
lo que se consiguio electroporar alrededor del 90% de la poblacion. Tras 24 h de incubacién a 25 °C
se determind la concentracion de proteinas, polifenoles, aminoacidos y L-glutation extraidos del
citoplasma y la capacidad antioxidante del sobrenadante. Las células fueron resuspendidas de nuevo
e incubadas a 25 °C para que los propios enzimas autoliticos de las levaduras degradaran la pared
celular, permitiendo obtener manoproteina en el sobrenadante y b-glucanos en el precipitado.

Tras 24 h de incubacion, apenas se detectd extraccion de compuestos citoplasmaticos en las células
sin tratar. Sin embargo, la electroporacién causada por el tratamiento PEF facilitd la salida de los
componentes intracelulares extrayéndose entre el 55-98% de la concentracion total de los compuestos
analizados. La autdlisis inducida por la aplicacion de PEF permitio obtener una concentracion de
manoproteinas en el sobrenadante aproximadamente 5 veces mayor que en las células sin tratar. Tras
la obtencién de las manoproteina se obtuvo una fraccion insoluble con una concentracién de b-
glucanos de 301,7 mg/g de materia seca.

Los resultados obtenidos en este estudio demuestran que la electroporacién causada por la aplicacion
de PEF podria resultar una herramienta Gtil para el desarrollo de un procedimiento eficiente, econémico
y sostenible para el aprovechamiento integral de las levaduras generadas en las industrias enoldgica
0 cervecera.
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Estudio de la variabilidad de los parametros de textura en escalas establecidas para personas
con disfagia

Sergio Hernandez! , Samuel Verd! , Paul Talens! , Raul Grau?

1) Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat Politécnica de Valéncia

El rdpido envejecimiento de la poblacion ha provocado la necesidad de garantizar la salud y el bienestar
de la poblacién envejecida. Por ello, es importante tener en cuenta que a menudo sufren dificultades
para tragar o masticar generadas por multitud de trastornos, entre los que destaca la disfagia. Esto
puede conducir a dietas desequilibradas y estados de desnutricion, e incluso provocar neumonia y
asfixias. Por este motivo, se suelen prescribir alimentos texturalmente modificados para garantizar un
consumo seguro. Estos alimentos se adeclan a las importantes restricciones texturales que esta
poblacién presenta. El problema es que la textura en alimentos es un sistema complejo determinado
por diferentes pardmetros como son la dureza, elasticidad, cohesividad, entre otros y no existe una
guia para disfagicos con una clasificacion de escalas Unica y general. Las que existen no son
cuantitativas o se rigen total o casi totalmente por el parametro dureza.

Por ello con este estudio se pretende aumentar el conocimiento acerca de las limitaciones que
presentan estas escalas y tratar de optimizarlas en base a parametros texturales distintos a la dureza.
Para llevarlo a cabo se modificd la textura de vegetales: zanahoria y calabaza; creando alimentos
texturalmente modificados y se explor6 su perfil de textura mediante un ensayo de TPA.

El estudio se basa en el analisis estadistico de la varianza de los distintos parametros de textura entre
las muestras categorizadas en base a estas escalas.

Para explorar las posibles diferencias entre muestras clasificadas dentro de los mismos grupos se
realiz6 un andlisis de la varianza subdividiendo estas escalas en otras con umbrales mas reducidos.
Ademas, para visualizar lo alejadas que estaban las muestras de las medias del modelo prestablecido,
se represento en forma de graficos de control.

Los resultados de este estudio destacan la necesidad de una guia para disfagicos que incluya
parametros distintos de la dureza pudiendo caracterizar de una forma mas real y aproximada el perfil
textural de un alimento modificado texturalmente.

Agradecer al proyecto RTI2018-098842-B-100 financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033 y
FEDER “Una manera de hacer Europa”.
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Alginate industrial waste streams as a promising source of protein

Hylenne Bojorges! , Maria José Fabra® , Antonio Martinez-Abad! , Marta Martinez-Sanz? , Amparo
Lopez-Rubio!

1) Institute of Agrochemistry and Food Technology (IATA-CSIC) 2) Instituto de Investigacién en
Ciencias de la Alimentacion, CIAL (CSIC-UAM, CEIl UAM + CSIC)

An increased interest in the so-called “blue bio-economy” and in the valorization of marine macroalgae
has prompted research and industrial efforts to deeper study brown algae and to develop valorization
strategies for the waste streams generated after the alginate extraction processes. In the present study,
a conventional methodology based on alkali and acid treatments, and an ultrasound (US)-assisted
method were explored and compared for protein extraction from brown algae residuals (Saccharina
latissima and Ascophyllum nodosum) left after the alginate extraction process. First, the purity, the
proximal composition, and the antioxidant activity of the protein extracts were determined. Then, the
molecular weight of the proteins was evaluated using high-performance size exclusion chromatography
(SEC-MALS) and, the total amino acid content was determined using high-performance liquid
chromatography (HPLC). The combination of US with the conventional acid/alkaline treatment was
found to be the most efficient extraction method, with higher protein yields being able to recover more
than 50% of the total protein in the residuals. Both the total amount of amino acids and the molecular
weight of the extracted protein depended on the extraction process. The protein extracted from brown
algae residuals could have potential future use in the food industry, either as animal feed or as vegan
protein, following the European strategy for producing and sourcing alternative plant-based proteins.
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Efecto del calentamiento dieléctrico por radiofrecuencias sobre la vida Gtil del salmorejo

Andres Abeal , Marina Kravets? , Sancho Bafion? , Israel Mufioz?! , José Maria Ros? , Maria Dolors
Guardia?!

1) Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries IRTA — Programa de Calidad y Tecnologia
Alimentarias, Finca Camps i Armet, E-17121, Monells, Girona 2) Departamento de Tecnologia de los
Alimentos, Nutricion y Bromatologia. Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia. CEIR Campus
Mare Nostrum (CMN). Espinardo. 30100. Murcia.

INTRODUCCION Los consumidores demandan cada vez mas alimentos listos para consumir que
conserven las propiedades del alimento fresco. Para garantizar una vida util suficiente para la
comercializacién de estos productos, generalmente se utiliza un tratamiento térmico indirecto que suele
provocar cambios en las propiedades iniciales del alimento. Para solucionar este problema, una de las
tecnologias mas prometedoras es el calentamiento por radiofrecuencias (RF).

OBJETIVO Determinar la vida util de un salmorejo tratado térmicamente por radiofrecuencias o por
pasteurizacién convencional, asi como comparar su calidad microbiol6gica, pardmetros fisicoquimicos
y propiedades sensoriales.

METODOLOGIA Se realizaron dos fabricaciones (réplicas) de cada tecnologia (convencional y RF)
para evaluar el efecto del tiempo de almacenamiento (1, 2, 3, 4 y 5 meses) sobre la calidad
microbiol6gica (aerobios mesofilos totales), el pH, la viscosidad dindmica y las propiedades sensoriales
(perfil cualitativo descriptivo) de las muestras. Los efectos principales incluidos en el modelo ANOVA
para el andlisis de datos fueron el tratamiento térmico, la réplica y el tiempo de almacenamiento.

RESULTADOS La interaccién entre el tratamiento térmico y el tiempo de almacenamiento no fue
significativa (p>0.05) y el efecto réplica tampoco. Las muestras tratadas por RF presentaron un color
naranja y un olor a vinagre mas intensos. Se observé que el color naranja disminuia al aumentar el
tiempo de almacenamiento, probablemente debido a una degradacion de pigmentos del tomate.
También disminuyd la intensidad del olor y sabor y las notas a los distintos ingredientes, de manera
que el sabor se homogenizd. La viscosidad, tanto sensorial (mouth feeling), como instrumental,
disminuyo con el tiempo de almacenamiento, lo que sugiere que la pasteurizacion no detiene las
reacciones quimicas, enzimaticas o no, que conducen a la clarificacion del producto.

Ambos salmorejos mantuvieron recuentos totales aerobios inferiores a 4 log UFC/mL, lo que sugiere
la proliferacién de una microbiota mixta que no deberia comprometer la calidad sensorial del producto.

CONCLUSIONES La pasteurizacion del salmorejo por RF a 80 °C permite una estabilizacion del
producto durante al menos cuatro meses en condiciones de refrigeracion, manteniendo su calidad
microbioldgica y unas propiedades sensoriales similares al producto obtenido mediante pasteurizacion
convencional.
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Using the Near InfraRed molecular sensor technology to explore household consumption and
purchase behavior of healthy food

Petjon Ballco!2? , Tiziana De Magistris*

1) Instituto Agroalimentario de Aragon — IA2 (CITA-Universidad de Zaragoza). 2) Dyson School of
Applied Economics and Management, Cornell University, Ithaca, NY, USA. 3) Departamento de
Ciencias Agrarias y del Medio Ambiente, Universidad de Zaragoza, Spain. 4) Unidad de Economia
Agroalimentaria. Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA), Zaragoza,
Spain.

Consumer behavior theories often assume that during food purchases consumers visually observe all
the information that the package intents to communicate. However, previous research shows that
consumers make choice decisions within a few seconds and may not pay attention to all the information
available on the Front-of-Pack (FOP). Recent technologies such as eye-tracking that explore
consumers’ visual attention on food labels suggest that consumers do not visually attend to all the
information. But then, what is the purpose of the healthy nutrition labels such as nutritional claims (NCs)
on the food products when these may not be viewed by consumers? Will consumers consider these
labels if we constantly show them? Will their household purchase and consumption of healthy food with
NCs increase after we consistently make them see the healthy information (NCs) of the product? This
research aims to answer these questions and uses a Near InfraRed (NIR) molecular food scanner,
which provides precise nutrient labeling to consumers.

We examine consumers’ household purchase and consumption of precise nutrient labeling (NCs
related to salt content) on dry-cured ham (Jamén Serrano). The data collection consists of an artefactual
experiment with consumers in Zaragoza in 2021. The sample includes 34 households and 72
participants who consume Jamon regularly and are older than 18 years. A NIR and a mobile device are
given to each participant in the household to scan the piece/slice of Jamon before consumption with
the indications to read the nutritional information that the piece/slice of Jamon contained.

The experiment was divided into three stages: i) Measure actual purchases of Jamon for 10 days
without using NIR. ii) Measure purchase and consumption of Jamon for 10 days by using NIR; iii)
Measure the purchase of Jamon for 10 days after using NIR. T-test and ANOVA estimates report the
differences.

The results showed that there are statistically significant differences between the consumption of Jamon
in the first stage (before using NIR) and the third (after using NIR) stage. More precisely, after being
forced to read the NCs related to the salt content, consumers decide to purchase and consume Jamon
with a NC related to the salt content in the third stage. This knowledge suggests that the use of NIR
can help consumers purchase and consume healthier foods.

Financed: Spanish Ministry of Science, Innovation and Universities (RTI-2018-096883-R-C44).
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Mejora de las caracteristicas de impresién de alimentos en 3D mediante el uso de
subproductos de champifion
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INTRODUCCION La formulacién de tintas para impresion 3D de alimentos mediante extrusion, que
permita conseguir una composicién éptima y buena estabilidad de la estructura del producto impreso,
es uno de los aspectos a investigar mas relevantes en este campo.

OBJETIVO EI objetivo de este estudio fue evaluar los cambios en las caracteristicas de alimentos
basados en patata impresos por extrusién en 3D mediante la adiciébn de una harina rica en proteina
(17 %) y fibra (45 %), obtenida mediante secado y molido de tallo de champifion.

METODOLOGIA Se prepararon tintas formuladas con 10, 12 y 14 g de harina de patata deshidratada
en 100 mL de agua a 90 °C (lote 1); y afiadiendo, ademas, harina de tallo de champifién (0.75 % en
proteina) (lote 2). Se procedio a la impresion mediante una impresora de alimentos 3D Foodini (Natural
machines, Espafia) y se determinaron en el producto impreso, las caracteristicas texturales: dureza,
cohesién, adherencia, gomosidad y elasticidad (mddulo de Young); caracteristicas viscoelasticas:
médulo de almacenamiento (E’), moédulo de pérdida (E”) y la tangente de pérdidas (tand); y
estructurales: observacion al microscopio electrénico de barrido (SEM).

RESULTADOS La adicion de la harina de tallo de champifion aumenté la viscosidad de la tinta de
impresion hasta un 108 + 8 %, lo que mejor6 la estabilidad y la retencién de la forma una vez impresa.
La dureza, la gomosidad y el mddulo de Young disminuyeron con la adicion de tallo de champifion
(hasta 12 %, 2 % y 31 %, respectivamente). En cambio, la adherencia y la cohesion aumentaron (hasta
16 % y 33 %, respectivamente), caracteristicas que permitieron una mejor estructuracion de las capas.
Ademas, las pastas presentaron un comportamiento similar a un sélido (tand < 1). Las imagenes
obtenidas mediante SEM permitieron observar que el tallo de champifién contribuy6 a la ordenacién
de la estructura interna aumentando el nimero y tamafio de poros, comparado con las muestras que
solo contenian patata deshidratada.

CONCLUSIONES La adicion del residuo de champifion en la formulacién de tintas de impresion
modificé las caracteristicas texturales, viscoelasticas y estructurales de las pastas impresas lo que se
tradujo en una mejora de la impresibilidad y estructuracion de las capas.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen a la Agencia Estatal de Investigacion
MCIN/AEI/10.13039/501100011033 a través de los proyectos (PID2019-106148RR-C43) y al Gobierno
Balear por la beca de investigacién (FP1/2211/2019).
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Estudio del perfil aromatico de los vinos rosados desalcoholizados de la variedad Cencibel
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Introduccioén. En los dltimos afios se ha observado un incremento de la concentracion de etanol en
los vinos, principalmente como consecuencia del cambio climatico. Por otro lado, los consumidores
cada vez demandan més vinos con un contenido reducido o nulo en alcohol debido a los efectos
negativos que este tiene en la salud. Por ello, la industria enoldgica ha desarrollado nuevas técnicas
para producir vinos con bajo contenido alcohdlico, de entre las que destacan las técnicas post-
fermentativas ya que son las que menos modifican el perfil sensorial de los vinos.

Objetivo. El objetivo de este estudio es conocer los principales compuestos impacto y series
aromaticas del aroma de los tres vinos estudiados, asi como determinar si el proceso de
desalcoholizacion parcial o total producen cambios en estos perfiles.

Material y Métodos. Los vinos utilizados para esta investigaciéon fueron tres vinos rosados de la
variedad Cencibel: un vino rosado elaborado de manera tradicional, un vino parcialmente fermentado
y un “vino” desalcoholizado.

Los compuestos volatiles se analizaron por cromatografia de gases-espectrometria de masas (CG-
EM) previa extraccion en fase sélida (SPE). Una vez identificados y cuantificados los compuestos, se
calculé el valor activo del aroma (VAO = c/t) para cada uno de ellos. Ademds, a cada uno de los
compuestos se le asignaron descriptores aromaticos, permitiendo asi agrupar a aquellos con
descriptores similares en series aromaticas. La intensidad de cada serie se calculé como la suma de
los VAOSs de todos los compuestos asignados a cada una de las series aromaticas.

Resultados. De los 26 compuestos con un VAO > 0,1, solo algunos de ellos se encontraron en
concentraciones superiores a su correspondiente umbral de percepcion olfativa, por lo que son estos
compuestos los que se consideran potenciales contribuyentes al bouquet del vino (acetaldehido,
octanoato de etilo, acetato de isoamilo, butirato de etilo, B-damascenona, etc.)

Las principales series aromaticas que determinaron el bouquet de los vinos, independientemente del
proceso de elaboracion, fueron las mismas (afrutado, graso y dulce), mostrando Unicamente
diferencias en su intensidad. El “vino” desalcoholizado fue el que presentd las menores intensidades
de las series dulce y afrutado, probablemente debido a la menor concentracion de esteres.

Conclusiones. El proceso de desalcoholizacidon no modifica la composicién aromatica del vino, pero
si que afecta a la intensidad del perfil.
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Aplicacion de la técnica de analisis de imagen mediante patrones de dispersion de luz laser
para evaluar la textura de forma continua y no destructiva
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Los procesos enziméticos y su influencia sobre la textura de los alimentos tienen una gran importancia
en el sector agroalimentario. Por ello, su control de forma no destructiva es un aspecto crucial y las
tecnologias emergentes podrian desempefiar un papel importante en esta cuestién. Una de ellas es el
analisis de imagen mediante patrones de dispersion de luz laser. Esta técnica se basa en la interaccion
entre la luz y una matriz alimentaria, en la que la luz incide en la matriz formando un patrén de luz que
es registrado por una camara y posteriormente analizado. Estos patrones de luz proporcionan
informacion fisicoquimica sobre los cambios en el producto. Esta técnica ha sido aplicada eficazmente
para modelizar diferentes procesos de transformacién enzimatica. Las principales ventajas de esta
técnica son su bajo coste y su caracter no destructivo que permite la monitorizacién de forma continua.

En este estudio se evaluaron y modelizaron diferentes alimentos como vegetales (calabaza), carne
(lomo de cerdo), productos lacteos (queso y yogur) y sus transformaciones enziméticas. El lomo y la
calabaza fueron ablandados mediante proteasas y pectinasas, respectivamente, mientras que el queso
y el yogur se produjeron y modelizaron durante su fase de cuajado y fermentacion, respectivamente.
Durante el estudio se registraron los patrones de luz generados en la superficie de las muestras.

En el caso de la calabaza y el queso, las imagenes RGB se convirtieron en escala de grises (8 bits)
para simplificar la informacién. Mientras que el lomo y el queso se exploraron dividiendo las imagenes
en sus canales de color (RGB) para mejorar el aislamiento de la informacion. La textura de la carne se
midié mediante un ensayo de corte; la del queso, mediante compresion, y la del yogur, mediante back
extrusion. Ademas, la viscosidad del queso en la fase liquida se midié mediante un viscosimetro. Estos
resultados fueron correlacionados con los datos del andlisis de imagen. En el caso de la calabaza, la
intensidad, y por tanto el paso de luz, aumentd debido a la ruptura celular producida por la accion
enzimatica. La textura de la carne, el queso y el yogur se modeliz6 con un R? superior a 0,92. Los
resultados globales demostraron la capacidad de esta técnica para modelizar diferentes procesos de
transformacién enzimética.

Agradecer al proyecto RTI2018-098842-B-100 financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033 y
FEDER “Una manera de hacer Europa”.
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Influencia de la densidad de carga masicay estudio de la posicién en el secado de corteza de
naranja a baja temperatura con aplicacion de ultrasonidos con transductor de plato
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La liofilizacién a presion atmosférica es una alternativa a la liofilizacion a vacio que permite su
funcionamiento en continuo. No obstante, esta técnica requiere largos tiempos de procesado. La
aplicacién de ultrasonidos de potencia durante el secado ha demostrado mejorar la eficacia de estos
secados. Sin embargo, la densidad de carga o la posicion de las muestras en relacién a la del
transductor de ultrasonidos podria afectar al proceso. Muchos subproductos de la industria alimentaria
requieren un proceso de deshidratacion previo a su revalorizacién. Este es el claro ejemplo de la
corteza de naranja, de gran interés por su alto contenido en fibra dietética y componentes
antioxidantes. El objetivo de este trabajo fue evaluar la influencia de la carga masica y el impacto de la
posicién de cortezas de naranja en el secado mediante liofilizacién a presion atmosférica aplicando
ultrasonidos con un transductor de tipo plato. Para ello se realizaron experiencias de secado de corteza
de naranja a -10 °C (humedad relativa < 5%) utilizando diferentes cantidades iniciales de muestra (60,
90, 120, 150y 180 g), siempre en una sola capa. Los secados se llevaron a cabo con y sin la aplicacion
de ultrasonidos con un transductor de plato (200 W, 25.9 kHz). Asi mismo, se estudié la evolucion de
muestras durante el secado en 17 posiciones diferentes a lo largo del secadero y en relacién al
transductor. Las cinéticas de secado se modelizaron con el modelo empirico de Weibull. Se observo
gue en el rango de carga masica estudiado no hubo diferencias significativas en las cinéticas de secado
como asi demostraron los parametros a y B obtenidos mediante la modelizacion. Sin embargo, en el
estudio de la posicion de las muestras, se observaron diferencias en las velocidades de secado lo que
indicaria cierta heterogeneidad en el campo acustico generado. Por lo tanto, los resultados indicaron
gue seria interesante realizar los secados con el maximo de muestras estudiado, pero que éstas
permanecieran en movimiento, variando su posicion respecto al transductor, para asegurar la
homogeneidad del tratamiento. Estos resultados muestran la viabilidad de esta técnica para su
implementacion a escala piloto en continuo.

Agradecimientos: los autores agradecen al proyecto PID2019-106148RRC42 financiado por MCIN/AEI/
10.13039/501100011033, y la beca de doctorado de Beatriz Llavata de la Universitat Politécnica de
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Efecto de la temperatura de pasteurizacion sobre la calidad de salmorejo tratado por
radiofrecuencias
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INTRODUCCION Los consumidores actuales demandan alimentos de alta calidad sensorial y que
presenten unas caracteristicas que recuerden al producto fresco. Para garantizar la seguridad de estos
productos, es necesario aplicar un tratamiento térmico que, por lo general, se realiza en
intercambiadores de calor que causan la pérdida de propiedades nutricionales y sensoriales. El
tratamiento térmico por radiofrecuencias (RF) es una tecnologia emergente que ha suscitado interés
como alternativa al tratamiento convencional.

OBJETIVO Evaluar el efecto de la temperatura de pasteurizacion sobre la calidad microbioldgica,
algunas propiedades fisicas y atributos sensoriales de salmorejo obtenido mediante pasteurizacion
convencional y por radiofrecuencias.

METODOLOGIA Se realizaron tres fabricaciones (réplicas) de cada tecnologia (convencional y RF)
para evaluar el efecto de la temperatura (70, 75, 80, 85, 90, 95y 100 °C) sobre la calidad microbiolégica
(mesdfilos aerobios totales), el pH, la viscosidad dindmica, y las propiedades sensoriales (perfil
cualitativo descriptivo) de las muestras. Los efectos principales incluidos en el modelo ANOVA para el
andlisis de datos fueron el tratamiento térmico, la réplica y la temperatura.

RESULTADOS Los resultados obtenidos indican que la interaccion entre el tratamiento térmico y la
temperatura no fue significativa (p>0.05). El efecto réplica tampoco fue significativo. El tratamiento
(convencional, RF) tan so6lo afect6 significativamente al sabor acido siendo ligeramente superior en las
muestras RF.

Al aumentar la temperatura de pasteurizacion, se intensificé el color naranja, mientras que disminuy6
la intensidad del olor y sabor “fresco” y “a salmorejo”, y las notas a los distintos ingredientes, lo cual
sugiere cierta degradacion de compuestos aromaticos. La viscosidad sensorial (mouth feeling)
aumentoé con la temperatura probablemente debido a un aumento en la fraccién de pectina soluble.

Ambos salmorejos presentaron recuentos totales aerobios inferiores a 4 log ufc/mL para cada
temperatura, lo que sugiere la proliferacion de una microbiota mixta que deberia comprometer la
calidad sensorial del producto.

CONCLUSIONES La temperatura de proceso presenté efectos similares al aplicar ambos métodos de
calentamiento. Se selecciono la temperatura de 80°C para el estudio de vida util porque garantiza la
inactivacién de microorganismos patdgenos y alterantes, manteniendo en gran medida las propiedades
sensoriales “fresh-like” del salmorejo.
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Efecto de los ultrasonidos de potencia en fase acuosa sobre la microestructura de vegetales
con diferente porosidad
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INTRODUCCION La aplicacion de ultrasonidos de potencia (UdP) en procesos como la impregnacion,
la extraccion o el secado, permite intensificar la transferencia de materia, aumentando rendimientos
y/o disminuyendo el tiempo de proceso. Estos efectos pueden relacionarse con frecuencia, con
cambios microestructurales promovidos por la energia acustica.

OBJETIVO El objetivo de esta investigacion es evaluar el efecto de los ultrasonidos de potencia sobre
la microestructura de vegetales con diferente porosidad usando distintos solventes.

METODOLOGIA Se utilizaron tres vegetales con diferente porosidad: berenjenas (porosidad alta,
~0.64), manzana (media, ~0.21) y remolacha (baja, ~0.04), que se pelaron y cortaron en laminas de
32x20x5 mm. Las laminas se sometieron a 5 min de tratamiento de inmersién sin (S) y con UdP (200
+ 6 W/L) mediante sonda. Los solventes (400 mL) utilizados fueron agua destilada y el zumo del propio
vegetal. La microestructura de los vegetales se evalu6 mediante microscopia Optica y analisis de
imagen (Software ImageJ) determinando la mediana del area de las células (dso) antes (control) y
después del tratamiento.

RESULTADOS La mediana del area de las células (dso) aumenté ~43 % (p < 0.05) en las muestras de
berenjena tratadas en zumo comparadas con la muestra control (1.7x10-3 mm en el control) si bien el
efecto de la aplicacion de UdP no fue significativo (p > 0.05). No se observaron cambios en dso en las
muestras de berenjena cuando el proceso se llevd a cabo en agua destilada. En las muestras de
manzana tratadas con UdP, dso aumentd un 26 % (en zumo) y un 34 % (en agua) (p < 0.05) en
comparacion con el control (dso control= 8.3x103 mm). En el caso de la remolacha, dso aumento6 (~24
%) cuando se usoé el zumo del vegetal con UdP (dso control= 1.5x10° mm). En las microfotografias se
observaron roturas y dilataciones celulares especialmente cuando el tratamiento se realizé con UdP
en manzana y remolacha.

CONCLUSIONES Los UdP en fase acuosa pueden provocan cambios microestructurales que
modifican el tamario celular de los vegetales. Estos cambios son variables dependiendo de la porosidad
de la materia prima, siendo menos apreciable en muestras de alta porosidad, y del fluido de inmersién.

AGRADECIMIENTOS Los autores agradecen a los proyectos PID2019-106148RR-C43 y PID2019-
106148RR-C42 financiados por MCIN/AEI/10.13039/501100011033.
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Pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) como alternativa al uso de sulfitos (SO) para la
descontaminacién de levaduras en vino blanco
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Actualmente, el uso de didxido de azufre (SO2) como método para el control microbiano en el proceso
de vinificacién esta siendo cuestionado debido a sus efectos adversos en personas sensibles y su
potencial toxicidad. Los pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) es una tecnologia capaz de inactivar
microorganismos a temperaturas inferiores a las utilizadas en los tratamientos térmicos evitando los
efectos negativos del calor sobre las propiedades de los alimentos. En este estudio, se ha evaluado la
capacidad de la tecnologia PEF para la descontaminacidn de las levaduras que han participado en el
proceso de fermentacién de vino blanco de la variedad Chardonnay procedente de una bodega. Tras
la realizacion de unos estudios preliminares, se comparo el tratamiento PEF a dos intensidades de
tratamiento (35 y 117 kJ/kg; 15 kV/cm) con el efecto de la adicion de sulfitos a dos concentraciones (5
y 20 mg/L). A lo largo de 4 meses de almacenamiento se evalud la estabilidad microbioldgica y los
parametros enoldgicos del vino. Los resultados mostraron que el tratamiento PEF més intenso 117
kJ/kg; 15 kV/cm) era capaz de inactivar hasta 5.0 ciclos logaritmicos. El incremento de la letalidad de
los tratamientos detectado a las 24 horas sugeria la presencia de un porcentaje de levaduras dafiadas
subletalmente que no serian capaces de recuperarse. Ello permitié que incluso con el tratamiento PEF
menos intenso se obtuviera un vino libre de levaduras durante los 4 meses de almacenamiento sin
necesidad de afadir sulfitos. Los tratamientos PEF aplicados no afectaron a los parametros enologicos
ni a los aromas del vino tras 4 meses de almacenamiento. Por lo tanto, este estudio revela el potencial
de la tecnologia PEF como alternativa al uso de sulfitos en las bodegas para la estabilizacion
microbioldgica del vino.
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Incremento de resistencia frente a aceites esenciales y antibiéticos asociada a mutaciones en
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Los aceites esenciales (AE), y sus constituyentes, se encuentran en estudio como alternativa a los
conservantes alimentarios de sintesis quimica. Sin embargo, las dosis requeridas para su uso en la
conservacion de alimentos causan alteraciones en las propiedades organolépticas. Por ello, se precisa
conocer en mayor profundidad los mecanismos de accion de los AE para mejorar su actividad
antimicrobiana y, asi, reducir las concentraciones de uso. En este sentido, el estudio genotipico de
variantes bacterianas resistentes (VR) puede aportar conocimiento identificando el origen de la
resistencia. Adicionalmente, es importante conocer si la aparicibn de resistencias frente a
antimicrobianos naturales puede dar lugar también a resistencias cruzada frente a antibiéticos.

El objetivo de este estudio fue aislar VR de S. Typhimurium frente a los antimicrobianos naturales
carvacrol, citral y AE de tomillo (Thymbra capitata), e identificar las mutaciones responsables del
incremento de resistencia, asi como evaluar si las VR presentan resistencia cruzada frente a
antibioticos.

Para ello, la cepa parental (WT) fue expuesta a dosis letales de los antimicrobianos naturales durante
4,30h, y las supervivientes fueron recuperadas (37°C/ 24h). Este protocolo se repitié6 30 veces hasta
aislar VR. Se evalud la resistencia de las VR frente a los antimicrobianos mediante la determinacion
de la concentracidn inhibitoria minima (CMI) y frente a antibiéticos por el método de Kirby-Bauer. Por
ultimo, se secuencid el genoma completo de las VR mediante lllumina, y se compard con el genoma
de la WT.

Las CMI de las VR mostraron un aumento de resistencia de mas del doble frente a los antimicrobianos
naturales en comparacién con la WT. Por otro lado, se observo un incremento de resistencia (p< 0,05)
de las VR respecto a la WT frente a todos los antibioticos testados: acido nalidixico, cloranfenicol,
norfloxacina, novobiocina, rifampicina, tetraciclina y trimetoprim; excepto frente a ampicilina y
cefalexina. La secuenciacion del genoma reveld, entre otras, mutaciones en soxR, un regulador
transcripcional redox, en todas las VR aisladas, concretamente localizadas en el codén 20.

Estos resultados demuestran la relevancia del gen soxR en el mecanismo de resistencia bacteriano,
tanto frente a compuestos naturales como a antibiéticos, y revelan el papel del estrés oxidativo en el
mecanismo de accion de estos antimicrobianos.

Agradecimientos: Agencia Estatal de Investigacion (PGC2018-093789-B-100).
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Secado de kiwi mediante liofilizacion a presion atmosférica: comparativa de la aplicacion de
ultrasonidos de potencia a escala laboratorio y piloto
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La liofilizacibn a presién atmosférica es un proceso efectivo de secado para preservar las
caracteristicas nutricionales de los alimentos. No obstante, los largos tiempos de procesado suponen
un inconveniente importante. En este sentido, se ha demostrado la efectividad de la aplicacion de
ultrasonidos para aumentar significativamente la velocidad de la operacién. Sin embargo, la mayoria
de estos estudios se han realizado en escala de laboratorio con transductores cilindricos, lo que resulta
dificil implementar a mayor escala. El uso de transductores de placa podria facilitar dicho escalado. El
secado de kiwi (Actinidia deliciosa) mediante liofilizacién a presiéon atmosférica con aplicacion de
ultrasonidos podria ser una forma interesante de preservar este producto y conservar sus nutrientes
para un uso posterior. Por todo esto, el objetivo de este trabajo fue comparar la efectividad de la
aplicacion de ultrasonidos con estos dos tipos de transductores de ultrasonidos, cilindrico y plato, en
el secado de kiwi mediante liofilizacion a presion atmosférica. Para ello se realizaron secados de
laminas de kiwi de 6 mm de espesor a -10 °C. La aplicacion de ultrasonidos se realizé con dos sistemas
diferentes, un transductor cilindrico (50 W y 21.9 kHz, escala laboratorio), y con un transductor placa
(200 Wy 25.9 kHz, escala planta piloto). Las cinéticas de secado se modelizaron utilizando el modelo
empirico de Weibull. Los resultados experimentales y de la modelizacion mostraron que en ambos
casos la aplicacion de ultrasonidos mejoro6 significativamente la velocidad de secado. Sin embargo, no
se observaron diferencias significativas entre las experiencias con aplicacién de ultrasonidos con los
dos tipos de transductores. Por lo tanto, el uso de transductores de placa puede representar una
alternativa para el escalado de la aplicacion de ultrasonidos durante la liofilizacion a presion
atmosférica a nivel industrial.

Agradecimientos: los autores agradecen a los proyectos PID2019106148RRC42 vy
P1D2019106148RRC43 financiado por MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033, y la beca de doctorado de
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Mejora de aceites funcionales enriquecidos con extractos fenélicos de nuez y pistacho por
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El objetivo de esta investigacion ha sido mejorar las propiedades de aceites vegetales funcionales, con
efectos potencialmente beneficiosos para la salud, enriqueciéndolos con extractos ricos en
compuestos fendlicos obtenidos a partir de pistacho y nuez (contenido fendlico de 5,1 y 27,4%
respectivamente), por medio de la formacién de emulsiones y microemulsiones. Se obtuvieron
emulsiones estables de agua en aceite (W/O) empleando poliglicerol polirhizinoleate (PGPR) como
emulsionante (0,5, 2% H20 en aceite), a pesar de tener una apariencia blanquecina y opaca. También
se prepararon microemulsiones transparentes y estables utilizando una proporcién adecuada entre la
fase oleosa y la mezcla de fase acuosa con emulsionantes (monoglicéridos (DMG) en lecitina).

En las formulaciones de los nuevos aceites funcionales vegetales se han obtenido contenidos totales
de fenoles polares entre 260 y 830 mg/kg, alcanzandose un mayor contenido con el empleo de nuez
en comparacion con los extractos de pistacho. La capacidad antioxidante determinada por el método
2,2-difenil-1-(2,4,6-trinitrofenil)hidrazilo (DPPH) aumento aprox. 7.5 y 1.5 veces usando extractos de
nuez y pistacho respectivamente. Ademas, la estabilidad oxidativa de estos productos - muy relevante
para establecer su valor comercial - se midié en condiciones aceleradas empleandose el equipo
Rancimat (100°C) y en estufa (a 40°C para los aceites de nuez y a 60°C para los pistachos y los aceites
de oliva refinados).

La estabilidad oxidativa Rancimat aumento considerablemente, obteniéndose mejores resultados con
extracto de nuez (2-3 veces mas alto) en comparacion con el de pistacho (1,5-2). Por lo contrario, en
las condiciones de ensayo en estufa a 40 y 60°C, tanto la constante de oxidacion inicial como el tiempo
necesario para alcanzar un valor de peréxido igual a 15 (limite superior de la categoria comercial para
los aceites vegetales virgenes), la proteccién contra la oxidaciéon fue mayor utilizando extracto de
pistacho (2-4 veces) que con el de nuez (1,5-2 mas).
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Influencia de la relacién sélido/solvente en la extraccion de oleuropeina de hojas de olivo con
aplicacion de campos eléctricos moderados (MEF)
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El concepto de Green Food Processing, basado en el disefio y desarrollo de procesos mas sostenibles,
puede contribuir a la reduccion del consumo de energiay aguay al incremento del valor de los residuos
y subproductos. En este sentido, tecnologias como la aplicacion de campos eléctricos moderados
(Moderate Electric Fields, MEF) pueden responder a este desafio. Asi, en la extraccion/infusién de
compuestos de interés, los MEF pueden posibilitar el uso de temperaturas moderadas de proceso o
de disolventes no organicos, mejorando el rendimiento y la calidad del producto. En este estudio se
determind la influencia de la aplicacién de MEF en la extraccion de compuestos fendlicos de la hoja de
olivo. Para ello, se realizaron experiencias de extraccién de hojas de olivo con agua destilada a
diferentes relaciones de solido/solvente (1, 5, 10, 15% p/v), a 50°C, con y sin aplicaciéon de MEF (1200
Hz y 13 V/cm). La cinética de extraccion se monitorizé tomando muestras en tiempos predeterminados
y cuantificando el contenido de oleuropeina, a partir de la medida de la absorbancia a 280 nm. Los
datos experimentales se describieron matematicamente utilizando el modelo de Naik. En comparacion
con la extraccion convencional, la extraccion asistida por MEF redujo significativamente (p< 0.05) el
tiempo de extraccion. La relacion soélido/solvente afecto tanto a la cinética de extraccién convencional
como al rendimiento de la extraccién con MEF. Asi, como era de esperar, el aumento de la carga
masica disminuy6 el rendimiento de extraccion de oleuropeina por masa seca de hoja de olivo. Sin
embargo, dicho aumento también disminuyé la degradacidn de la oleuropeina a tiempos de extraccion
grandes. El uso de tiempos de extraccién largos no solo no condujo a la obtenciéon de una mayor
cantidad de oleuropeina, sino que se observé una reduccién, probablemente debido a procesos de
degradacién de la misma.

Agradecimientos: Esta publicacion es parte del proyecto de I1+D+i PID2019106148RRC42 financiado
por MCIN/AEI/10.13039/501100011033
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Descontaminacion de carne de cerdo mediante luz ultravioleta: efecto del modo de aplicacion
(continuo vs discontinuo)
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Es un hecho bien conocido que el uso de la radiacion ultravioleta tipo C (UV-C) puede resultar til para
la reduccion de la carga microbiana en las superficies de los alimentos sélidos. Sin embargo, los
tiempos de procesado pueden resultar excesivamente prolongados limitando su aplicacién industrial.
Por otro lado, varios factores pueden limitar su efectividad, como es el caso de una topografia de
superficie irregular que favorece los fenémenos de sombra. De forma similar, la carga microbiana de
los alimentos también puede limitar la letalidad de estos. Este Ultimo factor es especialmente evidente
en el caso del crecimiento microbiano en solidos, que al crecer en forma de biofilm o colonia, las
bacterias de la superficie actuarian a modo de escudo de proteccién para las bacterias del interior,
reduciendo la eficacia del tratamiento.

El objetivo del trabajo fue determinar la capacidad de los tratamientos de luz UV-C para descontaminar
la carne de cerdo en funcidon de su modo de aplicacion, bien en forma de un Unico tratamiento
prolongado o en forma de tratamientos mas cortos separados en el tiempo (tratamientos secuenciales),
aplicando una dosis de luz UV-C equivalente.

Los resultados obtenidos indicaron que, cuando la carne presentaba una alta carga microbiana (> 10*
UFC/g), ninguna forma de aplicacion de la luz UV-C fue eficaz. Por otra parte, cuando la carga
microbiana era mas baja (< 10%UFC/g) la luz UV-C era capaz de reducir la carga microbiana,
alcanzandose hasta un ciclo logaritmico de inactivacion. En este escenario se comprobd que: 1) no
hubo diferencias significativas en el nivel de inactivacion alcanzado tras la aplicacién de tratamientos
de larga duracién (15 minutos) o secuenciales de corta duracion (5 minutos) y que, 2) la aplicacién de
tratamientos secuenciales de corta duracion separados en el tiempo resultaron mas eficaces para
alargar la vida util a 4°C de la carne fresca no envasada que la aplicacion de un Gnico tratamiento de
larga duracién (dos dias mas), siendo el primero capaz de duplicar la vida Gtil en comparacion con el
producto no tratado. De estos resultados se puede concluir que los tratamientos por luz UV-C deben
ser utilizados en conjunto con la aplicacién de unas buenas practicas higiénicas y que su aplicacion de
forma secuencial podria ser una alternativa para alargar la vida util de los productos minimizando el
coste energético y el impacto en la calidad de los alimentos.
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Analisis de lesiones y estimacion del contenido graso en perniles mediante Imagen de
Resonancia Magnética (IRM)
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Introduccion La IRM es una técnica no destructiva y no invasiva que permite obtener imagenes de la
estructura interna de diversos sistemas bioldgicos, siendo posible diferenciar tejidos y estructuras.

Objetivos En el presente estudio se ha utilizado la IRM para el andlisis de perniles enteros, con el
objetivo de analizar lesiones, a nivel de tejido muscular y 6seo, y estimar el contenido y la distribucion
de la grasa. Esta linea de trabajo pretende determinar el potencial de esta metodologia para su uso a
nivel industrial como herramienta para determinar la aptitud tecnoldgica de perniles.

Material y métodos o Metodologia Perniles procedentes de cerdos blancos (hibridos comerciales),
con un peso comprendido entre 12,5y 14 kg a las 48 horas de su sacrificio, y con cuatro niveles de
grasa (% <10, 10-16, 16-20 y >20) se analizaron en un equipo de IRM abierto de bajo campo Philips
Panorama 0,23T.

Se obtuvieron imagenes en los planos sagital y axial empleando secuencias potenciadas en T1, T2,
T2* y densidad proténica. Tras la realizacion del analisis de imagen se procedio a la diseccion de los
perniles para evaluar las zonas sospechosas de lesion.

Resultados mas relevantes En las imagenes de RM obtenidas con diferente potenciacion se
observaron areas definidas con diferente intensidad de sefial, que en el analisis macroscoépico se
correspondian con distintos tipos de lesiones. A nivel muscular se identificaron coagulos de sangre,
desgarros musculares y rotura de fascias. A nivel 6seo se detectaron luxaciones articulares y fracturas.

Las imagenes axiales potenciadas en densidad proténica y las imagenes sagitales potenciadas en T1,
correspondientes a los cortes centrales de las piezas, permitieron realizar la estimacion del contenido
graso total de la pieza, el contenido de grasa subcutanea y la grasa intermuscular.

Conclusiones La IRM constituye una herramienta adecuada para detectar lesiones y estimar el
contenido y la distribucién de la grasa en perniles enteros. El caracter no destructivo, y la posibilidad
de utilizar equipos de bajo campo, permite concluir que esta metodologia tiene un elevado potencial
para su empleo en lineas de produccion con el objetivo de estimar caracteristicas de piezas carnicas.

Agradecimientos Proyecto PID2019-107542RB-C22. Todos los estudios de imagen de resonancia
magnética se llevaron a cabo en BiolmaC (Bioimagen Complutense), uno de los nodos de la ICTS
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Formacion del colorante zinc protoporfirina asistida por ultrasonidos a partir de co-productos
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El higado de cerdo es un co-producto de la industria porcina que presenta un bajo valor comercial. Sin
embargo, el higado de cerdo contiene una elevada concentracion de la enzima Ferroquelatasa (FeQ)
gue cataliza la formacién de Zinc Protoporfirina (ZnPP). La ZnPP es un pigmento estable de color rojo
purpura responsable del color tipico del jamén de Parma italiano. El objetivo de este trabajo fue
mejorar el proceso de formacion de ZnPP mediante la aplicacién de ultrasonidos de potencia (US) en
homogenizado de higado de cerdo con (hhc+h) y sin (hhc) adicion de hemoglobina porcina.

La formacion de ZnPP se realiz6 a 37 °C en condiciones de anaerobiosis, analizdndose la cantidad
formada a diferentes tiempos de incubacion (6, 12, 18, 24 y 48 h). La aplicacion de US se realizé
mediante un bafio ultrasoénico, utilizando agua como elemento transmisor y se mantuvo la temperatura
mediante la recirculacion del agua a través de un intercambiador de calor. Se aplicaron dos potencias:
una moderada (36.53 W/L) y otra baja (7.05 WI/L), la aplicacion se llevé a cabo de forma intermitente
(30 min ON 30 min OFF) con el objetivo de mejorar la interaccion entre la enzima y los sustratos de la
reaccién enzimatica y la posterior difusién del producto.

Los resultados pusieron de manifiesto que la aplicaciéon de US demostré ser un método eficaz para
intensificar la formacién de ZnPP. Cuando se aplicaron US (baja potencia), el maximo de ZnPP
formado (0.405 mmol ZnPP/L en hhg y 0.449 mmol ZnPP/L en hhg+h) se alcanz6 a las 12 h, mientras
qgue en los experimentos sin US el maximo (0.322 mmol ZnPP/L en hhg y 0.430 mmol ZnPP/L en
hhg+h) se alcanz6 a las 24 h. Por lo tanto, con aplicacion de US se redujo el tiempo de formacion de
ZnPP en un 50% mejorando ademas la concentracién final alcanzada. Mediante esta técnica se mejora
la obtencién de un colorante de alto valor, a partir de co-productos carnicos, colorante que puede ser
empleado en diferentes aplicaciones de la industria alimentaria.

Los autores agradecen el apoyo financiero del “Ministerio de Economia y Competitividad (MINECO) y
el Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA)” en Espafia (Proyecto
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Bioaccesibilidad de acidos grasos omega-3 en microcapsulas de aceite de pescado: influencia
del procedimiento de elaboracién de la emulsién
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La microencapsulacién de acidos grasos omega-3 se basa en la elaboracion de una emulsion, que es
homogeneizada habitualmente con sistemas rotor/stator, y su secado. Actualmente, se estan
empleando otras técnicas de homogeneizacion para mejorar las caracteristicas de calidad de las
microcapsulas. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la homogeneizacion de emulsiones
de aceite de pescado con altas presiones (AP) y ultrasonidos (US) sobre la bioaccesibilidad de acidos
grasos omega-3 (EPA, acido eicosapentaenoico, C20:5 w-3; y DHA, acido docosahexaenoico, C22:6
w-3). Para ello, se elaboraron las emulsiones (con maltodextrina y quitosano como materiales de
pared) de aceite de pescado, homogeneizadas mediante AP (n=3) y US (n=3), y a continuacion se
secaron mediante spray-drying para obtener las correspondientes microcapsulas, en las que se
cuantifico la cantidad de EPA y DHA mediante cromatografia gaseosa y detector de ionizacion de
llama, y después se llevé a cabo una digestion estatica in vitro para determinar la liberacion de EPA 'y
DHA al final de la fases oral, géastrica e intestinal. La cantidad de EPA+DHA fue mayor en las
microcapsulas AP (39,85 = 0,84 mg EPA+DHA/g microcapsula) que en las US (34,26 + 0,98 mg
EPA+DHA/g microcapsula), lo que podria estar relacionado con la mayor cantidad de grasa externa en
las microcapsulas AP. En cuanto a la liberacién de acidos grasos en las distintas fases de la digestion
no se han encontrado diferencias destacadas entre las microcapsulas AP y US (9,91 + 0.87 vs. 10,60
+ 0.75, 6,40 + 0.55 vs. 4,45 + 0.36, 27,45 + 1.87 vs. 25,36 + 1.66 mg EPA+DHA/g muestra digerida,
respectivamente, en las fases oral, gastrica e intestinal). Estos resultados permiten destacar el papel
protector de la pared de las microcdpsulas durante las fases gastrica e intestinal, permitiendo una
mayor liberacién de &cidos grasos en la fase intestinal. También se ha observado que el porcentaje
EPA+DHA bioaccesible (cantidad liberada al final de la fase intestinal con respecto a la cantidad inicial
en las microcapsulas) fue superior en US (77,97 + 1.98 %) en comparacion con AP (61,42 + 1,54 %),
lo que también podria estar relacionado con la mayor cantidad de grasa externa en AP, estando ambos
pardmetros inversamente relacionados. Por tanto, el tipo de sistema de homogeneizacion de las
emulsiones de pescado influye sobre la bioaccesibilidad de EPA+DHA en las microcapsulas, siendo
mas favorable cuando se emplea la técnica de ultrasonidos.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

175



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /_\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04638
Tipo: Poster

Area tematica: Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de alimentos |
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formuladas con mazaday elaboradas por homogeneizacion a alta presién
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CSIC and The Barcelona Institute of Science and Technology (BIST), Campus UAB, Bellaterra, Espafia

Hoy en dia existe un creciente interés en el desarrollo de leches de férmulas infantiles que mimeticen
la leche materna, la cual es rica en triglicéridos estabilizados por la membrana del glébulo graso
(MFGM). LA MFGM esta compuesta principalmente por fosfolipidos, proteinas transmembranales y
colesterol. En la dltima década, los avances tecnoldgicos han permitido la incorporacion de
concentrados de MFGM a determinadas férmulas infantiles. Este interés surge de comprobar sus
propiedades bioactivas relacionadas con el neurodesarrollo y la salud del lactante, que podrian explicar
algunas de las diferencias observadas entre los lactantes alimentados con leche materna o con
formulas infantiles.

Asi, en este trabajo se propone la preparacion de una nueva férmula infantil que mimetice la leche
materna mediante la incorporacién de una emulsién aceite-en-agua a una base lactea. Las emulsiones
seran preparadas mediante la tecnologia de homogeneizacién a ultra-alta presion (UHPH) vy
convencional (CH). La fase aceite de la emulsion estard formada por una mezcla de aceites vegetales
de chiay girasol ricos en acidos grasos de tipo w-3 y w-6 altamente susceptibles a la oxidacion lipidica
y como fase emulgente se utilizara una mazada rica en MFGM. A continuacién, se realizé la
caracterizacion fisicoquimica en términos de reologia, distribucion de tamafio de particula, asi como
estabilidad fisica y oxidativa de dichas férmulas infantiles liquidas UHT.

De dicha caracterizacion, se pudo concluir que el tratamiento UHPH tiene una mayor capacidad de
reducir el tamafio de las particulas, produciendo emulsiones con un tamafio de particula hasta 6 veces
inferior al obtenido para emulsiones preparadas por CH. No obstante, al producir la férmula infantil a
base de estas emulsiones, los tamafios de particula fueron muy similares debido a la presencia de
agregados lipoproteicos, los cuales fueron mas abundantes en la férmula infantil obtenida con la
emulsién UHPH. Los analisis del comportamiento reolégico y la estabilidad fisica y oxidativa muestran
que la férmula infantil con emulsién UHPH es fisicamente mas estable que la férmula con emulsién
CH. Los resultados alcanzados en el presente estudio confirman que se puede producir formulas
infantiles ricas en acidos grasos de tipo w-3 y w-6, y en membrana del glébulo graso de la leche
(MFGM), aportando al lactante beneficios nutricionales y funcionales procedentes de los compuestos
bioactivos de dichos ingredientes, con una alta estabilidad fisica y oxidativa de los lipidos.
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Estudio de grasa subcuténea de pernil de cerdo blanco mediante resonancia magnética (RM)

Victor Remiro Yagiie! , Maria Dolores Romero de Avila Hidalgo® , Dobromir Ivaylov Yonchev! , Maria
Isabel Cambero Rodriguez! , Maria Encarnaciéon Fernandez Valle? , Carlos Santos Arnaiz! , David
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Complutense.

Introduccion El andlisis mediante imageny espectroscopia de RM proporciona importante informacién
de la matriz carnica que puede ser empleada por la industria para monitorizar la elaboracién y el control
de la calidad del producto carnico.

Objetivos El presente trabajo evallta el potencial del analisis mediante imagen de resonancia
magnética (IRM) y espectroscopia *H-RMN, para obtener informacion rapida de la composicion y la
estructura de grasa subcutanea de pernil de cerdo blanco.

Material y métodos Se emplearon muestras de grasa subcutdnea procedentes de perniles de cerdo
blanco catalogados industrialmente segin su porcentaje de grasa (A<10%, B entre 10-16%, C entre
16-20% y D>20%). Los estudios de RM se llevaron a cabo en BiolmacC. Se realizé el analisis mediante
IRM (Bruker Icon-1T) de la muestra integra para obtener los valores de los tiempos de relajacién T1y
T2. Se obtuvieron los espectros *H-RMN (Bruker Avance Il 500MHz) del tejido graso y de la fraccion
lipidica obtenida mediante extraccién con disolventes organicos, microondas y horno de conveccion.

Resultados mas relevantes El andlisis mediante IRM permitié establecer correlaciones entre los
valores de los tiempos de relajacion T1 y T2 y los valores de grasa suministrados por la empresa. El
andlisis por imagen también permitié correlacionar el grosor del tocino con el porcentaje de grasa de
cada pernil.

La evaluacion de los espectros *H-RMN permitié seleccionar el método de extraccién por microondas
por su sencillez y sus buenos resultados frente al espectro del tocino integro. Determinar la
composicion de acidos grasos (AG), los valores del indice de yodo y la estimacion de los AG libres de
cada pernil. En general un aumento del contenido de grasa total de la muestra implic6 una disminucion
de los AG insaturados, un aumento de los saturados con su consecuente reflejo en los valores del
indice de yodo, asi como un mayor porcentaje de AG libres.

Conclusiones La aplicacion de técnicas de RM al analisis industrial de grasa subcutanea podria
constituir una buena alternativa para clasificar perniles y monitorizar procesos de transformacion de
matrices en la industria carnica de forma rapida y sencilla.

Agradecimientos Proyecto PID2019-107542RB-C22. BiolmaC (Bioimagen Complutense), nodo de la
ICTS ReDIiB. Empresa Incarlopsa (Montserrat Garcia Garcia y Raquel Reina Toribio) (Tarancon,
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Evaluacién del efecto de la aplicacién de un tratamiento de pasteurizacién con nuevas
tecnologias en leche homogeneizada por ultrasonidos
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La aplicacion de ultrasonidos (US) como sistema para homogeneizar emulsiones estad ampliamente
demostrado. Sin embargo, hasta la fecha no se ha descrito si el efecto conseguido al homogenizar
leche con US puede verse afectado por tratamientos posteriores de pasteurizacion basados en nuevas
tecnologias de procesado como los Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje (PEAV), las microondas (MW) o
las Altas Presiones Hidrostaticas (APH). Por ello el objetivo de este trabajo es evaluar el efecto de
estas tecnologias sobre leche homogeneizada previamente por US.

Para ello, se optimizo el proceso de homogenizacion de leche entera empleando un sistema de US en
continuo (20 kHz, 204 J/mL, 100%, 40 °C). Para determinar la eficacia de la homogenizacion se evaluo
la distribucion del tamafio del glébulo graso. Posteriormente, se aplicaron los tratamientos de
pasteurizacion: MW (5800W, 1,8 L/min,), PEAV (120 kJ/kg, 20 kV/cm), APH (600 MPa, 2 min, 10°C) y
calor (72°C, 30s). Tras los tratamientos, se evaluo su efecto en las propiedades fisicas de la leche (pH,
color, viscosidad y estabilidad de la emulsion) y microbiolégicas (recuento de mesdfilos y psicrétrofos)
durante su almacenamiento (28 dias/4°C).La aplicacion de US para homogenizar la leche permitio
obtener un tamafio de glébulo graso inferior a la leche comercial (US: 82 % del volumen < 0,5 nmy
comercial: 97% del volumen < 1,2 nm), que se mantuvo tras la aplicacion de los distintos tratamientos
de pasteurizacion presentando mejores valores de estabilidad de la emulsion que la leche comercial.
Sin embargo, los valores de pH fueron mas bajos en las leches homogenizadas por US (6,3) frente a
la leche comercial (6,8). Tras su almacenamiento, no se observaron diferencias en los valores de
viscosidad (4,4 — 4,9 mP). Los valores mas bajos se obtuvieron en las muestras tratadas por PEAV
(1,3) y APH (0,7) mostrando estas ultimas los valores mas altos de “yellowness”. Finalmente, tras 28
dias de almacenamiento los recuentos microbianos no variaron significativamente obteniéndose
recuentos por debajo de10? u.log. Solo las muestras tratadas térmicamente presentaron recuentos mas
elevados.

En conclusién, la homogeneizacién de la leche por US no afectd al proceso de pasteurizacion por otras
tecnologias (MW, PEF y APH), manteniéndose la distribucién de los glébulos grasos y la estabilidad
de la emulsidon. No obstante, son necesarias mas investigaciones para evaluar su efecto en las
propiedades nutricionales y funcionales de las leches obtenidas.
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Aplicacién de ultrasonidos de potencia con transductor de plato en el secado mediante
liofilizacién atmosférica de corteza de naranja: efecto de la potencia
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La naranja es una fruta que se procesa ampliamente en todo el mundo, especialmente para la
produccién de zumo. Este proceso genera grandes volimenes de residuos (corteza y pulpa) con un
importante impacto medioambiental. Sin embargo, la corteza de naranja es una fuente de
antioxidantes, fibra y aceites esenciales. Debido a su alto contenido en humedad necesita un paso
previo de estabilizacién para su posterior revalorizacion. La liofilizaciobn a presién atmosférica ha
demostrado preservar las propiedades nutricionales de los productos tras el secado, pero conlleva
largos tiempos de tratamiento. Se ha comprobado que la aplicacion de ultrasonidos de potencia
aumenta significativamente la velocidad de secado. En este sentido, el uso de transductores de tipo
plato, en vez de tipo cilindrico, puede facilitar su implantacion a escala piloto. El objetivo de este trabajo
fue determinar la influencia de la potencia de ultrasonidos aplicada con un transductor tipo plato en la
liofilizacién a presion atmosférica de cortezas de naranja. Para ello se realizaron secados a -10 °C con
aplicacion de ultrasonidos a 0, 50, 100, 150 y 200 W (25.9 kHz) y se identificaron los parametros
cinéticos del modelo empirico de Weibull para cuantificar el impacto de la potencia. La aplicaciéon de
ultrasonidos mejoré claramente la velocidad de secado de las cortezas de naranja, llegando a reducir
un 37% el tiempo del proceso. El parametro a del modelo identificado resultd ser estadisticamente
diferente en las experiencias con aplicacion de ultrasonidos. Por otro lado, el parametro B disminuyé
con la potencia de ultrasonidos aplicada, lo que indica la influencia de este parametro. En definitiva, la
aplicacién de ultrasonidos con un transductor de placa aumentd significativamente la velocidad de
secado, especialmente a la méxima potencia estudiada. Esto supone la posibilidad de implantar el
secado de cortezas de naranjas mediante liofilizacion a presion atmosférica a escala piloto.

Agradecimientos: los autores agradecen a los proyectos PID2019106148RRC42 vy
P1D2019106148RRC43 financiado por MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033, y la beca de doctorado de
Beatriz Llavata de la Universitat Politécnica de Valéncia (PAID-01-19).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

179



Area tematica

Nuevas tecnologias en el

desarrollo y procesado de
alimentos Il

XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior —

Zaragoza /\ /\
20 - 22 junio 2022

Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles




XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04818
Tipo: Oral

Area tematica: Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de alimentos I

Induccidn electromagnética. Nuevo método de esterilizacién de productos enlatados
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Introduccion En la actualidad, la esterilizacion de los envases metalicos, rigidos y cilindricos usados
en conservas se obtiene mediante la aplicacién de calor a los mismos. En el caso de los alimentos
envasados no es posible el tratamiento HTST. La induccién electromagnética (IE) provoca el
calentamiento del material ferroso de la lata. Este calentamiento no se hace desde el exterior; se
genera en el propio recipiente. De esta manera, la energia empleada se aplica en el lugar exacto donde
se requiere realmente, reduciendo los tiempos de esterilizacién

Objetivos EIl principal objetivo del presente estudio es validar el calentamiento por induccion
electromagnética para esterilizar alimentos enlatados.

Metodologia Ctic Cita junto a IKERLAN y Grupo RIBEREBRO ha desarrollado un autoclave para latas
basado en el calentamiento por induccién electromagnética. En primer lugar, se ha trabajado con
simulantes alimentarios para conocer el comportamiento de la tecnologia (agua, aceite de oliva y
silicona). Una vez comprobado el efecto de la tecnologia con simulantes alimentarios, se ha procedido
a estudiar el comportamiento de 3 productos alimentarios: cardo, champifién y alubia blanca, analizado
las pendientes de calentamiento y la caracterizacién microbiolégica, fisico-quimica y sensorial de cada
uno de ellos.

Resultados En primer lugar, los estudios realizados con los simulantes alimentarios muestran como
la IE es una tecnologia apta para la esterilizacion de alimentos acuosos, con liquido de gobierno en
base a agua o de baja viscosidad.

En cuanto al tratamiento de cardo, champifion y alubia blanca, se ha reducido el tiempo de tratamiento
un 75% aproximadamente, obteniendo un producto final de mejor calidad fisico-quimica y sensorial.
En los 3 casos se ha alcanzado una misma intensidad de esterilizacién que mediante el método
convencional.

Conclusiones Gracias al equipo desarrollado en Ctic Cita, se ha conseguido mejorar las propiedades
fisico-quimicas y sensoriales de productos, consiguiendo trasladar el concepto HTST a productos
envasados y obteniendo un producto de calidad organoléptica superior a los existentes en el mercado

Agradecimientos Accion cofinanciada por el Gobierno de La Rioja - Consejeria de Desarrollo
Econdémico e Innovaciéon. Ayudas predoctorales a la investigacion en los Centros Tecnolégicos,
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Protocolo de elaboracién de cerveza con pan como producto amilaceo adjunto
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Introducciodn La cerveza es una bebida muy popular que se elabora con 4 ingredientes basicos: agua,
malta, lGpulo y levadura. Ademas, pueden incorporarse adjuntos como fuente de almidén, que se usan
para sustituir parcialmente a la malta. Entre ellos puede ser usado el pan que se desecha diariamente
en grandes cantidades al ser rico en almidén fermentable, con lo que la cerveza asi producida ademas
de resultar mas econémica puede aportar importantes propiedades sensoriales.

Objetivos Estudiar el uso del pan duro como adjunto para la elaboracién de cerveza artesanal, asi
como el mejor protocolo para la obtencién del correspondiente mosto cervecero.

Materiales y Metodologia Se macerd dos tipos de pan diferentes, bregado y flama, a 67°C por
duplicado, en 5 litros de agua. Las cantidades en peso de pan fueron 150, 300, 500y 700 g., analizando
la densidad en los siguientes tiempos de maceracion: 1 hora a 67°C, posteriormente 24 horas en
reposo con calor residual y la tercera tras rociado o sparging (lavado del bagazo sélido con agua
mineral a 80°C). Después, se elabor6 una cerveza testigo American Pale Ale (100% malta), y otras 3
cervezas Uutilizando como adjunto pan bregado, pan de flama y corteza de pan de molde
respectivamente. Se realiz6 un andlisis sensorial descriptivo mediante un panel de jueces expertos
semientrenados, analizando la fase visual, olfativa y gustativa.

Resultados Los protocolos més eficientes se consiguieron tras 24 horas de maceracion y rociado con
agua, cuando se aport6 300 g. de pan (30% de sustitucién de malta en peso), 0 500 g. (50% sustitucion
de malta en peso). En cuanto al grado alcohdlico, todas las cervezas elaboradas con malta y pan
obtuvieron valores inferiores a la testigo. Por el contrario, todas las cervezas elaboradas con pan como
adjunto, fueron mas intensas en color y extracto seco que la testigo (solo malta). En cata, la cerveza
mas intensa fue la testigo, que presentdé mayor maltosidad, seguida de la elaborada con pan de flama.
Mientras que la cerveza de pan de molde presentd notas de fruta pasificada y la elaborada con pan
bregado a fruta tropical.

Conclusiones Al elaborar cerveza utilizando panes de diferentes tipos como adjunto cervecero,
sustituyendo hasta un 50% de malta en peso, se obtuvo un buen rendimiento y densidad del mosto.
La cerveza elaborada con pan de flama es la que méas se asemejo a la cerveza testigo, tanto en
caracteristicas fisico-quimicas como sensoriales.
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Evaluacion del contenido en compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color de
extractos de frutas obtenidos con distintos solventes
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Las frutas o partes de ésta constituyen fuentes naturales de antioxidantes con capacidad de eliminar
radicales libres gracias a su alto contenido en compuestos bioactivos (CB). En este tipo de material, el
aislamiento de compuestos bioactivos mediante extracciéon soélido-liquido implica la utilizacion de
solventes con diferentes polaridades, obteniéndose extractos con distintas concentraciones de CB,
actividades antioxidantes y pigmentos. Los extractos obtenidos pueden ser empleados como sustitutos
de aditivos y colorantes en la formulacion de productos carnicos.

El objetivo fue evaluar la concentracién de compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color
de extractos de diferentes frutas obtenidos con solventes de distinta polaridad.

Se utilizaron cereza (Cer), grosella roja (GroR), grosella negra (GroN), piel de higo chumbo (PHi) y
cascara de Granada (CGr) desecadas, que se extrajeron con agua (H20), etanol (Et), acetona (Ac),
H20:EtOH_50%, H20:EtOH_70%, H20:Ac_50% y H20:Ac_70%. La extraccién (1.9, p/v) se realiz6 en
agitacion constante a 25°C, 120min. Se evalué el contenido en compuestos fendlicos totales (CFT),
flavonoides (FLAV), taninos condensados (TACO), las actividades antioxidantes ABTS, DPPH, FRAP
y se midié el color instrumental (a*, b*).

Los extractos CGr presentaron las concentraciones mas elevadas de CFT y FLAV y las mayores
actividades antioxidantes. La extraccion con mezclas binarias acuosas al 30% de CGr produjo los
extractos con mayor contenido en compuestos bioactivos y actividades antioxidantes. Especialmente,
el solvente H20:Ac (3:7) produjo los extractos de CGr con mayores contenidos de CFT y FLAV y con
la actividades antioxidantes mas altas. Para GroR, GroN y PHi, los extractos obtenidos con H20 y
mezclas binarias acuosas al 50% presentaron contenidos de CFT, FLAV y TACO vy actividades
antioxidantes mayores que sus homologos.

El color de los extractos de Cer presentaron los valores mas altos de a*, seguidos de los de GroN y
GroR; mientras que los valores de b* fueron mas elevados en los extractos de PHiy CGr. Los extractos
obtenidos con H20 y mezclas binarias al 30% presentaron los valores mas altos de a*.

La seleccién del solvente y material de partida permite la obtencion de extractos con coloracién y
actividades antioxidantes requeridas para su aplicacién a productos carnicos.

Financiado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional y Junta de Extremadura (Proyecto 1B20173;
GR21165). Una manera de hacer Europa.
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Efecto de la protedlisis en la degradacién y potencial alergénico de la proteina Mal d 3 de
manzana para la elaboracion de productos hipoalergénicos
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La principal causa de alergia alimentaria en la poblacién espafiola son las frutas frescas (44,7%),
siendo las rosaceas las causantes del 59% de las alergias a frutas, y destacando entre ellas la
manzana. La proteina Mal d 3 es una de las proteinas méas alergénicas de la manzana, que se
caracteriza por presentar una alta resistencia a los tratamientos tecnolégicos y a la protedlisis digestiva,
lo que da lugar a la aparicién de una clinica sistémica grave, y frecuentemente a un choque anafilactico.
El objetivo de este estudio ha sido determinar el efecto que tiene el tratamiento con una amplia bateria
de proteasas en la degradacién y alergenicidad de la Mal d 3, con la finalidad de disefiar tecnologias
de procesado que permitan obtener productos derivados de manzana menos alergénicos. Para ello, la
Mal d 3 se aisl6 a partir de piel de melocoton y se sometié a protedlisis de forma individual con un total
de 20 proteasas, que fueron ensayadas con diferentes condiciones de pH y temperatura. La
degradacion de la proteina Mal d 3 se determind mediante SDS-electroforesis, espectrometria de
masas y por una técnica ELISA utilizando anticuerpos anti-Mal d 3 obtenidos en conejo, que se
desarrollo previamente. El efecto de la protedlisis en el potencial alergénico se determind “in vivo”
mediante la técnica del prick test en individuos alérgicos a manzana e “in vitro” mediante una técnica
de inmunofluorescencia utilizando los sueros de dichos pacientes. La Mal d 3 ha mostrado ser
resistente a la accion de las proteasas ensayadas con excepcion de dos proteasas alcalinas y una
acida que degradaron eficientemente la proteina en sus condiciones éptimas de actuacién. Los
hidrolizados obtenidos con estas proteasas contenian péptidos menores de 3,2 kDa y produjeron una
reduccion de la inmunorreactividad por ELISA mayor del 95%. Asimismo, esos hidrolizados mostraron
una disminucion de la reactividad “in vitro” con la IgE del suero de individuos alérgicos mayor del 90%
y una disminucién del habdn en el prick test mayor del 74% y del 60% para la proteasas &cida y alcalina,
respectivamente. El tratamiento de la proteina Mal d 3 con una proteasa acida en condiciones similares
a las usadas en el procesado de los productos de frutas produce una marcada degradacion y
disminucion de su alergenicidad. Esta proteasa podria ser utilizada para obtener productos novedosos
con alergenicicidad reducida, y por tanto mas tolerables para la poblacion con hipersensibildad a la
manzana.
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Uso potencial de la tecnologia NIR para la autentificacién de las categorias comerciales
definidas por la Norma de Calidad en productos ibéricos en formato loncheado y envasado

Alberto Ortiz Llerena® , Rebeca Contador Trocano! , Miriam Sanchez Ordofiez! , Lucia Leén Silva? ,
Maria Freire Rodriguez! , Eva Palomo Manzano! , Yolanda Jiménez Dominguez! , Delia Omenat
Moran? , Sara Isabel Ramos Rodriguez® , David Tejerina Barrado*

1) Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnolégicas de Extremadura (CICYTE-La Orden). Junta de
Extremadura, Guadajira, Badajoz, Av A5. Km 372, 06187 Guadajira, Badajoz, Espafa.

Las distintas calidades y costes de produccién asociados a cada una de las categorias definidas por
la actual norma de calidad del ibérico hacen necesario un control de la trazabilidad, especialmente
cuando el producto es comercializado en formatos de venta loncheado y envasado. Por otra parte,
estas categorias solo se aplican para la carne fresca, jamén, paletay lomo curado, quedando excluidos
otros productos cérnicos como los embutidos. Este trabajo pretende evaluar la capacidad de la
tecnologia NIRS para garantizar la trazabilidad individualizada de varios productos en formato
loncheado y envasado de acuerdo a las categorias comerciales Negra, Roja y Blanca; lomo curado y
salchichon -este Ultimo segln la categoria de la materia prima utilizada para su elaboracion-.

Para ello, se parti6 de un total de 168 y 185 envases de lomo y salchichdn ibéricos en atmdsfera
modificada (70%N2 y 30%CO:>), respectivamente, distribuidos homogéneamente entre las categorias
Negra, Roja y Blanca. Se tomé un espectro, en el rango comprendido entre 1000 y 2500 nm, mediante
sonda de contacto sobre los envases sin abrir con el equipo LabSpec 2500 (ASD Inc., EE.UU.). Una
vez estudiada la posible existencia de andémalos espectrales, se llevé a cabo una seleccion para
constituir los colectivos de calibracién y validaciéon (70% y 30% del total de las muestras,
respectivamente). Los modelos de clasificacion se obtuvieron a partir del algoritmo de minimos
cuadrados parciales (PLS-DA) (software Unscrambler X vs 10.5 de CAMO®). Los modelos finalistas
mostraron unos resultados para coeficiente de determinacion de validacion cruzada (1-VR)
comprendidos entre 0.634 y 0.729 para el lomo y de 0.599 y 0.782 para el salchichén, y errores
cuadraticos medio tras la validacion cruzada (RMSECV) de entre 0.244 y 0.289 y 0.226 y 0.296,
respectivamente. Tras la validacién externa, destacé especialmente el elevado valor de especificidad
del modelo desarrollado para la etiqueta Negra en lomo (74.19%). Valores de especificidad altos son
especialmente deseable para esta categoria, que alcanza los mayores precios en el mercado y pude
estar sujetos a practicas fraudulentas, por lo que es importante poder rechazar correctamente muestras
no pertenecientes a ésta.

La tecnologia NIRS en combinacién con PLS-DA podria ser una herramienta rpida y no destructiva
para ayudar al control de la trazabilidad dando por tanto sentido al sistema de etiquetado y
proporcionando un valor afiadido al producto.
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Pilot-plant validation of an inline optic sensor technology to determine milk pH during yogurt
production

Judit Claramunt Coll? , Bernat Pérez Playa' , Anna Zamora Viladomiu?! , Isabel Achaerandio Puente? ,
Manuel Castillo Zambudio*

1) Departamento de Ciencia Animal y de los Alimentos. Facultad de Veterinaria, Universitat Autbnoma
de Barcelona. 08193 Bellaterra (Cerdanyola del Valles), Barcelona, Espafia 2) Universitat Politécnica
de Catalunya

In yogurt manufacturing, it is essential to accurately determine the fermentation endpoint (i.e., the end
of the fermentation process at pH = 4.6). Due to the high complexity of milk fermentation induced by
lactic acid bacteria, an inadequate end-point selection could significantly compromise manufacturing
costs and the final yogurt quality. Currently, acid coagulation to produce yogurt in the industry is
monitored from discontinuous pH measurements that are measured manually every 10-15 minutes, a
laborious and non-practical technique.

The present work validates, at pilot-plant scale, an in-line optical method that allows continuous
determinations to predict the pH progress during yogurt fermentation from light backscatter
measurements, in order to eliminating the need for periodic sampling of yogurt and off-line pH
measurement.

The method uses a NIR light backscatter probe that works at 880 nm. A pilot-scale experiment on a
small, doble-jacketed, 10-liters vat was designed with five replicates to validate the technology at three
different levels of milk fat (0.2 g/100 mL, 1.6 g/100 mL, and 3.6 g/100 mL) with a concentration of 3.7
9/100 mL protein in yogurt fermentation at 43 °C. Commercial UHT milk was fermented adding 4,2 g of
lactic acid bacteria culture (YO-MIX 496 LYO DCU, Danisco, Sassenage, France). Optical data were
collected using a commercial light-backscatter sensor and a programmable logic controller (PLC).

The results showed that the optical sensor technology was suitable for inline monitoring of yogurt
acidification. The inline optical sensor prediction models were successfully validated with standard error
of prediction (SEP) values of 0.004, 0.001 and 0.006 pH units and coefficients of variation of 0.086,
0.021 and 0.123% for skimmed, semi-skimmed and whole milk, respectively. The absolute value for the
maximum average residual observed was 0.130 pH units (skim milk) while the minimum one was 0.022
(semi skimmed milk).

Continuous, pilot plant validation of the prediction model improved the results of previous lab-scale
work. It can therefore be said that the method seems to have a promising future at the industrial level
by facilitating the monitoring of the yoghurt fermentation process.
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Procedimiento patentado para optimizar el color en productos vegetales verdes
Beatriz Gandul-Rojas® , Honorio Vergara-Dominguez? , Lourdes Gallardo-Guerrero?

1) Instituto de la Grasa (IG)-CSIC 2) Aceitunas Guadalquivir, S.L.

Los procedimientos mas investigados para estabilizar el color en frutas y verduras verdes procesadas
son aquellos que incluyen sales de zinc y/o cobre en alguna de las etapas de su elaboracion, dada la
facilidad de los pigmentos clorofilicos para formar quelatos con estos metales divalentes. En estos
procesos ocurre la reaccion de sustitucion de los atomos de hidrégeno centrales de los compuestos
clorofilicos sin Mg, como las feofitinas y las pirofeofitinas, por el metal divalente, dando lugar a
complejos metaloclorofilicos de color verde brillante altamente estables a los tratamientos térmicos.
Los complejos clorofilicos de zinc se forman méas lentamente que los de cobre, sin embargo, han
despertado mas interés dada su menor toxicidad. Algunos de los métodos patentados se aplican con
éxito por la industria alimentaria en judias o espinacas, con marcas registradas como Veri-green® o
Veggi-Green®. Sin embargo, el uso generalizado de dichos procesos no es posible para todo tipo de
frutas y hortalizas verdes en conserva, sobre todo en aquellas cuyo contenido en clorofila es bajo-
medio, ya que, en estos casos, la cantidad de sales de zinc necesaria para obtener un color
satisfactorio tras el procesado da lugar a concentraciones de zinc en el producto final que superan la
ingesta diaria recomendada para este nutriente.

La novedad que hizo patentable nuestra investigacion fue, precisamente, que se pudo solventar este
inconveniente aumentando la eficacia de la reaccién que forma el complejo verde entre el pigmento
clorofilico y el zinc, con un control adecuado de la temperatura, el pH y la concentracién de los iones
de zinc afadidos, que son los factores clave para el éxito de este tipo de procesos. Esto se consigue
provocando la feofinizacién de los pigmentos clorofilicos como paso previo a la reaccién de
complejacion con el metal divalente, y manteniendo un control del pH durante el proceso. El
procedimiento permite obtener productos vegetales innovadores de color verde brillante permanente y
con alto contenido en zinc, sin tener que superar el 100% del valor de referencia del nutriente (VRN)
por 100 g de producto ni afiadir sales de cobre. Ha sido muy adecuado para la preparacion de aceitunas
verdes de mesa tratadas con é&lcali y conservadas sin fermentacién, pero se trata de una tecnologia
genérica, rentable y segura, que puede aplicarse a otras preparaciones de aceitunas verdes de mesa,
y a cualquier producto vegetal que contenga pigmentos clorofilicos.
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Aplicacion de ultrasonidos de alta potencia como pre-tratamiento a la congelacién de panceta
de cerdo

Marta Alejandre! , Leire Astrain', Guillermo Cebrian®, Alejandro Jordan?, Luis Calvo?, Ignacio Alvarez?

1) Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos -Universidad de Zaragoza- 1A2
Instituto Agroalimentario de Aragén. Facultad de Veterinaria. C/ Miguel Servet 177, 50013, Zaragoza
2) Industrias Cérnicas Loriente Pigueras, S.A. - INCARLOPSA

La aplicacion de ultrasonidos de alta potencia (US) en la industria alimentaria es considerada un area
prometedora ya que esta tecnologia presenta las ventajas de ser segura, sostenible y no téxica,
ademas de ser capaz de mejorar los procesos de transferencia de masa y energia en los alimentos.
Sin embargo, hasta la fecha, su aplicacion en carne y productos carnicos es escasa y apenas se ha
investigado su efecto en los procesos de congelacién.

Asi, el objetivo de este trabajo ha sido evaluar el efecto de la aplicacion de US como tratamiento previo
a la congelacién de carne utilizando como referencia piezas de panceta y evaluando posteriormente
su impacto en algunos parametros relacionados con su calidad.

En un estudio preliminar con piezas de unos 1000 g, se determinaron las condiciones de los
ultrasonidos (frecuencia, potencia ultrasénica y tiempo de exposicién a los US) que permitieran reducir
parcialmente la carga microbiana superficial de la carne (en el mejor de los casos 0,3 log), con un
minimo incremento de la temperatura de la carne (maxima variacién de 5°C) y con un minimo impacto
en la calidad midiendo indirectamente el efecto en las proteinas a una absorbancia de 280 nm. El
tratamiento que se consideré mas adecuado fue uno a 35 kHz a 100% de potencia ultrasonica (equipo
de 140 W; 42 W/kg) durante 2 minutos de aplicaciéon de forma continua.

La aplicacion de este tratamiento antes de la congelacion en trozos de practicamente 1000 g, permitio
reducir el tiempo total de congelacién (hasta -20°C) en un 35%, y en un 58% la fase de formacion de
cristales durante la congelacién (entre 0,5°C y -1,5°C), asociada a la rotura del tejido muscular. No se
observaron diferencias en la capacidad de retencién de agua, en las pérdidas por cocinado ni en la
merma de los productos tratados respecto a los no tratados una vez descongelados.

En base a estos resultados, se realizaron tratamientos a escala de planta piloto en las que los US se
aplicaron en piezas carnicas de hasta 20 kg de peso en un bafio ultrasénico de 60 L de capacidad y
28 kHz aplicando una potencia de 42 W/kg.

En conclusion, los resultados obtenidos indican que los US serian una tecnologia efectiva para reducir
el tiempo de congelacién de la panceta sin afectar a su calidad y con posibilidad de escalado, al menos
hasta nivel semi-industrial. Sin embargo, serian necesarios mas estudios para determinar su impacto
en las propiedades sensoriales del producto.

Este trabajo se incluye en el proyecto “INPROCECON?”, financiado por la empresa Industrias Carnicas
Loriente Piqueras, S.A. — INCARLOPSA.
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Milk concentration by electrospraying. A preliminary study
Bernat Perez !, Anna Zamora !, Llibertat Abad? , Manuel Castillo*

1) Universitat Autonoma de Barcelona 2) IMB-CNM-CSIC

Current processing methods for milk concentration are energy intensive because of successive heat
treatments which imply thermal damage to the product such as nutritional loss, denaturation of whey
proteins and changes in functional properties among others. Electrospraying may be a sustainable
alternative due to potential lower energy consumption and advantages, such as avoiding thermal
damage during processing.

The present study aimed at evaluating the application of an electrical field as an alternative method of
extracting water in skim milk. This objective was divided into two subobjectives: a) determining the
degree of water extraction from the process at several processing conditions and, ¢) observing the
effect of the electric field on milk proteins, both caseins and whey proteins.

An experimental design was made with three milk reconstitution levels (12, 24 and 30%) and the two
selected flow rates (0.2 and 0.01 mL-min-Y). The field intensity (29 kV) and the distance between the tip
and the collector (10 cm) were the same throughout the study. The analyzes that were carried out were:
droplet size using a reflected light optical microscopy, scanning electron microscopy (SEM) with energy-
dispersive X-ray detector (EDX), total solids and SDS-Page.

SEM-EDX analysis confirmed that destabilization and burning of milk did not take place during
electrospraying process. No differences in the Ca:P ratio was observed among the different flow rates
analyzed. Regarding the diameter of the droplets, it was observed that there were significant differences
(p < 0.05) depending on the flow rate and the initial total solids. Additionally, at flow rate of 0.2 mL-min
1, total solids did not vary compared with the initial total solids of the milk. Thus, no water extraction was
obtained with a flow rate of 0.2 mL-min-t. However, when lowering the flow rate to 0.01 mL-min‘l, there
was a significant (p < 0.05) water extraction. A concentration factor of 3 was attained, which is larger
than for evaporated milk, 2.1-2.6. To evaluate the effect of electrospraying on the main milk proteins,
their proportion was compared with that of the initial milk. There was no significant difference (p = 0.05)
between the final product and initial milk under either non- or reducing conditions.

In conclusion, that this technique has given promising results for water extraction, did not affect the
structure of milk proteins, and can be partially confirmed that is a non-thermal process.
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Estudio de crioconcentracion en bloque asistida por vacio para zumo de granada

Flor de Maria Vasquez Castillo! , Isabel Achaerandio Puente! , Francisca Hernandez Garcia? , Milber
Oswaldo Urefia Peralta®

1) Universidad Politécnica de Catalunya-Barcelona Tech, Espafia 2) Universidad Miguel Hernandez.
Orihuela, Espafia 3) Universidad Nacional Agraria La Molina, Lima, Pera.

La crioconcentracion es una técnica de concentrar soluciones conservando sus propiedades nutritivas
y compuestos bioactivos, debido al uso de temperaturas por debajo del punto de congelacién. Existen
varios métodos de crioconcentracion entre los que se encuentra el sistema en bloque (BFC) asistido
por vacio como una alternativa para mejorar el rendimiento y la eficiencia del producto concentrado.
Se ha realizado este estudio con zumo de granada ya que es una de las frutas que contiene una mayor
capacidad antioxidante y contenido de compuestos fendlicos, entre ellos la punicalagina. Por esto, el
propdsito de este trabajo es evaluar el sistema BFC asistida por vacio para crioconcentrar el zumo de
granada. Se realiz6 un disefio experimental con la Metodologia de Superficie de Respuesta para
estudiar el efecto de los factores tiempo y presion de vacio sobre las variables respuestas: indice de
Concentracion (IC), Eficiencia (Eff) y Rendimiento de Soluto (RS). Posteriormente se busco optimizar
el sistema en funcidn de cada una de las variables y considerando todas las variables en conjunto. Los
resultados mostraron que la presion de vacio tiene un efecto significativo en el IC, que el tiempo de
tratamiento tiene un efecto significativo en el RS, y que ambos factores tienen efectos significativos en
la Eff (p< 0,05). EI IC 6ptimo fue de 3,24. Este se obtuvo con 2 kPa de vacio durante 12 min, alcanzando
una concentracion maxima de 52,2°Brix, partiendo de un zumo inicial de 15,3°Brix. EI RS 6ptimo fue
de 68.2%, este se obtuvo con 35,9 kPa durante 12 min. La Eff 6ptima fue de 86%, esta se obtuvo con
22,9 kPa durante 12 minutos. Tomando en cuenta la deseabilidad de cada variable respuesta: Cl, RS
y Eff, se encontré un valor de deseabilidad de 0,74 este se obtuvo con 17,3 KPa durante 12 min, siendo
IC de 2,96, RS de 61,4% y la Eff del 85,8%. Se compardé el color, contenido en compuestos fendlicos
totales, capacidad antioxidante por DPPH, antocianinas, punicalagina y acido elagico del zumo inicial
con el obtenido por crioconcentracion a 45°Brix. A partir de los resultados se demostré que el BFC
asistido con vacio es una tecnologia efectiva para concentrar el zumo de granada, conservando el
color y sus componentes bioactivos.
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A preliminary study for optimization of a CIP-system using fluorescence spectroscopy

Anna Zamora Viladomiu® , Alfons E Guerrero-Navarro! , Abel Guillermo Rios-Castillo® , Carolina
Ripollés-Avilal , José Juan Rodriguez-Jerez! , Manuel Castillo Zambudio*

1) Universitat Autonoma de Barcelona

Heat treatment is one of the major unit operations in the dairy industry. Fouling, which is the formation
of thermal materials from process fluids that deposit onto equipment surfaces, is an undesirable side
effect to this unit operation. The CIP-system of a heat exchanger is responsible for the control of fouling.
Since milk has several intrinsic fluorophores, fluorescence spectroscopy may have the potential to
detect and control the adequate elimination of fouling.

In this sense, the long-term goal is to obtain a reliable algorithm for identification of the end-point of
cleaning processes, based on objective, inline, optical measurements of chemical composition changes
occurring in the cleaning fluids of the CIP-system. The specific objective of the research was to
characterize the fluorescence profiles of four intrinsic fluorophores (tryptophan, riboflavin, Maillard
compounds and dityrosine) in the cleaning fluids of a milk plate heat exchanger (PHE).

Firstly, standard curves were created for each fluorophore, with the aim to set up the limits of the
measuring technique. Then, right-angle fluorescence spectroscopy of cleaning fluid samples was
assessed (tap water, rinsing water after milk treatment, water with alkaline detergent, water with enzyme
detergent, rinsing water after either alkaline or enzyme detergents, water with acid detergent, and
rinsing water after acid detergent).

Most of the samples had low fluorescence intensities results from all four fluorophores with some of
them under the minimum detection level. However, the samples with water plus the alkaline detergent,
or water plus the enzyme detergent, had much higher fluorescence intensities from all four fluorophores.
In fact, riboflavin intensity was found over-range in water with enzyme detergent. It was therefore
assumed that type A fouling, i.e., where whey proteins -lactoglobulin and a-lactalbumin are the major
component of the deposit, was present in the PHE, which came loose due to an alkaline or enzyme
cleaning agent and was drained out of the PHE with the cleaning fluid.

The present preliminary work showed the potential of fluorescence as a control tool for CIP-system
optimization. A non-destructive right-angle fluorescence sensor for inline monitoring of fluorescence
intensities of these fluorophores in cleaning fluids could provide useful information, that can be used to
improve cleaning operation process control.
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Efecto del tipo de proteina e hidrocoloide sobre el procesamiento oral y digestién
gastrointestinal de una crema con textura modificada

Marta Gallego! , Susana Ribes! , Raul Grau' , Pau Talens!

1) Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat Politécnica de Valéncia, Camino de Vera s/n,
46022, Valencia, Espafia.

El disefio de alimentos enriquecidos en proteinas y con textura modificada puede ayudar a satisfacer
las necesidades de la poblacién anciana, la cual suele presentar dificultades de deglucién o
deficiencias proteicas debido a alteraciones anatémicas y fisioldgicas desarrolladas durante el
envejecimiento. Sin embargo, el tipo de proteinas y espesantes agregados puede afectar a la
estructura de la matriz alimentaria y, por lo tanto, su comportamiento durante el procesamiento oral y
la digestion gastrointestinal (DGI).

El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de la naturaleza de la proteina e hidrocoloide afiadidos
a una crema de champifiones en su procesamiento oral y digestibilidad. Como fuente proteica se utilizé
proteina de suero intacta (PI) o su hidrolizado (PH), y como hidrocoloide se utilizé almidén modificado
neutro (AM) o carboximetilcelulosa aniénica (CMC). Las muestras se sometieron a un ensayo de
procesamiento oral en un reémetro, simulando el deslizamiento de la lengua contra el paladar, y a una
DGl simulada, llevando a cabo la caracterizacion reolégica y ensayos de digestibilidad proteica.

Los resultados de procesamiento oral con saliva mostraron unos valores de consistencia, adhesividad
y viscosidad aparente mas bajos para las muestras con AM debido a la hidrolisis del almidon, mientras
gue PI-CMC mostr6 los valores mas altos y podria tragarse mas facilmente. EI comportamiento de flujo
durante la DGI indic6 que la viscosidad aparente y la consistencia de todas las muestras disminuyeron
alo largo del proceso, pero los valores mas altos se encontraron para las cremas con CMC. Este hecho
sugirid que las interacciones entre el espesante aniénico y las proteinas podrian proporcionar una
estructura de red relativamente compacta, limitando la accesibilidad de las enzimas durante las fases
oral y gastrica. Sin embargo, la digestibilidad de la proteina fue similar en todas las muestras excepto
en PH-CMC, en la que se observé una ralentizacion significativa de la velocidad de digestién proteica.
Asi, estudiar las interacciones proteina-hidrocoloide en la matriz alimentaria puede ayudar a desarrollar
productos con caracteristicas determinadas para satisfacer las necesidades de poblaciones
especificas como la anciana.

Agradecer al proyecto RTI2018-098842-B-100 financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033 y
FEDER “Una manera de hacer Europa”, a la Universitat Politécnica de Valéncia por la beca
postdoctoral (PAID-10-19) concedida a M. Gallegoy a la Generalitat Valenciana por la beca
postdoctoral (APOSTD/2020/264) concedida a S. Ribes.
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Pasteurizaciéon no-térmica de horchata con tecnologia PEF
Paula Garcia Abrill , Gabriela Clemente Polo?! , José Javier Benedito Fort! , Manuel Hernandez Pérez?!

1) Universidad Politécnica de Valencia

La horchata de chufa es una bebida originaria de Alboraya (Valencia), elaborada con chufa, agua y
azucar. Es alimento muy perecedero, sobre el que se aplican tratamientos térmicos para aumentar su
vida (til. Es un producto muy rico en almidén, componente que tiende a gelatinizar a temperaturas
superiores a 60°C. Asi, se estan buscando tecnologias alternativas que apliquen menos temperatura,
como la tecnologia PEF (pulsos eléctricos de alto voltaje).

Los PEF son un método de conservacion no térmico, basado en la aplicacion intermitente de pulsos
eléctricos de corta duracion a un producto que se encuentra entre dos electrodos. Se genera un campo
eléctrico cuya intensidad depende de la diferencia de potencial y de la distancia entre los electrodos.
Cuando este supera un valor umbral, se genera el fenémeno de electroporacion, que es el incremento
de la permeabilidad de las células debido a la formacién de poros en su membrana, consiguiéndose la
inactivacién de microorganismos.

El objetivo del trabajo es determinar si la tecnologia PEF es una alternativa para inactivar
microorganismos y aumentar la vida Util de la horchata. La horchata empleada en los experimentos fue
comprada, se guardé en botes de vidrio de 200mL y se congeld a -20°C. Para cada experiencia se
sacaba un bote 24 horas antes para descongelarlo en una nevera a 4°C. Con un bafio de agua caliente,
se llevaba a una temperatura inicial de 15 o 25°C. El equipo contiene un generador de pulsos eléctricos
y una celda de tratamiento con dos electrodos separados por 3,1 mm. La horchata se conduce
mediante una bomba hasta la celda donde recibe el tratamiento, y se recoge en un recipiente estéril
sumergido en hielo.

Se determiné el valor de 4 parametros: ancho del pulso (5 ps), frecuencia de pulso (50Hz), voltaje
(7500V, 8000V y 8500V) y caudal (55,2mL/min). Para cada serie de condiciones se llevaron a cabo 3
repeticiones realizadndose 18 experiencias.

En cada experiencia se analizaron los siguientes microorganismos: aerobios mesoéfilos, mohos y
levaduras, enterobacterias y E. coli.

Mediante la aplicacion del PEF se redujo la carga microbiana. Por ejemplo, en la horchata fresca se
determind un contenido de 107 UFC/mL de aerobios mesofilos y 10° UFC/mL de enterobacterias.
Aplicando 8500 V la reduccién microbiana fue de 2 y 1 ciclo logaritmico respectivamente.

Los resultados obtenidos indican que la tecnologia PEF es una tecnologia prometedora para el
tratamiento de horchata, consiguiendo una reduccion de la carga microbiana a temperatura inferior a
la de gelatinizacion del almidon.
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Mejora de la capacidad antimicrobiana del citral en procesos combinados mediante
encapsulacion por emulsificacion por membrana
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Gonzalo?
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La encapsulacion de antimicrobianos en forma de emulsién para su uso en alimentos ofrece ventajas
como la mejora de su dispersabilidad y estabilidad quimica. No obstante, su produccion se basa en el
uso de grandes cantidades de energia o surfactante. Por esta razdn, los objetivos de esta investigacion
fueron: 1) encapsular citral mediante emulsificacion por membrana, 2) evaluar su capacidad
antimicrobiana y 3) determinar su eficacia en un proceso combinado (PC) con tratamientos térmicos
(TT).

La emulsion O/W de citral se obtuvo refinando la pre-emulsion preparada con aceite de girasol (6%
p/p), citral (4% p/p) y Tween 20 (2% p/p) con una membrana hidrofilica de Shirasu Porous Glass. Se
determiné el tamafio de particula (difraccion laser y microscopia confocal) de la emulsion, su
estabilidad (turbidimetria e inspeccion visual) y la eficacia de encapsulacion por un periodo total de 3
meses a 4°C. Se evaluo la actividad antimicrobiana del citral libre con la del encapsulado a 20°C (30
min) frente a Escherichia coli O157:H7 y Listeria innocua a pH 4.0 y 7.0; asi como en PC con TT
(50°C/20 min).

El valor dz 2 de la emulsion fue de 1 pum con un span de 0,6. La eficacia de encapsulacion del citral fue
mayor del 99.5% durante los 3 meses. Los estudios de turbidez y de inspeccion visual mostraron signos
de creaming, pero sin cambios significativos en la distribucion de tamafio de particula de la emulsion.
El efecto antimicrobiano del citral libre a 20°C fue ligeramente mayor que el del encapsulado (diferencia
maxima de 0.5 ciclos log de inactivacién). Por otro lado, no hubo diferencias entre el citral libre o
encapsulado en PC frente a L. innocua, indicando que la encapsulaciéon no redujo su capacidad
antimicrobiana. En E. coli, los PC con citral encapsulado demostraron ser mas eficaces (p. ej. >5y 2.8
ciclos log de inactivacion a pH 4.0 para el emulsionado y el libre, respectivamente). Micrografias
electronicas mostraron los dafios en las envolturas y flagelos de E. coli tras el PC.

Asi, la encapsulacién del citral mediante emulsificacion por membrana mejoré su efecto letal en PC
frente a E. coli O157:H7, mostrando su potencial en el procesado de alimentos liquidos.

Agradecimientos:; programa Marti i Franqués (2018PMF-PIPF-7) y Agencia Estatal de Investigacion
(PGC2018-093789-B-100).
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Efecto de la aplicacién de pulsos eléctricos sobre propiedades tecnolégicas y contenido en
fibra dietética de bagazo de zanahoria

Harold Antonio Pajaro Escobar', Gloria Lopez Gamez' , Robert Soliva Fortuny* , Olga Martin Belloso*
, Pedro Elez Martinez?!

1) Departamento de Tecnologia de Alimentos, Universitat de Lleida-Agrotecnio CERCA Center. Av.
Alcalde Rovira Roure 191, 25198. Lleida, Espafia.

En la produccion de zumo se generan grandes cantidades de residuos vegetales que son
desaprovechados. Entre ellos, estan los bagazos de zanahoria, los cuales se caracterizan por ser una
excelente fuente de fibra dietética (FD). Sin embargo, su alto contenido en fibra dietética insoluble (FDI)
afecta su posible incorporacion en productos alimenticios. Por ello, existe un gran interés en modificar
su estructura, en aumentar el contenido de fibra dietética soluble (FDS) y en mejorar sus propiedades
tecnolégicas, con el fin de poder incorporarlos como ingrediente funcional en alimentos. Los pulsos
eléctricos (PE) es una tecnologia no térmica de procesado que ha demostrado la capacidad de
modificar la estructura y las propiedades de distintas biomoléculas. El objetivo de este estudio fue
evaluar el efecto de los PE sobre las propiedades tecnoldgicas y el contenido en FD de bagazos de
zanahoria.

Se aplicaron tratamientos de PE con intensidades de campo eléctrico diferentes (5-15 kV/cm), y distinto
namero de pulsos (5-75) sobre bagazos de zanahoria (Daucus carota cv. Nantes). El bagazo se liofilizo
y, posteriormente, se triturdé y tamizé (0,3 um). Se evalué la capacidad de retencién de agua (CRA), de
aceite (CRAC), de intercambio catiénico, de hinchamiento, la capacidad estabilizante, emulsionante,
la solubilidad y el contenido en FD (FDS y FDI).

El bagazo tratado con 15 kV/cm y 5 pulsos (1,17 kJ/Kg) presenté un aumento significativo (p< 0,05) en
el contenido de FDS (20,9%), CRA (8,0%), CRAC (8,1%) y solubilidad (59,8%), mientras que el
contenido de FDI disminuy6 (15,4%) con respecto al bagazo no tratado. No se observaron cambios
significativos en el resto de propiedades tecnoldgicas, independientemente del tratamiento aplicado.
La energia liberada a los bagazos por la aplicacion de los PE pudo inducir modificaciones en la
configuracion y en la estructura de las cadenas moleculares de la FD, causando un aumento en el
contenido de la fraccion soluble y, por consiguiente, una mejora de su solubilidad y su capacidad de
retener el agua y el aceite.

Los PE podrian considerarse un método prometedor en la mejora de las propiedades tecnolégicas y
en el aumento del contenido de FDS de bagazos de zanahoria, facilitando de esta forma su
incorporacién como ingrediente funcional en alimentos procesados.

Agradecimientos. Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades (Proyecto RT12018-095560-B-
100) y Agéncia de Gesti6 d’Ajuts Universitaris i de Recerca (AGAUR).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

195



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /_\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04694
Tipo: Poster

Area tematica: Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de alimentos I

Efecto del procesado y del almacenamiento para la conservacion de los compuestos fenélicos
del orujo procedente de la vinificacién de la uva tinta
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Los orujos estan formados por las semillas, hollejos, raspones y restos de pulpa que quedan después
de las operaciones de prensado de la uva. Este subproducto es rico en compuestos bioactivos como
los compuestos fendlicos. Una linea de investigacién muy novedosa para estabilizar y valorizar el orujo,
seria la aplicacion de nuevos métodos de procesado no térmicos, como las altas presiones
hidrostéticas. El objetivo principal de este estudio es evaluar el efecto de las altas presiones sobre los
compuestos fendlicos de orujo de uva tinta y su evolucion durante el almacenamiento a diferentes
temperaturas.

El orujo procedente de la vinificaciébn de uva tinta Tempranillo se homogeneizé hasta obtener un
tamafio fino de particula. Posteriormente se envas6 a vacio y se aplicaron tratamientos de altas
presiones de 600 MPa/1 seg (HHP1) y 600 MPa/300 seg (HHP2). Una vez procesadas las muestras
se almacenaron a 5y 20°C durante 9 meses. El contenido de compuestos fendlicos tras el procesado
y su evolucion durante el almacenamiento se analiz6 mediante el método de Folin-Ciocateau.

Los tratamientos de altas presiones hidrostaticas no modificaron el contenido en compuestos fendlicos
del orujo de uva tinta aunque en las muestras tratadas con HHP1 mostraron valores ligeramente mas
bajos. El almacenamiento de los orujos a temperatura ambiente redujo su contenido en compuestos
fendlicos de forma significativa en comparacion con los almacenados a temperatura de refrigeracion.

La aplicacién de tratamientos de altas presiones en el orujo y su almacenamiento a temperatura de
refrigeracion, parece ser un método adecuado para conservar los compuestos fendlicos, aunque a
tiempos prolongados (més de 3-6 meses) las reducciones son muy significativas, por lo que seria
interesante evaluar el efecto de enzimas como la polifenoloxidasa, que podrian estar detrds de estas
reducciones de compuestos bioactivos.
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An optical method for predicting cooking losses of meat emulsions
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Establishment of suitable emulsification conditions to control the destabilization of emulsions and
consequently cooking losses is instrumental in the economy of meat industry. The purpose of the
present research was to develop models for predicting cooking losses of meat emulsions with an inline
sensor prototype.

Meat emulsions were industrially produced with an industrial mixer (IM-4500, INOTEC) and a
continuous industrial emulsifier (1175CDVM-90D, INOTEC). Light backscatter profiles of industrially
processed meat emulsions were acquired the day after production with a single-fiber prototype
connected to a tungsten halogen bulb (LS-1, Ocean Optics) and a miniature high-resolution fiber optic
spectrometer (HR4000, Ocean Optics) through 600 um fiber optic cables and with the OceanView®
software (Ocean Optics). Maximum R? procedure of SAS was used to generate algorithms depending
on the formulation of the meat emulsion (with and without starch). The intensity of peaks and inflection
points of the spectra, and their ratios and mathematical transformations (inverse, square, and cube)
were assessed as predictors.

The presence or absence of starch affected drastically the optical response of meat emulsions. Starch
is commonly used because its incorporation improves notably the stability of the emulsion by promoting
the interaction between the main components of the batter. Probably, the greater homogeneity
observed in emulsions with starch provided similar and reliable optical data overshadowing the effect
of processing speed on some predictors, which in the models seemed to be significant to predict
cooking losses. However, very robust models with R? values >0.999 were obtained with five and six
statistically significant optical predictors for emulsions without and with starch, respectively. The models
also showed vey low standard errors of prediction and coefficients of variation with values of 0.03-
0.05% and 0.70-1.30%, respectively.

These results point out the potential of light backscatter as a tool to control cooking losses during the
emulsification process and for an in-line/on-line implementation as a technology that would significantly
contribute to the selection of an optimum emulsification degree in a continuous industrial emulsifier.
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Control de la oxidacidon en productos cocidos mediante lainclusion de extractos obtenidos a
partir piel de granada (Punica granatum) e higo chumbo (Opuntia ficus-indica)
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El objetivo fue evaluar el impacto del nivel de inclusion de extractos obtenidos a partir piel de granada
(Punica granatum) e higo chumbo (Opuntia ficus-indica) sobre la oxidacion de lipidos y proteinas de
un modelo de pollo cocido con y sin nitrito afladido durante el almacenamiento refrigerado.

Se obtuvieron productos cocidos de pollo con 0 (CTRL) y 150 mg/kg NazNO (NOx), y con la adicién de
30 y 300 mg/kg de compuestos fendlicos (CF) procedentes de un extracto acuoso de piel de higo
chumbo (EHi): EHi30, EHi300 y de piel de granada (EGr): EGr30 y EGr300. Los productos se
refrigeraron durante 0, 5 y 10 dias. Se determinaron los contenidos en malondialdehido (MDA),
carbonilos y tioles.

Durante el almacenamiento se produjo un incremento (P< 0,001) de MDA en los lotes CTRL, EHi30 y
EHi300, manteniéndose en los lotes NOx, EGr30 y EGr300. Comparado con el lote CTRL, el nitrito
(redujo (P< 0,05) la formacién de MDA en el producto tras la coccion y tras el almacenamiento
refrigerado. En el lote sin nitrito, la inclusién de 30 6 300 mg/kg CF redujo la formaciéon de MDA a
niveles similares a la inclusién de 150 mg/kg de nitrito.

En comparacion con el lote CTRL, la adicién de nitrito redujo la formacién de carbonilos tras la coccién,
el EGr no produjo cambios y la inclusion del EHi la incrementé. Durante el almacenamiento, los
carbonilos aumentaron en todos los lotes, a excepcién de los lotes EHi300 y EGr300. El nitrito y la
inclusion de EHi y EGr redujeron la formacion de carbonilos durante el almacenamiento. El contenido
en carbonilos fue inferior en las muestras EGr300 que en el resto.

Tras el tratamiento térmico, el contenido en tioles no mostré diferencias entre lotes. Durante el
almacenamiento (10 dias) se produjo un descenso (P< 0,001) en la concentracion de tioles en todos
los lotes, a excepcion de EGr300. En comparacion con CTRL, la adicién de nitrito disminuyo el
contenido en tioles en el dia 5 (P>0,05) y dia 10 (P< 0,05). Las muestras EGr300 tuvieron mayores
contenidos (P< 0,05) de tioles que las muestras CTRL, NOx, EHi30, EHi300 y EGr30 en dia 5y que
los lotes CTRL, NOx, EHi30, EHi300 en el dia 10.

La inclusién de EHi y EGr, a dosis de 300 mg/kg CF y 30 6 300 mg/kg, respectivamente, es una
estrategia efectiva para disminuir la oxidacion de lipidos y proteinas en un producto cocido no curado
durante el almacenamiento refrigerado.

Financiado por el Fondo Europeo de Desarrollo Regional y Junta de Extremadura (Proyecto 1B20173;
GR21165). Una manera de hacer Europa.
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Cinética de extraccion de compuestos polifendlicos en altramuz (Lupinus Angustifolius):
Influencia del tamafio de particula y temperatura
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Las nuevas tendencias de consumo sitlan al altramuz como una potencial fuente de proteinas
vegetales. No obstante, el valor nutricional de la proteina extraida del altramuz se ve condicionada
negativamente por la existencia de diferentes factores antinutricionales (ANF) y antitecnolégicos (ATF)
presentes en la semilla, como son los compuestos polifendlicos. El objetivo del presente trabajo fue
evaluar el efecto de la temperatura y el tamafio de particula sobre el proceso de extraccion de
compuestos polifendlicos en Lupinus Angustifolius. Asi, se realizaron extracciones con agitacién
mecanica de harina de lupino con diferentes tamafios de particula (pequefio < 0.25, intermedio 0.25-1
y grande >1 mm) y temperaturas (30, 40, 50 y 70°C) utilizando agua como solvente y un ratio de sélido-
solvente de 1:7. Se tomaron muestras a diferentes tiempos (1, 2, 5, 10, 15, 20 y 30 min) y se midio la
capacidad antioxidante (FRAP) y los compuestos fendlicos totales (FOLIN). Se observd que tanto la
temperatura como el tamafio de particula influyeron significativamente (p< 0.05) en el proceso de
extraccion. En el caso de la temperatura, se observé un incremento de la tasa de extraccion (40%)
cuando se aumento la temperatura de 30 a 40°C, pero a temperaturas superiores la tasa de extraccion
fue menor, lo que podria estar relacionado con una degradacion térmica de los compuestos fendlicos.
En cuanto al tamafio de particula, se observé un descenso de la velocidad de extraccién a medida que
aumenté el tamafio de particula, sin embargo, las diferencias entre el tamafio de particula mediano y
grande no fueron significativas (p>0.05). Con tamafios de particula més pequefios la tasa de extraccion
fue mayor, no obstante, de cara a una aplicacion industrial las particulas muy pequefias pueden
ocasionar problemas en el transporte y formacién de sedimentos.

Esta publicacion es parte del proyecto de I+D+i PID2020-114422RR-C53 financiado por
MCIN/AEI/10.13039/501100011033. Paola Navarro Vozmediano agradece su contrato predoctoral
FPU (FPU19/03497) otorgado por el Ministerio de Educacién y Formacién Profesional de Espafia.
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Aplicacidon de ultrasonidos de alta intensidad en el secado convectivo de higado de cerdo:
modelizacion con el algoritmo Support Vector Regression (SVR)
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La industria carnica actual genera toneladas de coproductos animales comestibles de alto contenido
proteico, que presentan escaso valor comercial dadas las nuevas tendencias de consumo. Visceras,
como el higado de cerdo, constituyen una potencial fuente de proteinas tecnoldgicas para su uso en
la industria alimentaria. Sin embargo, la naturaleza perecedera de este tipo de productos complica el
aprovechamiento proteico posterior. Por ello, para estabilizar el producto, puede ser necesaria una
etapa previa de deshidratacion. En este sentido, el objetivo de este estudio fue analizar el impacto de
la aplicacion de ultrasonidos de alta intensidad sobre el secado con aire caliente de higado de cerdo.
Para ello, se realizaron experimentos de secado a 30, 40, 50, 60 y 70 °C en cilindros de higado de
cerdo a 2 m-s'! con y sin aplicacion de ultrasonidos. Se utilizaron técnicas de machine learning para la
modelizacion de las cinéticas de secado, empleando el algoritmo Support Vector Regression (SVR)
considerando todas las condiciones experimentales al mismo tiempo. De este modo, se construyé un
modelo global que describi6 satisfactoriamente todo el proceso de secado, arrojando un coeficiente de
determinacion (R?) del 99.95% y un error medio relativo (EMR) inferior al 1% para el conjunto de datos
de test. Segun la prediccion del modelo, se encontrd una reduccién media significativa (p< 0.05) en el
tiempo de secado de hasta el 30% cuando se aplicaron ultrasonidos a 30 y 40 °C. Ademas, el modelo
permitié obtener por interpolacion la curva de secado a cualquier temperatura comprendida entre 30 y
70 °C, lo que implica una caracterizacion completa del proceso de secado.
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Printabilidad de una masa panaria sin gluten: efecto de la densidad y estructura de relleno
antes y después del horneado
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La impresion 3D es una tecnhologia que ofrece una gran oportunidad para crear productos innovadores.
Mediante esta tecnologia se pueden fabricar productos con distintas formas, estructuras y
funcionalidades. Para mejorar la viabilidad de esta tecnologia, hay que tener en cuenta la printabilidad
de los ingredientes alimentarios. La printabilidad se define como la impresién exitosa de un material
mientras se mantiene la integridad estructural y la forma del objeto impreso. Por lo tanto, también es
importante evitar la deformacion del producto durante la etapa de post-procesado. El objetivo del
presente trabajo fue estudiar el efecto de la densidad de relleno (30% y 60%) y el tipo de estructura de
relleno (rectilinea y concéntrica) en la printabilidad de panes sin gluten. Para ello, se imprimieron
rectangulos de 7 x 3 x 2 cm por triplicado y se analizo la imagen de las muestras antes y después del
horneado. Como resultado se observd una interaccion entre los dos factores estudiados. Para las
muestras con estructura rectilinea la densidad de relleno del 60% presentd una mejor printabilidad en
cuanto a altura y anchura, sin embargo, en la estructura concéntrica la mejor printabilidad se obtuvo
en las muestras con una densidad de relleno del 30%. Tras el horneado, solo hubo diferencias
significativas (p < 0,05) en la deformacién de las muestras con estructura rectilinea por efecto de la
densidad de relleno para el largo, que a mayor densidad de relleno mayor deformaciéon de dicha
dimensién. En las muestras con estructura concéntrica se encontraron diferencias significativas (p <
0,05) en la deformacién de las dimensiones, siendo la muestra con densidad de relleno 30% la menos
deformada. Este hecho puede ser debido a la mayor cantidad de espacios internos de la estructura,
gue permite que el CO: producido en el horneado pueda ser liberado con mayor facilidad sin provocar
mayor deformacion. A partir de los resultados obtenidos, para la estructura rectilinea se recomienda
una densidad de relleno del 60% y para la estructura concéntrica una del 30%, teniendo en cuenta que
una mejor printabilidad se alcanza con una menor deformacion de la figura antes y después del
horneado.

Agradecimientos: Conselleria de Innovacion, Universidades, Ciencia y Sociedad Digital, Generalitat
Valenciana, por la ayuda AIC0O/2021/137 y de MCIN/AEI/10.13039/501100011033/ a través del
proyecto PID2020-115973RB-C22. Contrato doctoral FPI de la Universitat Politecnica de Valéncia
(PAID-01-21).
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Uso de técnicas de analisis multivariante para mejorar la deteccion de fragmentos 6seos en
pechuga de pollo mediante ultrasonidos por contacto
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Laindustria carnica requiere de sistemas no destructivos, no invasivos y de bajo costo para la deteccion
de cuerpos extrafios en tiempo real en la linea de proceso. En ese sentido, el uso de técnicas
ultrasénicas de inspeccién no destructivo de materiales representa una alternativa prometedora. Las
técnicas estadisticas de andlisis multivariante son necesarias para el tratamiento de los datos
generados por los sensores ultrasdnicos y para extraer la maxima informacion relevante de los
procesos. Asi, el objetivo principal de este estudio fue evaluar la capacidad de la tecnologia de
ultrasonidos por contacto (1 MHz, 1 cm de didmetro de transductor), combinado con la modelizacién
en componentes principales (PCA), para la deteccién de huesos en pechuga de pollo. Para ello,
fragmentos 0seos de diferentes tamafios (vertebra, 2.0x1.0 cm, 1.5%0.3 cm, 1.0x0.3 cmy 0.5x0.3 cm)
fueron insertados en piezas de pechuga de pollo (5 x 5 x 2) y posteriormente se realizaron medidas
ultrasonicas en diferentes puntos siguiendo un patron preestablecido (5 x 5 separados 1 cm).
Previamente a insertar el cuerpo extrafio, se realizaron medidas ultrasénicas siguiendo el mismo patron
para las muestras control (sin presencia de cuerpos extrafios). Tres medidas relacionadas con la
energia ultrasonica (distancia pico-pico, norma cuadrada, e integral) fueron calculadas en el dominio
temporal. Asi, se realiz6 la calibracion del modelo PCA con las muestras de control y se extrajo el
espacio propio de referencia para la proyeccion de las medidas de energia ultrasénica de las muestras
con la presencia de los fragmentos éseos. Los estadisticos de suma de cuadrados residuales (RSS) y
T2 de Hotelling (T?) se utilizaron para detectar rupturas en la estructura de correlacion y valores
extremos, respectivamente. Los resultados revelaron el potencial del modelo PCA para la deteccion
fiable y rapida de fragmentos Gseos en pechuga de pollo basado en medidas de ultrasonidos por
contacto. Ademas, los resultados son prometedores para la implementacién rapida y no destructiva de
la evaluacion de la calidad en la industria carnica.
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Los aceites esenciales (AEs) pueden suponer una alternativa a los conservantes de sintesis quimica
debido a su elevado poder antimicrobiano y a su mayor aceptacién social. Sin embargo, se desconoce
si su uso continuado puede dar lugar a la apariciéon de antibiorresistencias, tal y como se ha podido
observar con el uso de antibiéticos. Asi, el objetivo de este estudio fue evaluar la aparicion de variantes
resistentes (VRs) de Salmonella Typhimurium LT2 mediante un mismo protocolo basado en la
exposicion prolongada a concentraciones subinhibitorias tanto de antibiéticos como de AEs.

Se llevaron a cabo ensayos de evolucién basados en 20 ciclos de exposiciébn prolongada a
concentraciones subinhibitorias (0,5x concentracion minima inhibitoria (CMI)) de dos antibiéticos
(amoxicilina y colistina) o de dos preparados comerciales a base de mezclas de aceites esenciales
(COLIFIT® y AEN®, Phytosynthese, France). Tras los 20 ciclos, con el fin de evaluar el incremento de
resistencia directa frente a los agentes de seleccion, se compararon los valores de CMI de la cepa
parental (SeWT) con los valores de CMI de las VRs aisladas tras los ensayos de evolucion.

Las VRs tras exposicién a antibidticos (SeAmox y SeCol) mostraron un incremento de resistencia
directa en comparacion a SeWT. SeAmox mostré un valor de CMI frente a amoxicilina dos veces mayor
al de SeWT; y SeCol mostré un valor de CMI frente a colistina cuatro veces mayor al de SeWT. Por el
contrario, las VRs tras exposicion a AEs (SeCOLIFIT y SeAEN) no mostraron mayor resistencia directa
que SeWT.

Por otro lado, con el fin de evaluar resistencia cruzada frente al resto de agentes de seleccion, se
determiné la CMI de colistina, COLIFIT® y AEN® frente a SeAmox; y la CMI de amoxicilina, COLIFIT®
y AEN® frente a SeCol. Sin embargo, ninguna de las cepas testadas mostré resistencia cruzada frente
a ninguno de los agentes, de manera que COLIFIT® y AEN® resultaron ser eficaces frente a las VRs
de antibidticos.

En conclusion, la exposicion prolongada a concentraciones subinhibitorias de antibiéticos (amoxicilina
y colistina) permiti6 aislar VRs, mientras que, bajo condiciones experimentales similares, los
preparados comerciales de AEs (COLIFIT® y AEN®) no favorecieron el aislamiento de variantes
resistentes.
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INTRODUCCION La textura es uno de los parametros mas importantes en la calidad de la carne y
productos del cerdo ibérico (Antén y Luciano, 2007). La mayoria de los estudios sobre la textura en
carne se han llevado a cabo tras un cocinado previo de la misma (Fernandez, 2009), sin embargo,
resulta de gran interés analizar la textura de la carne fresca, sin cocinar, cuando la misma se va a
destinar a la elaboracion de productos madurados.

OBJETIVOS En primer lugar, analizar las correlaciones entre los parametros de textura determinados
en carne fresca cruda, fresca cocinada y en lomo curado de cerdo ibérico. Ademas, estudiar la
correlacion de estos parametros con el contenido en grasa intramuscular (GIM) de la carne.

METODOLOGIA Se llevaron a cabo analisis de textura TPA y Warner-Bratzler sobre 60 lomos frescos
(crudos y cocinados) y curados (60 dias de maduracidon) de cerdos ibéricos puros pertenecientes a la
categoria «de cebo de campo» (BOE, 2014). Ademas, sobre el lomo fresco, se analizé el contenido de
(GIM) (Bligh y Dyer, 1959). Se realiz6 un analisis de correlacion de Pearson entre los distintos
parametros de textura y de GIM estudiados.

RESULTADOS Se observo una correlacién positiva (p< 0,05) entre los lomos frescos crudos y curados
para atributos como la cohesién y la gomosidad, asi como para el corte/cizallamiento con sonda
Warner-Bratzler y negativa (p< 0,05) en cuanto a la elasticidad. No existe correlacion para la dureza y
masticabilidad. Por otro lado, la correlacién fue positiva (p< 0,05) entre el lomo fresco crudo y cocinado
en cuanto a la cohesion, no existiendo correlacion para el resto de los atributos.

En cuanto al nivel de GIM, se observd una correlacion negativa con el corte/cizallamiento tanto para el
lomo fresco crudo como con el cocinado y curado, siendo ésta no significativa para los andlisis de TPA.

CONCLUSIONES Los métodos de evaluacion de la textura de la carne fresca que no aplican un
cocinado previo de la misma parecen ser mas adecuados que los que si aplican un tratamiento térmico
de la carne, para establecer correlaciones con la textura final de los productos madurados. Ademas, el
contenido en grasa intramuscular de la carne afecta a la resistencia al corte tanto de la carne fresca,
como cocinada y madurada.

AGRADECIMIENTOS Esta publicacion es parte de los proyectos GR21105 and IB18069, financiados
por la Junta de Extremadura y el “FEDER una manera de hacer Europa”.
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Aplicacién de vacio durante el remojo como alternativa para acelerar la hidratacién de habas
secas (Vicia faba) y favorecer su enriquecimiento en hierro
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La hidratacion es una de las etapas mas importantes en el procesado industrial de las legumbres, ya
sea bien para una posterior coccién, germinacion, o la extraccién de compuestos como el almidén o
las proteinas. Es una de las partes del procesado que mas tiempo consume, por ello, tiene mucho
interés acelerarla y acortarla utilizando tecnologias como la aplicaciéon de vacio. Ademas, aunque la
etapa se acorte, ocupa un tiempo importante que se puede aprovechar para incorporar compuestos y
enriguecer el producto.

El objetivo principal del trabajo fue reducir el tiempo de hidratacion de habas secas (Vicia faba)
mediante la aplicacién de vacio durante el remojo y, aprovechar esa etapa para enriquecerlas con un
compuesto hidrosoluble como el hierro, ya que su deficiencia es una de las principales carencias
nutricionales a nivel mundial. Se realizaron las cinéticas de hidratacion con agua, a presion atmosférica
y aplicando 5 min de vacio al inicio del remojo. Para el enriquecimiento de las muestras, el proceso de
remojo se repitié con una disolucion de hierro. Una vez remojadas y enriquecidas, las habas se secaron
y molieron para posteriormente determinar el contenido en hierro por espectrofotometria. Se determiné
tanto en las habas enteras como en las habas sin piel con el fin de evaluar la cantidad de hierro fijado
en la piel.

Los resultados obtenidos indicaron que la aplicacion de vacio durante el remojo redujo de forma
significativa el tiempo para alcanzar un mismo nivel de hidratacién. Tras modelizar el proceso de
hidratacion, con el remojo a presion atmosférica se necesitaron 593 min para alcanzar un nivel de
hidratacion del 100 %, mientras que aplicando vacio solo se necesité el 23 % de ese tiempo. La
utilizacion de la disolucion de hierro como medio de hidratacion no afect6 a la cinética de hidratacion,
y se consiguié aumentar su contenido en hierro 2,7 veces en las habas con piel y 2 veces en las habas
sin piel, frente a las mismas remojadas con agua. Ademas, se observé que un 36 % del hierro, tanto
el presente de forma natural como el afiadido, estaba en la piel.

Como conclusidn se puede decir que la aplicacion de vacio durante el remojo redujo un 77 % el tiempo
de hidratacién y que esta etapa se pudo aprovechar para enriquecer las habas en un compuesto
hidrosoluble como el hierro, aumentando su cantidad y posible bioaccesibilidad.

Agradecer al Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades la ayuda FPU19/02401 concedida a
Milagros Arnal Salinas.
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Caracterizacién no destructiva del salado de ternera mediante diferentes tecnologias
ultrasénicas
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La salazon de productos carnicos sigue siendo una técnica de conservacion industrial bastante
extendida. El control del proceso de salado es determinante para la elaboracién de productos carnicos
crudo-curados, no Unicamente por su efecto conservante sino también por su impacto en propiedades
de calidad como aroma y textura. Asi, existe un creciente interés en el desarrollo de técnicas no
invasivas y no destructivas para la caracterizacién del proceso de salado. Por esta razon, el objetivo
del presente trabajo ha sido evaluar la viabilidad de diferentes tecnologias ultrasonicas para la
caracterizacion del proceso de salado de filetes de lomo de vacuno. Para ello, los filetes de vacuno se
salaron en seco durante diferentes tiempos (1, 4, 8 y 24 horas). En cada tiempo, se realizaron medidas
ultrasénicas sin contacto (300 kHz) y con contacto (1 MHz). Posteriormente, se midi6 el contenido de
sal, humedad, actividad de agua (aw) y propiedades texturales (ensayo compresion-relajacion).

Se observé que a medida que aumenté el contenido de sal, se incrementé la velocidad ultrasénica.
Esta tendencia se cuantific6 mediante la ratio de variacion de tiempo de vuelo entre las muestras
saladas y frescas (Rator, %) que se relacion6 de manera satisfactoria de forma lineal con el contenido
de sal (coeficiente de correlacion, r, de 0,78 y 0,9 para medidas sin y con contacto, respectivamente).
Por otro lado, el Rator también fue capaz de describir los cambios texturales de la carne, asi se observo
una relacion lineal con la dureza (r de 0,78 y 0,76 para sin y con contacto, respectivamente). Los
parametros ultrasénicos permitieron discriminar entre grupos de filetes en funcién de su contenido de
sal o textura independientemente de si la medida se realiza con o sin contacto entre el sensor y el
producto. Por lo tanto, los resultados obtenidos ponen de manifiesto la viabilidad de las técnicas
ultrasénicas sin contacto para la caracterizacion de productos carnicos sometidos a procesos de salado
dado que permiten realizar una medida totalmente no-invasiva, a tiempo real y de facil implementacién
en linea de proceso.
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INTRODUCCION El interés por la bioconservacion estd impulsando la blUsqueda de nuevos
compuestos o ingredientes que puedan disminuir el uso de los aditivos tradicionales en los productos
carnicos. Los embutidos curado-madurados contienen habitualmente nitrificantes y ascorbatos, siendo
los primeros especialmente controvertidos por su papel en la formacién de nitrosaminas. La miel y el
propoleo muestran propiedades antimicrobianas y antioxidantes, ademas de otras actividades de tipo
farmacoldgico, por lo que presentan potencial interés en la elaboracion de productos cérnicos.

El objetivo de este trabajo es evaluar la cantidad de miel y propéleo que se pueden afadir a los
embutidos sin que se modifiquen sus caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y microbiol6gicas.

METODOLOGIA Se elaboraron salchichones con miel de castafio al 1, 2 y 5%, y con propdleo al 0,5,
1, 2 y 5%. Los embutidos se maduraron durante 28 dias. Se analizaron pH, aw y microbiota tipica. Al
final de la maduracion se midié el color de forma instrumental y se llevé a cabo un andlisis sensorial
de ordenacion, en el que se valoraron color, olor, textura y sabor.

RESULTADOS La adicién de miel o propéleo no modifico la evolucidon de la microbiota tipica de los
salchichones. Los valores de pH (5,0-5,5) y aw (0,84-0,86) al final de la maduracion fueron los
habituales para este tipo de productos. En los embutidos con miel no se encontraron diferencias
sensoriales significativas (p>0,05) con el lote control en ninguno de los atributos evaluados, excepto
en el sabor del lote elaborado con un 5%. En el andlisis instrumental del color de estos embutidos no
se observaron diferencias significativas para ninguno de los parametros. Por su parte, la adicion de un
2% de propoleo produjo diferencias significativas en el olor (p< 0,05), mientras que el lote con un 5%
fue diferente de los embutidos control en todas las propiedades evaluadas. En el analisis colorimétrico
se observé una disminucion del parametro a* y un aumento del b* en los lotes con un 2 y un 5% de
propodleo, en comparacion con el control.

CONCLUSIONES Las cantidades de miel de castafio y propéleo que se podrian incluir en la
elaboracion de embutidos sin afectar a sus caracteristicas sensoriales, serian un 2 y un 1%,
respectivamente.

AGRADECIMIENTOS Este trabajo ha sido financiado por el proyecto RTI2018-097549-B-100 del
Ministerio de Ciencia e Innovacién y por el Fondo Social Europeo (Programa Operativo de Empleo
Juvenil de la Comunidad de Madrid).
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Efecto del nivel de nitrito afladido y pimentdon sobre la evolucién del contenido en
nitrosilmioglobina y zinc porfirina y el color instrumental durante el proceso de secado de
lomo ibérico
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La nitrosilmioglobina (NOMDb) y la zinc protoporfirina IX (ZnPP) proporcionan el caracteristico color rojo
a los embutidos secos curados y no curados, respectivamente. La eliminacién/reduccién del nitrito
sédico en embutidos secos provoca cambios en su coloracion, resultado de la formacién de uno u otro
compuesto coloreado. En el caso del lomo ibérico, el pimentén desempefia un papel relevante sobre
el color, aroma y fuente de nitrato residual.

El trabajo tiene como objetivo evaluar los cambios, durante el proceso de secado, en los parametros
de color L*a*b* y en la formacién de NOMb y ZnPP en lomos ibéricos elaborados con distintos niveles
de nitrito sodico con y sin pimentdn afiadido.

Se elaboraron lomos ibéricos con 150 mg/kg (150N), 15 mg/kg (15N) y 0 mg/kg (ON) de NaNO:z con y
sin pimentén afadido. En los dias 5, 35y 75 de proceso se cuantificd el contenido en NOMb y ZnPP,
se obtuvieron los espectros UV-VIS (Asso-650nm) (EUV) y fluorescencia (EF) (Aex 415nm — Aem 470-700nm) Y S€
determiné el color instrumental CIE L*a*b*. Las determinaciones se realizaron en lonchas completas
en los lotes 150N y ON y en la mitad exterior (15Next) e interior (15Nint) de la loncha en el lote 15N.

La incorporacion de pimenton incrementd (P< 0,05) las [NOMb] y [ZnPP] y disminuyé (P< 0,05) la
luminosidad (L*) del producto.

Niveles crecientes de nitrito afiadido incrementaron (P< 0,001) la [NOMb], que aumenté en el orden
ONO< 15Nint< 15Next< 150N; mientras que aumentd (P< 0,001) la [ZnPP], que lo hizo en el orden
150N<15Next<15Nint< ONO. Dosis crecientes de NaNO: incrementaron a* y produjeron un descenso
de L*.

En los EUV de los lomos 150N y 15Next se registraron méaximos de absorcién a 393, 472, 539 y 560
nm correspondientes con NOMb y a 415, 545 y 583 nm en 15Nint y ON. Méximos de fluorescencia a
588 y 641 nm, correspondientes a ZnPP, fueron encontrados en los lotes ON y 15Nint.

La formacién de NOMb y ZnPP aument6 (P< 0,05) con el tiempo de secado, al igual que L*.

La eliminacion del NaNO:2 o la reduccién a 15 mg/kg, asi como la eliminaciéon de pimentén, alteran la
coloracién del producto por la nula y/o limitada formaciéon de NOMb. Adicionalmente, dosis de 15mg/kg
NaNO: causan una nitrificacion heterogénea. En lomos ibéricos sin nitrito, la formacion de ZnPP es
insuficiente para dotar de un color rojo equivalente a la de una nitrificaciéon con 150 mg/kg.

Financiado por Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER) y Junta de Extremadura (Proyecto
IB20173, GR21165). Una manera de hacer Europa.
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Introduccion En la industria cervecera existe un gran namero de microcervecerias dedicadas a la
produccién artesanal de cerveza, las cuales buscan productos alternativos a la malta, a fin de reducir
costes de produccién o buscar materias primas mas sostenibles.

Objetivo El presente estudio planted la sustitucion parcial de malta de cebada por distintos tipos de
pan, para la elaboracion de una cerveza organolépticamente similar a la cerveza “100% malta”, pero
con menor coste.

Materiales y metodologia Se elaboraron 5 cervezas artesanales por triplicado estilo American Pale
Ale: una cerveza testigo (100% malta), y otras 4 sustituyendo un 50% en peso de la malta por pan
blanco (trigo 100%), maiz (100%), integral (trigo integral 100%) y centeno (100%). Se realiz6 un analisis
fisico-quimico de las cervezas midiendo la capacidad antioxidante y el nivel de polifenoles totales, asi
como andlisis sensorial descriptivo mediante panel de jueces expertos semi-entrenados, analizando la
fase visual, olfativa y gustativa.

Resultados La cerveza elaborada con pan integral fue la mas similar a la testigo, superando incluso
al resto de elaboraciones en contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante. En fase visual
la cerveza testigo presentd una tonalidad més oscura junto con la cerveza elaborada con pan integral.
La cerveza elaborada con pan de maiz y la elaborada con pan de centeno, fueron las menos turbias,
quizas debido a que presentaban una miga mas compacta. En nariz se detectd que las cervezas
elaboradas con pan, presentaron en general, un perfil odorante mas complejo e intenso que la cerveza
testigo, siendo esta Ultima caracterizada por notas de fruta madura tropical, asi como las cervezas
elaboradas con centeno y las elaboradas con maiz presentaron atributos de maltosidad a fruta madura,
panaderia, y lGpulo exdtico. Por otro lado, destacaron las cervezas elaboradas con pan integral que
difieren del resto por notas de regaliz y especiado, asi como malta de cereal. En boca, en la mayoria
de los casos, las cervezas elaboradas con pan presentaron mayor intensidad que la testigo.

Conclusiones Se pudo observar que, segun el tipo de pan adjunto, la cerveza presentd atributos
sensoriales diferenciadores. La cerveza mas similar a la testigo, fue la elaborada con pan integral, esto
supone un gran avance para la industria cervecera, puesto que podria sustituir a cerveza 100 % malta,
con las ventajas econémicas y medio ambiéntales correspondientes.
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Evaluacién sensorial de la grasa presente en el lomo de cerdo ibérico mediante la calificacion
del veteado y el contenido de grasa intramuscular
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Garcia Casco? , Elena Gonzéalez Sanchez?!

1) Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos, Escuela de Ingenierias Agrarias,
Universidad de Extremadura, Avda. Adolfo Suarez s/n, 06007, Badajoz, Espafia 2) Centro I+D Cerdo
Ibérico INIA-CSIC/Dpto. Mejora Genética Animal, 06300 Zafra, Spain

Introduccion Conseguir métodos rapidos, fiables y minimamente invasivos para la clasificacion de la
carne y de los productos del cerdo ibérico en base al contenido en grasa intramuscular (uno de los
atributos méas importantes relacionados con la calidad de los mismos), o grasa de veteado, constituye
un aspecto fundamental para el sector del porcino ibérico. El objetivo de este estudio se centr6 en
relacionar la cantidad de grasa del lomo fresco (representada en porcentaje sobre su superficie), con
la apreciacién que de la grasa (veteado) hace un panel de catadores sobre el lomo curado.

Metodologia Se analiz6 quimicamente el contenido en grasa intramuscular (QqGIM) sobre 60 lomos
frescos de cerdo ibérico, y se calculo el nivel de grasa infiltrada (marbling), expresado como % de la
superficie del lomo ocupada por la grasa. Tras la maduracién de los lomos, un panel de catadores
entrenados (n=15) determind, mediante un analisis descriptivo, y de forma visual, el grado de veteado
del lomo (gVet). Finalmente, se estudiaron las correlaciones de Pearson (corrP) entre los niveles de
marbling y los valores de veteado.

Resultados Los niveles de marbling sobre el lomo fresco variaron entre 2,5-20,9 (iY,=7,9), asociado a
un qGIM=5,3%. El nivel de gVet evaluado por los catadores vario entre 1,8-7,3 (iY,=4,4). El valor de
corrP entre el marbling y el veteado fue r=0,6889 (p< 0,001). En los lomos con valores intermedios de
marbling (6,0-9,0) los panelistas encuentran dificultades para asignar a éstos el valor correcto de
veteado correspondiente. Los lomos con valores de marbling< 6,0, y aquéllos con marbling >9,0, son
evaluados por los panelistas con valores de gVet< 4,0, y >5,0, respectivamente. Por tanto, niveles
intermedios de gGIM (donde se concentran la mayoria de las muestras), conllevan una mayor dificultad
para establecer categorias de calidad, ya que se deben ajustar a valores de entre 4 y 5 de veteado.

Conclusiones El uso de técnicas rapidas y no destructivas, como el analisis de imagenes, puede ser
una herramienta eficaz para establecer categorias de calidad, tanto en lomo fresco, como curado, en
base al contenido en GIM. Sin embargo, seria necesario un adecuado entrenamiento de un panel de
expertos para, a partir de un anico parametro visual, poder relacionar la informacioén de la imagen del
lomo con el contenido en veteado del mismo.

Esta publicacion es parte de los proyectos GR21105 y IB18069, financiados por la Junta de
Extremadura y el “FEDER Una manera de hacer Europa”.
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Extraccion del aroma de la trufa negra (Tuber melanosporum) mediante CO2 supercritico
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La trufa negra (Tuber melanosporum) es un hongo apreciado por su elevado potencial aromatico.
Aungue su uso en fresco es todavia testimonial, la presencia de productos trufados se ha visto
incrementada en los dltimos afios. Debido a la pérdida aromética por el tratamiento térmico en estos
productos y al bajo porcentaje de trufa utilizada, se recurre al uso de un aromatizante, compuesto
principalmente por la molécula bis(metiltio))metano que es caracteristica de la trufa blanca (Tuber
magnatum) propia de Italia, y que no se encuentra presente en la trufa negra. Hoy en dia, no existe un
aroma que imite el propio de la trufa negra fresca. Por tanto, el objetivo principal de este trabajo ha
sido optimizar la obtencién de un extracto aromatico procedente de la trufa, mediante el uso de fluidos
supercriticos.

Las trufas (T. melanosporum) fueron recolectadas en Lechon (Espafia), liofilizadas y tamizadas. El
polvo de trufa se mezclé con bolas de acero en la celda de extraccion y se sometid a extraccion
supercritica con COzcomo solvente. Se utilizaron diferentes condiciones de presion, tiempo y adicion
de aceite de pepita de uva en los separadores (S1 y S2) como trampa para capturar aromas. Los
compuestos volatiles (VOCs), tanto de los extractos en cada separador como del material residual, se
analizaron por HS-GC-MS y SPME-GC-O.

El polvo de trufa contenia mas de 50 VOCs, de los que solo unos pocos son compuestos clave como
DMS, diacetilo, etil-2-metilbutanoate, etil-3-metilbutanoate, 1-octen-3-ona y 1-octen-3-ol. El
rendimiento de extraccidn alcanzé su 6ptimo a partir de 3 horas de extraccion a una presion de 30MPa.
Las técnicas HS-GC-MS y SMPE-GC-O permitieron identificar hasta 91 y 36 VOCs, respectivamente.
El analisis de componentes principales reveld una clara separacion entre grupos de muestras, siendo
el extracto del S2 el mas enriquecido en VOCs. En general, el extracto del S1 estuvo compuesto
principalmente por aldehidos, cetonas y acidos; y el S2 por acidos y ésteres, y también sales, alcoholes
y compuestos aromaticos. La olfatometria caracterizé los extractos como afrutados y metalicos. Y la
adicién de aceite enriquecio las fracciones con atributos como queso, champifion o trufa.

El uso de CO: supercritico permite la obtencién de extractos arométicos de trufa. Ademas, la adicién
de aceite en los separadores ayuda a atrapar moléculas clave del aroma de la trufa obteniendo, por
primera vez, un aceite con aroma a trufa de forma natural.
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Impacto de pulsos eléctricos sobre el contenido de carotenoides de purés de zanahoria
durante su almacenamiento y efecto sobre su bioaccesibilidad
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Las zanahorias son una excelente fuente de carotenoides, que presentan propiedades beneficiosas
para la salud. Sin embargo, la liberacién y absorcién de estos compuestos durante la digestién se ve
dificultada por las barreras y organulos celulares que los contienen. Los pulsos eléctricos (PE) son una
tecnologia no térmica que puede facilitar la liberaciéon de carotenoides a través de la ruptura de las
membranas celulares, lo que lleva a mejorar su bioaccesibilidad. En general, la bioaccessibilidad de
los carotenoides es baja, por lo que, es fundamental desarrollar productos funcionales que mantengan
un elevado contenido durante su almacenamiento, manteniendo sus propiedades beneficiosas para la
salud. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de los PE sobre el contenido de los carotenoides
durante el almacenamiento de purés de zanahoria, asi como su influencia en su bioaccesibilidad. Los
purés se obtuvieron triturando trozos de zanahoria con agua [1:1 (p/p)] y afiadiendo aceite de oliva [5%
(p/p)]. Los purés resultantes se sometieron a un pre-tratamiento con PE (5 pulsos de 3,5 kV/icm) y
luego se trataron térmicamente (T) (70 °C por 10 min) para obtener productos con cierta estabilidad.
Se evalué el contenido de carotenoides durante 21 dias a 4 °C por HPLC-DAD. Ademas, los purés se
digirieron in vitro para evaluar la bioaccesibilidad de los carotenoides inmediatamente tras su
procesado. Los resultados se compararon con los obtenidos en los purés no tratados (con PE y/o
tratamiento térmico, PE/T). La bioaccesibilidad de carotenoides mas alta se obtuvo en los purés
sometidos a PE o PE/T (18,7-20,4 %). Estos resultados sugieren que la electropermeabilizacién pudo
permitir una mejor liberacién de carotenoides de las células y facilitar su micelarizacién. Durante el
almacenamiento, la aplicacion de calor provoc6 una reduccion de carotenoides del 33 % en los purés
tratados térmicamente, mientras que el contenido de carotenoides de los purés tratados con PE solo
disminuyd un 16 % después de 21 dias. Los resultados sugieren que la combinacién de PE y la
aplicacién de calor es la estrategia mas efectiva para mantener las propiedades saludables del puré
durante el almacenamiento y promover la bioaccesibilidad de los carotenoides.

Agradecimientos: Esta investigacién ha sido financiada por el Ministerio de Ciencia, Innovacién y
Universidades (RTI2018-095560-B-100). G.L.G. agradece a la AGAUR la beca predoctoral.
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Influencia de la frecuencia eléctrica en la extraccién de oleuropeina en hojas de olivo con
aplicacion de campos eléctricos moderados (MEF)
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La hoja de olivo contiene una gran cantidad de compuestos fendlicos entre los que destaca la
oleuropeina. Su extraccion industrial incluye el uso de disolventes organicos que tienen un importante
impacto econémico y medioambiental. La aplicacion de técnicas emergentes, como los campos
eléctricos moderados (Moderate Electric Fields, MEF), representan una alternativa de interés para
reducir el uso de disolventes, el tiempo de operacion, la energia consumida o aumentar el rendimiento
de extraccion. La aplicacion de MEF puede generar electroporacién en las membranas celulares, lo
gue aumenta la permeabilidad de las mismas y facilita la transferencia de materia, al mismo tiempo es
una técnica de calentamiento eficiente. En este trabajo se investig6 la influencia de la frecuencia
eléctrica de MEF en la extraccion de oleuropeina de hojas de olivo. Para ello se obtuvieron cinéticas
de extraccion de oleuropeina de hojas de olivo a 50°C utilizando agua destilada como disolvente
(relacion hoja de olivo/agua destilada del 5% p/v). Las experiencias de extraccion se realizaron con y
sin aplicacion de MEF (13 V/cm) a diferentes frecuencias (300, 600, 900 y 1200 Hz). La extraccion se
monitorizé mediante la cuantificacién de oleuropeina a partir de la medida de la absorbancia a 280 nm
y se utilizd la ecuacion de Naik para la descripcion matematica del proceso. Los resultados mostraron
una cinética de extraccién mas rapida y un mayor rendimiento en las experiencias con aplicaciéon de
MEF en comparacién con la extraccion convencional. La frecuencia eléctrica aplicada resulté ser un
parametro significativo (p< 0.05), siendo las extracciones mas rapidas y de mayor rendimiento las
obtenidas empleando 600 Hz. Por otra parte, el rendimiento maximo se alcanzé a los 20 min de
extraccién en todos los casos. A partir de ese momento, el contenido de oleuropeina se estabilizé o
incluso se redujo, indicando la existencia de reacciones de degradacion.

Agradecimientos: Esta publicacion es parte del proyecto de I+D+i PID2019106148RRC42 financiado
por MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033
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Influencia del pretratamiento con pulsos eléctricos de alta intensidad (PEF) en el secado por
aire caliente de higado de cerdo
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Actualmente, existe un elevado interés en el desarrollo de estrategias para la revalorizacién eficiente
y sostenible de subproductos animales comestibles, como el higado de cerdo. Para estabilizar el
producto, puede ser necesaria una etapa previa de deshidratacion debido a su naturaleza perecedera.
El proceso de eliminacion de agua en el higado de cerdo es energéticamente costoso y requiere de
elevados tiempos de secado, lo que justifica su intensificacion utilizando tecnologias emergentes. Asi,
el objetivo del presente estudio fue evaluar el uso de pulsos eléctricos de alta intensidad (PEF) como
pretratamiento en el secado por aire caliente de higado de cerdo. De este modo, se realizaron
experimentos de secado a 30 °C en cilindros de higado de cerdo a 2 m-s™ con y sin pretratamiento
PEF. Las cinéticas de secado se modelizaron a partir de la teoria difusiva, considerando o
despreciando la resistencia externa a la transferencia de materia. El pretratamiento con PEF aumenté
la velocidad de secado, reduciendo el tiempo promedio de secado un 30 %. Asi, la modelizacion del
proceso de secado evidencio un incremento significativo (p< 0.05) tanto en la difusividad efectiva (De)
como en el coeficiente de transferencia de materia (k) cuando se aplicé el pretratamiento con PEF. Los
resultados obtenidos evidencian que el tratamiento con PEF mejoré la transferencia de masa
probablemente debido a la electroporacién inducida en el tejido hepatico.
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Modificacion de las propiedades tecnolégicas de bagazo de manzana mediante la aplicacion
de tratamientos enzimaticos
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Una elevada proporcion de manzanas se destinan a la produccion de zumo, lo cual genera grandes
cantidades de residuos ricos en fibra dietética (FD) y compuestos bioactivos, que no se aprovechan y
a menudo suponen un problema ambiental. Estos podrian incorporarse como ingredientes naturales a
alimentos de consumo humano; sin embargo, su alto contenido en FD insoluble podria afectar a su
reologia. Por ello, el objetivo de este estudio es evaluar los tratamientos enzimaticos como estrategia
para modificar las propiedades tecnolégicas de la FD procedente del bagazo de manzana.

El bagazo obtenido de la extraccidon de zumo de manzanas (Malus domestica cv Golden Delicious) se
tratd con Celluclast (Novozymes®), variando concentracion de enzima (0,5-2% en base al peso seco)
y tiempo de tratamiento (1-6h), manteniendo constantes temperatura (65 °C) y agitacion (100 rpm).
Tras el tratamiento, se analizd el contenido de &cidos urdénicos (AU) y azucares neutros (AN).
Posteriormente, el bagazo se liofilizé, se triturd y se tamiz6 (< 0.3um) para obtener un concentrado de
FD. A continuacién, se analizé la capacidad de retencién de agua (CRA), la capacidad de retencion de
aceite (CRAC), la capacidad de hinchamiento (CH) y la solubilidad. Todo ello se compar6 con el bagazo
no tratado.

La solubilidad, el contenido en AN y AU incrementaron con el tiempo de tratamiento y la concentracion
de enzima. El tratamiento al 2% de enzima durante 6 h triplicé el contenido en AU, doblé el de AN y
aumento la solubilidad un 35%, respecto al no tratado. Una tendencia similar se observé en la CH,
excepto a una concentracion enzimatica de 0,5%, donde no se observaron variaciones respecto al
bagazo no tratado. La CRA y CRAC disminuyeron al aumentar el tiempo de tratamiento y la
concentracion de enzima, alcanzando una reduccion del 45 y 40%, respectivamente, en relacién al
bagazo no tratado. El aumento en el contenido de AU, AN y solubilidad puede relacionarse con un
mayor contenido de FD soluble, pudiendo proporcionar un beneficio para la salud por su actividad
hipoglucemica. Estos resultados indican que el tratamiento enzimatico con Celluclast fue efectivo para
modificar las propiedades tecnoldgicas del bagazo de manzana, lo cual favoreceria el desarrollo de
productos ricos en FD de alto valor afiadido.

Agradecimientos: Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades. Agencia Estatal de Investigacion
(RTI2018-095560-B-100). A.D.N. agradece a la Universidad de Lleida la beca predoctoral.
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Monitorizacion no invasiva de cambios texturales de tortitas de maiz provocados por la
adsorcion de humedad mediante ultrasonidos con acoplamiento por aire
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Las propiedades texturales de los snacks juegan un papel importante en su calidad. La adsorcién de
humedad del ambiente durante la fabricacion, transporte o almacenamiento se considera una de los
principales defectos de calidad ya que afectan a la textura caracteristica de este producto. Asi, el
objetivo del trabajo ha sido evaluar la capacidad de los ultrasonidos acoplados por aire para monitorizar
de forma no-invasiva los cambios texturales de tortitas de maiz expandidas (TME) provocados por una
pequefia adsorcién de humedad. Para abordar este objetivo, las TME se almacenaron en condiciones
de humedad relativa (desde 10 a 40%) y temperatura (22 + 1°C) controladas. Una vez se alcanzé el
equilibrio, se realizaron medidas ultrasénicas por transmision-recepcioén utilizando transductores con
adecuado acoplamiento con el aire, banda ancha y una frecuencia de 250 kHz. Ante la imposibilidad
de medir la velocidad por la irregular superficie de las TME, el andlisis se centré en la respuesta
espectral. Finalmente, se midieron las propiedades texturales de las TME mediante un analisis
instrumental de flexion-compresién y se determiné el contenido de humedad y actividad de agua (aw).

Se observé que a medida que aumento el contenido de humedad de las TME (de 4,96 a 7,69 kg
agua/kg TME), se observé un descenso de la variacion del modulo del coeficiente de transmision con
la frecuencia (ACTy, dB/MHz) de -71,97 a -81,96 dB/MHz. Este hecho se relaciona con un incremento
de la atenuacion de las TME a medida que adsorben pequefias cantidades de humedad del ambiente.
Los cambios ultrasonicos (ACTy) se relacionaron satisfactoriamente con el aumento de la dureza de
las TME (r=0,95) y del contenido de humedad (r=0,98). Por lo tanto, este trabajo pone de manifiesto
gue los ultrasonidos acoplados por aire se pueden considerar como una técnica con un elevado
potencial para detectar cambios texturales y composicionales de las TME debido a pequefias
modificaciones de humedad de forma totalmente no-invasiva.
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Mutaciones en rob y lon incrementan la resistencia de Salmonella Typhimurium frente a
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El incremento de resistencia a los antimicrobianos ha planteado dudas sobre la seguridad de los
aceites esenciales y sus componentes individuales como conservantes de alimentos y como agentes
desinfectantes. Es necesario profundizar para comprender cémo y en qué condiciones puede ocurrir
una resistencia genotipica estable en los patégenos alimentarios. Estudios recientes han obtenido
variantes resistentes (VRs) de Salmonella Typhimurium (SeA y SeB) mediante tratamientos ciclicos
con dosis subinhibitorias de carvacrol (CAR) en las que, tras su analisis genémico, en comparacion
con el genoma de la cepa parental (SeWT) se identificaron mutaciones en los genes lon, flhA y rfbV en
SeA; y rob, flhA, rfbV y yfhP en SeB.

El objetivo de este estudio es conocer el papel de estos genes mutados sobre el incremento de
resistencia frente a CAR mediante la determinacion de la concentracion minima inhibitoria (CMI).

Para ello, mediante manipulacion genética se aislaron de manera individual en SeWT cada uno de los
genes mutados identificados en SeA y SeB, de modo que se generd un nuevo mutante para cada gen:
Selon, Serob, Sefna Y Seriv Seymp. Se determind la CMI frente a SeWT, SeA, SeB y las nuevas mutantes
generadas en cultivos inoculados con 10% UFC/mL en presencia de concentraciones crecientes de
CAR e incubados a 37 °C/24h.

La CMI de CAR frente a Seion coincidié con la CMI frente a la variante original SeA de igual modo que
ocurrio frente a Serob, cuya CMI resulté similar a la CMI frente a SeB. lon y rob son genes relacionados
con la resistencia frente antibioticos y al estrés oxidativo ya que lon codifica una proteasa que puede
degradar entre otras, proteinas involucradas en la respuesta SOS asi como SoxS y rob es un regulador
trancripcional que forma parte del regulon marA/soxS/rob Por tanto, el incremento de resistencia se
podria atribuir a las mutaciones identificadas en estos dos genes que ademas tienen relacion entre si
mismos.

La identificacion de las modificaciones genéticas permite una mejor comprension de la respuesta
bacteriana frente a CAR y, en consecuencia, de sus mecanismos de accion. Esta informacion resulta
de gran relevancia para mejorar sus propiedades antimicrobianas como conservante de alimentos.

Este estudio ha sido financiado por la Agencia Estatal de Investigacion (Espafia) (Proyecto No.
PGC2018-093789-B-100).
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Printabilidad de un gel de gelatina-carragenato | para diferentes geometrias
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La impresion 3D de alimentos es una de las tecnologias emergentes con mayor potencial para
investigacién y aplicaciones industriales. Permite abarcar la personalizacion de alimentos creando
nuevas formas y texturas, pero también el disefio de alimentos funcionales e incluso la valorizacion de
subproductos. Existen diversas formulaciones de biomateriales imprimibles: masas, geles, proteinas,
shacks, etc. Para desarrollar estructuras impresas en 3D estables es necesario realizar ensayos de
printabilidad de las matrices empleadas. Por ello, el objetivo de este estudio es evaluar la printabilidad
de un gel para diferentes estructuras geométricas. El gel se compone de gelatina (5 %) y carragenato
i (2 %) en agua. Se lleva a cabo la impresion de 4 formas: estrella compleja (EC) de 1,63mm de altura,
estrella hueca (EH) de 1 cm de alto, estrella hueca retorcida (ER) de 2 cm de alto, y estrella sélida con
50 % de relleno rectilineo (ES) de 3 cm de alto. Todas fueron impresas con los mismos parametros:
diametro aguja 1.63 mm, altura de capa 1.63 mm, velocidad impresion de 30 mm/s y temperatura
ambiente. Posteriormente se realizd un analisis de imagen, obteniendo las dimensiones caracteristicas
(altura y &rea de la figura) con el software libre ImageJ (ImageJ, NIH, USA). Los resultados muestran
gue las figuras mantuvieron la alturamenos ER cuya altura era menor que la asignada debido a la poca
estabilidad. En cuanto al éarea las figuras EH y ER sufrieron encogimiento durante la
impresion, mientras que ES aumento el area, el relleno expandié la figura. Se observé que EC presenta
una linea de impresion ondulada impidiendo obtener una figura bien definida. El gel formado por
gelatina al 5% y carragenato i al 2% en agua permite la impresion de alimentos de dimensiones
medianas, con alturas algo superiores de 3 cm y rellenas, con paredes rectas. Para la impresion de
formas méas complejas (dibujos con detalle) de baja altura, habria que optimizar los parametros de
impresion (altura aguja, velocidad impresion y/o caudal de dosificacion) para obtener lineas mas
definidas. El gel propuesto presenta una buena printabilidad para la impresién 3D de alimentos.
Agradecimientos: contrato doctoral FPI de la Universitat Politécnica de Valéncia (PAID-01-21), MCIN/
AEI/10.13039/501100011033/ a través del proyecto PID2020-115973RB-C22 y Conselleria de
Innovacion, Universidades, Ciencia y Sociedad digital, Generalitat Valenciana por la ayuda
AICO/2021/137.
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Proteccién de componentes bioactivos de zumo de tomate mediante crioconcentracion en
bloque asistida por centrifugacién
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La concentracion de fluidos alimentarios permite la transformacion de materia prima a productos
estables y con vida Gtil mas larga. La crioconcentracion es una tecnologia que alcanza un alto grado
de concentraciéon mediante el uso de temperaturas bajas. Esto permite obtener liquidos de alta calidad
nutricional y retencién de sus componentes termolébiles. Entre los métodos de crioconcentracion, el
sistema en bloque (BFC) asistido con centrifugacion es una alternativa Gtil para la recuperacion de
solutos ocluidos en el hielo, sin embargo, existen pocos estudios para zumos de tomate. Es importante
retener los compuestos bioactivos del tomate, ya que este es fuente de vitaminas, carotenos y
polifenoles, sensibles al calor. Por esto, el propésito de este trabajo es presentar al sistema BFC como
alternativa para la concentracion de zumo de tomate. Se realiz6 un disefio experimental con la
Metodologia de Superficie de Respuesta para estudiar el efecto de los factores tiempo y velocidad de
centrifugacion sobre las variables respuesta: indice de concentracion (IC), eficiencia (Eff) y rendimiento
de solutos (Y). Posteriormente, se busco optimizar el sistema en funcion de la variable IC. Los
resultados mostraron que ambos factores (tiempo y velocidad) tuvieron un efecto significativo sobre
todas las variables de respuesta (p< 0,05). El IC optim6 fue de 5.2, este se obtuvo a 3200 rpm durante
54 minutos de centrifugacion, alcanzando una concentracion maxima de 24.2°Brix, partiendo de un
zumo inicial de 4.7°Brix. La calidad del zumo obtenido en estas condiciones se compar6 con un zumo
concentrado mediante evaporacién. Se analizé en funcién del color, acidez total, contenido de acido
ascorbico, contenido en polifenoles totales y licopeno. Los hallazgos indicaron mayor degradacion de
estos compuestos en el zumo evaporado. A partir de los resultados se demuestra que BFC es una
tecnologia efectiva para concentrar, conservando la calidad y caracteristicas originales del zumo de
tomate, en cuanto al color y retencién de los compuestos bioactivos.
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Investigacién de mercado en especialidades de aceitunas verdes de mesa en relacién con el
uso de colorantes y sales de Cu (ll): perfil de pigmentos clorofilicos vs. contenido de cobre
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Entre las diferentes preparaciones comerciales de aceitunas verdes de mesa (AVM), se encuentran
ciertas especialidades elaboradas mediante tratamiento alcalino y conservadas sin fermentacion
(AVM-TASF), caracterizadas por tener un color verde brillante. Este color es muy inestable y a veces
se realizan las practicas no autorizadas de afiadir colorante verde E141ii o sales de Cu sin mencién en
el etiquetado, las cuales llevan a la formacién de complejos con los pigmentos clorofilicos del fruto,
consiguiendo asi un color verde brillante estable en el producto final.

Con el objeto de hacer una primera evaluacion del alcance de estas practicas en el sector, se ha
realizado una investigacion de mercado de diferentes productos comerciales de AVM-TASF de origen
espafiol e italiano, que son los principalmente afectados por este problema. Se ha efectuado la
caracterizacion fisico-quimica y organoléptica, y el analisis de pigmentos clorofilicos y del contenido de
Cu, en 13 muestras comerciales: 7 espafiolas, estilos Chupadedos y Campo Real, y 6 italianas, estilo
Castelvetrano.

De las trece muestras analizadas, sélo dos —ambas estilo Campo Real— fueron consideradas
genuinas. En ellas el porcentaje de complejos clorofilicos de Cu (Cu-cls) fue cero o inferior al 8%, limite
establecido para una formacion espontanea de estos complejos con el Cu enddgeno del fruto, mientras
gue en el resto fue superior al 40%. No se detectd adicion del colorante E141ii. Solo las muestras
genuinas contenian Cu dentro del rango caracteristico de este tipo de AVM (3-4 ppm), mientras que
en el resto fue entre 10 y 30 veces mas alto, superandose en el 46% de las muestras entre 1,5y 3
veces el Limite Maximo de Residuos (LMR) admitido por la UE para este mineral en la materia prima
sin transformar (30 ppm). Estos valores no representan un riesgo toxicolégico para una ingesta diaria
recomendada de una racion de aceitunas (25 g), pero si superan la ingesta méaxima tolerable de Cu (5
mg/dia) por 100 g de producto. A igualdad de %Cu-cls, las muestras de estilo Castelvetrano tenian
niveles de Cu inferiores a las de estilo Chupadedos. Las condiciones de procesado en las primeras
parecen més efectivas para la acomplejacién de los derivados clorofilicos con el Cu, consiguiendo alto
%Cu-cls con niveles de Cu por debajo del LMR.

Agradecimientos: Esta comunicacion es parte del proyecto de 1+D+i RT12018-095415-B-100, financiado
por MCIN/ AEI/10.13039/501100011033, y FEDER “Una manera de hacer Europa”.
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Evaluacion de las condiciones higiénicas y seguridad microbiolégica de la trucha arcoiris
fileteada durante su produccién y transformacion
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La acuicultura constituye un sector estratégico para la economia nacional necesario para abastecer la
demanda de pescado de los consumidores. Las condiciones de cultivo de los peces y las operaciones
de transformacién pueden conducir a la apariciébn de peligros microbiol6gicos, especialmente en
alimentos listos para el consumo. El objetivo del presente trabajo consistié en evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias del agua y del procesado de filetes de trucha arcoiris comercializados en fresco.
Para ello, se analizaron muestras procedentes de ambiente, superficies, agua, y de producto, esto es,
trucha arcoiris procedentes de una piscifactoria en Andalucia. Los parametros fisicoquimicos medidos
en agua fueron pH, salinidad, sdélidos en suspensiéon y conductividad, mientras que los grupos
microbianos analizados fueron aerobios mesofilos, mohos y levaduras, enterobacterias, coliformes,
psicrotrofos, enterococos, Staphylococcus aureus, bacterias acido-lacticas, Listeria monocytogenes y
Salmonella spp. Los resultados mostraron que no se detectd L. monocytogenes y Salmonella spp. en
ninguna de las muestras analizadas, pero si se identificaron microorganismos con potencial para
causar alteracion como Citrobacter gillenii, Hafnia paralvei, Staphylococcus warneri, Providencia
rustigianii, Macrococcus caseolyticus, S. aureus, Enterobacter spp., Citrobacter freundii, bacterias
acido-lacticas, aerobios mesdfilos, coliformes, mohos y levaduras, enterococos, microorganismos
psicrotrofos y clostridios sulfitorreductores. Concretamente, la zona de sacrificio, las superficies de la
maguina evisceradora y el agua de salida de la piscifactoria, fueron las zonas en las que se obtuvieron
recuentos microbianos mas elevados. No se detectaron diferencias significativas (p > 0,05) entre los
valores de recuento microbianos obtenidos en las muestras de musculo y visceras. Estos resultados
coinciden con estudios previos donde también se encontraron coliformes, aunque no patdégenos. Se
concluye que la calidad higiénico-sanitaria de las muestras procedentes de las instalaciones fue
satisfactoria, aunque debido a la presencia de S. aureus y clostridios sulfitorreductores se hace
necesario el establecimiento de medidas de control del proceso y de la cadena de distribuciéon para
garantizar la seguridad de los productos. Cabe expresar nuestros agradecimientos a los proyectos
PROBIOFISH (PY18-3177), AQUASAFEFISH (UCO 1261329) y ASEQURA (PID2019-108420RB-
C31) y la ayuda FPU (20/01342).
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Presencia de residuos antibiéticos en carnes comercializadas en el area transfronteriza
Espafia-Francia: un enfoque novedoso en los métodos de vigilancia.
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Los antibiéticos son grandes aliados en produccion ganadera. Sin embargo, un uso inadecuado de los
mismos puede tener graves consecuencias en el marco One Health. Pon una parte, sus residuos
pueden entrar en la cadena alimentaria, causando en los consumidores problemas tales como
toxicidad, disbiosis intestinales o alergias. Paralelamente, la diseminacién de sus residuos podria estar
implicada en la aparicion de antibiorresistencias, fendmeno responsable de la pérdida de eficacia de
los antibidticos frente a enfermedades anteriormente tratables.

Puesto que Espafia y Francia son los principales productores de carne de la Unién Europea y se
encuentran entre los mayores consumidores a nivel mundial, un estudio sobre la incidencia de residuos
antibidticos en el area transfronteriza Espafia-Francia resulta especialmente pertinente. Por ello, se
recogieron 5.357 muestras de carne comercial de 12 especies animales, distintos tipos de detallista y
zonas de produccion, de 3 ciudades espafiolas (Zaragoza, Bilbao y Logrofio) y 2 francesas (Toulouse
y Perpignan), que se analizaron en 2 fases siguiendo la metodologia oficial propuesta por el Reg.
2021/808. Tras un primer cribado utilizando (test Explorer® y QuinoScan®), se obtuvieron 194 positivos,
que fueron analizados por un método de confirmacion (UPLC-QTOF). Los andlisis cromatogréaficos
detectaron la presencia de residuos antibiéticos en 30 muestras, aunque solo 5 de ellas (0,093% del
total de muestras recogidas) resultaron no conformes de acuerdo al Reg. 37/2010, dato que indica el
buen estado de la carne comercializada en esta zona si se compara con el 0,14% declarado por la
EFSA en Europa en el afio 2019.

A pesar de los buenos resultados obtenidos desde el punto de vista sanitario, se detectd una falta de
concordancia entre los resultados del cribado y la confirmacién. Estudios adicionales apuntaron hacia
la presencia de metabolitos biol6gicamente activos derivados de la degradacion de los antibiéticos
originales como responsables de esta asimetria, ya que serian detectados por el test Explorer®, de
base biologica, pero no por la cromatografia dirigida. De esta forma, aunque las técnicas
cromatogréficas son los métodos de eleccidén para el control oficial de antibidticos en carne, algunos
de sus metabolitos escaparian a su vigilancia. Es por ello que los test biolégicos resultan los més
adecuados de cara a la proteccién de los consumidores.

Agradecimientos: Proyecto co-financiado por el FEDER a través del programa POCTEFA 2014-2020.
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Monitorizacion de acrilamida durante la simulacidon gastrointestinal in vitro de aceitunas
negras oxidadas enriquecidas con extracto fenélico de la variedad ‘Chetoui’
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La aceituna de mesa negra oxidada al estilo californiano es un alimento muy consumido en la dieta
mediterranea. A pesar de la gran cantidad de nutrientes beneficiosos que aportan estos alimentos,
también generan algunas sustancias tdxicas como es la acrilamida. El objetivo de este trabajo consistio
en monitorizar la digestién in vitro de aceitunas de mesa negras oxidadas a las que se les a afiadido
un extracto rico en compuestos fendlicos de la variedad 'Chetoui’ para disminuir su contenido en
acrilamida.

Para este estudio se utilizaron extractos acuosos de hojas de olivo (OLE) de la variedad ‘Chetoui’. Los
extractos se adicionaron a la variedad de aceituna negra “Manzanilla Cacerefia” elaborada al “Estilo
Californiano” empleando la dilucién 1:10 de OLE junto con un patron de HTy. La digestion in
vitro comprendié todas las etapas (Boca, Gastrica, Intestino Delgado e Intestino Grueso). Se hizo un
control para estudiar la influencia de los microorganismos del intestino grueso. La acrilamida se analizé
mediante HPLC-MS/MS.

Una vez obtenidos los resultados, se pudo observar la disminucion producida al aplicar el extracto y,
ademas, una tendencia decreciente en el contenido de acrilamida a medida que avanzamos en el
proceso gastrointestinal. La fase de la digestién en la que se produjo una mayor degradacién del
compuesto téxico fue en la fase Gastrica, disminuyendo un 54,6 % debido a los &cidos gastricos
presentes en el estbmago. En el Intestino Grueso la concentracidn de acrilamida se redujo a un 4,6 %
del contenido inicial de la muestra antes de comenzar el proceso de digestion. El control del intestino
grueso mostré cdmo los microorganismos reducen el contenido de acrilamida en un 28,6 %.

Con este estudio podemos concluir que el uso de extractos ricos en fenoles mejora la calidad
antioxidante de la aceituna de mesa negra oxidada. Esto evita que compuestos nocivos para la salud
humana queden biodisponibles para su asimilacion en las etapas tardias del proceso gastrointestinal,
garantizando la seguridad alimentaria.

Agradecimientos: Agradecemos a la Junta de Extremadura por la ayuda a grupos de investigacion,
la financiacion del proyecto 1B18125 y cofinanciado por el Fondo Regional de Desarrollo Europeo (ref.
GR21121). Antonio Fernandez agradece a la Junta de Extremadura y a los fondos sociales europeos
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y Tecnolégicas de Extremadura (CICYTEX).
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Optimizacion de un método de microextraccion en fase sdélida para la determinacion de
atropinay escopolamina en té e infusiones de hierbas mediante cromatografia de liquidos
acoplada a espectrometria de masas
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Los alcaloides tropanicos son una familia de compuestos téxicos con efectos anticolinérgicos que
aparecen en diferentes familias de plantas destacando la familia Solanaceae. Existen numerosos
compuestos en esta familia siendo la atropina (At) y escopolamina (Sc) los compuestos mas
representativos. Las plantas téxicas como por ejemplo Datura stramonium o Atropa belladona pueden
aparecer como malas hierbas entre los cultivos contaminando las cosechas y generando un problema
en la salud de los consumidores. Aunque estos compuestos han sido usados a lo largo de la historia
en medicina, su aparicidon en los alimentos (cereales, verduras, especias, hierbas, etc.) debe ser
controlada. Por esta razon, el objetivo de este trabajo fue optimizar una metodologia basada en la
técnica de microextraccion en fase sélida, uSPEed®, para la extraccion y purificacion de At y Sc en
muestras de té e infusiones de hierbas previa a su analisis por cromatografia liquida de alta resolucion
acoplada a espectrometria de masas con detector triple cuadrupolo (HPLC-TQ-MS/MS). Para ello, se
us6 una jeringa digital DigiVol® con jeringa uSPEed® de 500 pL y se optimizaron diferentes parametros.
Para la optimizacién fueron evaluados nueve tipos de cartuchos y se estudié el numero de ciclos de
carga, el caudal, el volumen y los tipos de disolventes de carga y elucién. La metodologia fue
optimizada con éxito obteniéndose las mejores condiciones con el cartucho PS/DVB, cargando cinco
veces 500 L (500 pL x 5) de la muestra de infusién filtrada y eluyendo dos veces con 100 pL (100 uL
x 2) de metanol. Los porcentajes de recuperacion fueron evaluados a dos niveles de concentracion
(0,2 ng/mL y 5 ng/mL) en las 6 muestras estudiadas, menta, melisa, tila, verbena, manzanilla y té verde.
La metodologia optimizada mostré porcentajes de recuperacion entre 91-105 % para Aty 91-115 %
para Sc en los dos niveles evaluados y fue aplicada con éxito en el analisis de diferentes muestras
comerciales de té e infusiones de hierbas. Los andlisis mostraron niveles de contaminacion de entre
0,08-3,88 ng/mL de Aty de entre 0,48-1,13 ng/mL de Sc.

Los autores agradecen al MCIU/AEI/FEDER, UE (Proyecto RTI2018-094558-B-100) (EVALKALIM), a
FCT-Fundacao para a Ciéncia e a Tecnologia a través del Fondo Base CQM - UIDB/00674/2020, y
Fondo Programatico - UIDP/00674/2020, y a ARDITI-Agéncia Regional para o Desenvolvimento da
Investigacdo Tecnologia e Inovacéo, a través del proyecto M1420- 01-0145-FEDER-000005 - Centro
de Quimica da Madeira - CQM+ (Programa Madeira 14-20).
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Analisis de la variabilidad intraespecifica de E. faecalis y E. faecium en queso y su relacion
con otros origenes
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El G° Enterococcus constituye un grupo microbiano de gran interés dentro de las bacterias acido
lacticas debido a su papel en la conservacién y desarrollo de las propiedades organolépticas de los
alimentos fermentados y a su actividad probiética.

E. faecalis y E. faecium son las especies aisladas con mas frecuencia en productos lacteos
fermentados, como el queso; sin embargo, estas especies se han descrito como una de las principales
causas de infeccion nosocomial en humanos, adquiriendo gran importancia en los Ultimos afios debido
a la limitacibn de opciones terapéuticas para su tratamiento. La diseminacion de clones
multirresistentes a nivel mundial condicionada por su caracter ubicuitario y su resistencia a condiciones
adversas, hace imprescindible el estudio de su distribucién y estructura poblacional, con el fin de
detectar y prevenir la diseminacién de Enterococos multirresistentes, a través de la cadena alimentaria.

El objetivo del trabajo ha sido evaluar la diversidad genética de aislados de E. faecalis y E. faecium
en el proceso de elaboracidon de queso y analizar su relacion filogenética con aislamientos de otros
origenes.

Se analizaron 54 aislados (34 E. faecalis y 20 E. faecium) obtenidos del proceso de elaboracién de
guesos de leche cruda de oveja en dos queserias diferentes.

Los 54 aislados fueron tipificados molecularmente mediante la técnica PFGE para su diferenciacién a
nivel de cepa; posteriormente, con el fin de identificar las secuencias tipo se aplicé la técnica MLST a
12 aislados de E. faecalis y a 6 aislados de E. faecium, pertenecientes a los 18 pulsotipos diferentes
identificados.

Los resultados del trabajo identificaron cuatro nuevas secuencias alélicas (2 de E. faecalis y 2 de E.
faecium) no descritas previamente en bases de datos publicas. El resto de las cepas aisladas
mostraron una alta coincidencia con cepas procedentes de muestras clinicas, animales y alimentos (8
STs de E. faecalis y 3 STs de E. faecium).

La presencia de clones idénticos en dos quesos diferentes, asi como en otros ambientes, indica que
los alimentos fermentados podrian ser considerados un reservorio de Enterococos de interés sanitario.
Estos resultados ponen de manifiesto la importancia de llevar a cabo un analisis molecular de este
género bacteriano en alimentos, que permita identificar cepas potencialmente patdgenas en ambiente
hospitalario, asi como determinar las rutas de transmision entre el sector animal, el medio ambiente y
el humano.
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Estrategia de biocontrol del salchich6n curado mediante la aplicacion de bacterias acido-
lacticas
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El deterioro fangico no solo compromete la calidad de los alimentos, sino que también supone un riesgo
para la salud de los consumidores debido a la produccion de micotoxinas, algunas de las cuales son
altamente tdxicas. Los conservantes quimicos se emplean para retrasar el desarrollo fungico, pero los
consumidores estan exigiendo alternativas naturales a estos compuestos que garanticen la inocuidad
alimentaria. En este contexto, una de las estrategias mas prometedoras es el empleo de bacterias
acido-lacticas (BAL), las cuales son generalmente reconocidas como seguras (GRAS). El objetivo
principal del estudio fue identificar y caracterizar BAL aisladas de carnes curadas con potencialidad de
reducir el desarrollo de seis hongos toxigénicos. Ademas, se disefié un biocomplejo antifingico con
las BAL a partir de lomo fermentado de cerdo, se identificaron los acidos organicos y fendlicos
producidos, y se estudio su aplicacion en la fabricacion de salchichones. Solo 42 cepas de las 102
aisladas de productos curados se clasificaron como BAL. Estas fueron ensayadas mediante
metodologia overlay y Unicamente 14 presentaron efecto antifingico. A continuacion, se elaboraron
diferentes medios céarnicos y se comparoé el efecto antifingico del biocomplejo con la inoculacién en
caldo MRS. EI biocomplejo de las bacterias C12, C15 y C60 present6 actividad antifangica similar al
caldo MRS. La caracterizacion de los medios evidencid la presencia de 11 &cidos fendlicos con
actividad antifingica, asi como &cido acético y lactico. Finalmente, el biocomplejo fue incorporado
como ingrediente en la fabricacién de salchichén al 1y 2% (p/p), evidenciando un aumento de la vida
Gtil en 2 y 6 dias en el producto, respectivamente. El biocomplejo al 2% redujo el desarrollo fangico en
1,2 log UFC/g y disminuyo la aw y el pH, alcanzando valores significativamente mas bajos a los 21 dias.
Los resultados preliminares sugieren que el biocomplejo sintetizado por BAL puede ser un candidato
potencial para retrasar el desarrollo fungico en productos curados; sin embargo, mas estudios deben
realizarse para optimizar la fabricacién del biocomplejo. Esta investigacion ha sido financiada por el
Programa Nacional de Desarrollo Rural (GO-ORLEANS Valorizacion de Residuos Lacteos mediante
el desarrollo de envase bioactivo 1D:44566.) y las ayudas para contratos predoctorales para la
formacion de doctores PRE2020-093996 (PID2019-108070RB-100)

Palabras clave: Bacterias acido lacticas, embutido, antifingico, carne, hongos.
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Aplicacion de la transformada wavelet discreta para la rapida deteccidn de cuerpos extrafios
en pechuga de pollo a partir de imagenes acusticas

Gentil Andres Collazos-Escobar?! , Elisa Lincetti'? , José Javier Benedito! , Juan Andres Carcel® , José
Manuel Prats-Montalban! , José Bon! , José Vicente Garcia-Pérez?
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La deteccién de cuerpos extrafios en linea de proceso a tiempo real es uno de los principales
inconvenientes de la industria carnica. En ese sentido, se requiere de sistemas inteligentes y de bajo
coste para la robusta deteccion de estos contaminantes en los productos alimentarios, entre los que
se encuentran restos de plasticos, pero también fragmentos de huesos. El uso de sensores
ultrasénicos para la monitorizacién de la calidad representa una alternativa prometedora a las técnicas
foténicas. Ademas, las herramientas de procesamiento de sefiales digitales e imagen, combinado con
las técnicas de analisis multivariante son necesarias para extraer la maxima informacién del masivo
volumen de datos generados por los sensores ultrasonicos. Por lo tanto, el objetivo principal de este
estudio fue abordar la monitorizacion de fragmentos 6seos en pechuga de pollo mediante la aplicacién
de la transformada discreta wavelet a las imagenes obtenidas de parametros ultrasonicos obtenidos
mediante técnicas por contacto y su modelizacion en componentes principales (PCA). Para ello, se
realizé la adquisicion de imagenes ultrasénicas de las muestras de pechuga de pollo (5x5x1) sin
presencia de cuerpos extrafios, con resolucion de 1 cm hasta escanear toda la superficie de la muestra.
Posteriormente, fragmentos 6seos de diferentes tamafios (2.0-0.5 cm) fueron insertados en las
muestras y se realizé la adquisicion de imagenes siguiendo el mismo patrén de las muestras de control.
Se realizo la aplicacion de la transformada discreta wavelet a las imagenes ultrasénicas en el dominio
temporal, empleando la familia Daubechies y considerando el nivel de aproximaciéon de la tercera
escala. Asi se realizd la construccion del modelo de componentes principales considerando la
variabilidad asociada al proceso de bajo control y las imagenes ultrasénicas de las muestras
contaminadas fueron proyectadas en el modelo PCA de referencia. La deteccion de los fragmentos
6seos se realizo empleando los estadisticos de suma de cuadrados residuales (RSS) y el T? de
Hotelling (T?). Los resultados pusieron de manifiesto que la transformada wavelet discreta combinada
con la modelizacion en componentes principales permitié incrementar la velocidad de deteccion de los
cuerpos extrafios en las pechugas de pollo basado en las imagenes de ultrasonidos por contacto.
Ademas, los resultados indicaron el potencial de esta técnica para la rapida y no destructiva deteccion
de fragmentos 6seos en la industria carnica.
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Evaluacion de la variabilidad en la resistencia de diferentes cepas de Listeria monocytogenes
a distintas condiciones de NaCl y pH.
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1) Universidad de Cérdoba. Facultad de Veterinaria. Departamento de Bromatologia y Tecnologia de
los Alimentos.

Listeria monocytogenes fue en 2020 la quinta zoonosis con mayor numero de casos en la Union
Europea, destacando entre los alimentos implicados el pescado, carnes, quesos y los productos listos
para el consumo. L. monocytogenes es capaz de sobrevivir en condiciones de estrés ambiental, y
formar biopeliculas muy dificiles de eliminar. La necesidad de hacer frente a este patdgeno justifica la
realizacion de este estudio, cuyo objetivo principal es determinar la concentracién méaxima de NaCl y
la concentracién minima de pH que permitiria el crecimiento de una coleccion de cepas de L.
monocytogenes introduciendo asi la variabilidad natural entre cepas en modelos de microbiologia
predictiva. Para ello, se monitorizd6 mediante medidas de absorbancia en Bioscreen C (Thermo Fisher
Scientific) el crecimiento microbiano de 31 cepas del patégeno cada 20 minutos durante 96 h a 37°C.
Las concentraciones de NaCl estuvieron comprendidas en un rango entre 0-10% con intervalos de 2%
mientras que los valores de pH se situaron entre 4,36 y 6,16 con intervalos de 0,36 unidades. Los datos
obtenidos (absorbancia vs tiempo a cada concentracion de NaCl/pH y cepa) se procesaron en MS
Excel 365 (Microsoft Corporation) y R v4.1.2 (https://www.r-project.org/) para ajustar un modelo lineal
a la relacion entre la absorbancia y concentracién microbiana (ufc/mL). Los valores estimados de
inhibicién de las diferentes cepas de L. monocytogenes, para el caso del pH, se encontraron entre 4,12
y 4,77, con una desviacién estandar de 0,19 y un valor promedio de 4,43, resultados que coinciden
con bibliografia publicada, en la que se ha demostrado que L. monocytogenes no sobrevive a pH
inferiores a 4. En el caso del NaCl, los valores se situaron entre 7,46 y 11,83 con un valor promedio de
9,89 y una desviacion estandar 1,12. Se concluye que la resistencia a la inhibicion debida a condiciones
limitantes de NaCl y pH refleja una alta variabilidad entre cepas, pudiéndose observar que a menor %
NacCl, se presenta una mayor tolerancia a bajos niveles de pH durante su crecimiento, y viceversa. Los
resultados de resistencia de L. monocytogenes obtenidos podrian incorporarse en modelos de
microbiologia predictiva, para considerar la variabilidad natural existente en el crecimiento del
patdgeno. Se desea agradecer la financiacion de los proyectos PROBIOFISH (PY18-3177),
AQUASAFEFISH (UCO 1261329) y ASEQURA (PID2019-108420RB-C31), asi como la ayuda FPU
(20/01342).
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Lab2Go: Andlisis de alérgenos para superficies y aguas de aclarado
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Las alergias alimentarias son un problema de salud publica creciente por lo que para conseguir
proteger a los consumidores sensibles es necesario declarar la presencia de alergenos en el etiquetado
de los alimentos. Pero identificar y declarar de forma precautoria estos ingredientes no es suficiente
para que la poblaciéon alérgica pueda gestionar correctamente su dieta. Para ello, la industria
alimentaria y todos aquellos establecimientos que manipulan alimentos deben contar con un plan de
gestién de alérgenos incluido dentro de los programas de APPCC. El andlisis de alergenos en
superficies de trabajo, asi como de las aguas de aclarado durante la limpieza de instalaciones y
equipos son dos puntos de control muy Utiles para reducir la presencia de alergenos por contaminacion
cruzada.

Lab2Go es un sistema portable, rapido y sencillo de usar que permite combinar la deteccién de varios
alergenos diferentes para su analisis en superficies de trabajo y aguas de aclarado sin necesidad de
disponer de un laboratorio, ni que el usuario tenga un perfil técnico. En este trabajo hemos validado el
sistema para 8 alérgenos diferentes (gluten, huevo, leche, soja, almendra, avellana, pescado y
crustaceos) sobre superficies de acero inoxidable y aguas de aclarado procedentes de los
procedimientos de limpieza CIP. Se han determinado los niveles de deteccion para cada uno de los
alergenos y las posibles interferencias a restos de los agentes empleados para la limpieza y
desinfeccion.

Para el analisis de superficies, el limite de deteccion se encuentra en 1 pg de gluten, 0.2 pug de proteina
de huevo, 0.7 ug de proteina de leche, 0.7 ug de proteina de soja, 0.9 pug de proteina de almendra, 1
pg de proteina de avellana, 3 pg de proteina de pescado y 4 ug de proteina de crustaceo. En el andlisis
de aguas de aclarado los resultados han mostrado que no se producen alteraciones de la linea control
gue ocasionen resultados invalidos, ni tampoco pérdidas de sensibilidad en presencia concentraciones
de &cido e hidroxido de sodio inferiores a 0.25 N.

El sistema Lab2Go ha demostrado ser una herramienta fiable para el control in situ de alergenos en
superficies y aguas de aclarado en la industria alimentaria y otros establecimientos que manipulan
alimentos. Gracias a su portabilidad puede utilizarse como sistema de verificacion tras la limpieza y en
auditorias.
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Influencia de extractos antioxidantes procedentes de diferentes industrias alimentarias en la
mitigacion de acrilamida en aceitunas de mesa oxidada
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1) CICYTEX-INTAEX 2) Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos. Universidad
de Extremadura 3) Departamento de Ingenieria Agrondmica y Forestal, Escuela de Ingenieria Agraria,
Universidad de Extremadura

La aceituna negra oxidada es uno de los alimentos mas utilizados en la dieta mediterranea. De entre
los muchos tipos de elaboracion de aceitunas negras oxidadas destaca el “Estilo Californiano”. Durante
los tratamientos térmicos a los que se somete la aceituna durante su elaboracion, se genera de forma
natural una sustancia téxica denominada acrilamida. Para la eliminacion parcial de esta sustancia, es
comun el uso de distintos extractos ricos en antioxidantes.

El objetivo de este trabajo consistié en determinar la efectividad de diferentes extractos antioxidantes
procedentes de subproductos de otras industrias alimentarias a la hora de disminuir el contenido en
acrilamida.

El estudio se realizé con la variedad de aceituna negra “Hojiblanca” elaborada al “Estilo Californiano”.
Los subproductos utilizados para elaborarlos extractos a diluciones 1:10, 1:50 y 1:100 fueron: Hollejos
y escobajos de uva blanca, hollejos y escobajos de uva tinta, cdscara de naranja, y alperujo. Una vez
afiadidos los extractos a la aceituna, se envasaron y se esterilizaron como paso final de la elaboracion.

En los resultados se pone de manifiesto que, en todos los casos, el uso de los extractos en la aceituna
disminuye notablemente el contenido de acrilamida con respecto a la aceituna sin extracto. Se observo
que la mayor disminucién de acrilamida se obtenia en la dilucién 1:10 con el subproducto procedente
del escobajo blanco (69,2%) seguido de la cascara de naranja (68,2%). La menor disminucion se logré
con la dilucién 1:100 para el alperujo (7,9%). Estas disminuciones se deben a la riqueza de compuestos
fendlicos y otros compuestos antioxidantes presentes en las materias utilizadas para la elaboracion de
los extractos.

A grandes rasgos, se puede aumentar la calidad de las aceitunas negras oxidadas mediante estos
extractos, garantizando la seguridad alimentaria al disminuir notablemente la concentracién del
estudiado contaminante y aprovechamos un subproducto reintegrandolo en la cadena de produccion.

Agradecimientos: Agradecemos a la Junta de Extremadura por la ayuda a grupos de investigacion,
la financiacion del proyecto IB18125 y cofinanciado por el Fondo Regional de Desarrollo Europeo (ref.
GR21121). Antonio Fernandez agradece a la Junta de Extremadura y a los fondos sociales europeos
el contrato "Garantia Juvenil" (referencia TE-0078-19) dentro del Centro de Investigaciones Cientificas
y Tecnolégicas de Extremadura (CICYTEX).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

231



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04719
Tipo: Oral

Area tematica: Seguridad alimentaria

Control de microorganismos alterantes en quesos mediante la aplicacién de técnicas basadas
en el control biolégico
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Uno de los principales problemas en la producciéon de quesos es el desarrollo de mohos alterantes
como Mucor plumbeus y Penicillium commune. Este hecho provoca grandes pérdidas econémicas,
siendo necesario establecer estrategias para el control de su crecimiento. Principalmente, para ello se
pueden aplicar en la superficie del queso diferentes antifiingicos quimicos, sin embargo, hoy en dia la
sociedad reclama productos mas naturales. Una alternativa a los conservantes quimicos que ha
despertado el interés de la comunidad cientifica es el uso de microorganismos antagonistas o
compuestos derivados de estos, como son los compuestos organicos volatiles antifiungicos (VOCs).
Por tanto, el objetivo de este trabajo fue evaluar la accion VOCs procedentes de levaduras
principalmente de los géneros Pichia y Hanseniaspora para el control de mohos alterantes en queso.
En este trabajo se evalué la actividad antifiingica de 12 compuestos frente a dos mohos alterantes en
guesos, M. plumbeus 2367 y P. commune 1031. Los resultados obtenidos mostraron que todos los
compuestos ensayados fueron capaces de alterar las tasas de crecimiento de los mohos y/o aumentar
la fase de latencia o fase lag. La actividad antifungica fue variable dependiendo del compuesto. Entre
ellos, los que presentaron mayor actividad fueron acetato de furfurilo (FA), alcohol isoamilico (IAAL) y
acetato de bencilo (BA). La aplicacion de estos tres compuestos en cufias de queso mostro diferencias
entre ellos en el control de las dos especies de mohos evaluadas. Concretamente, el compuesto IAAL
inhibia completamente el desarrollo de ambos mohos. Ademas, el compuesto FA mostré una relevante
capacidad antifingica en queso, mientras que en el caso de BA fue muy limitada. Por lo tanto, la
aplicacién de los compuestos IAAL y FA puede suponer una estrategia alternativa a los fungicidas
guimicos para el control de alteraciones fungicas durante el proceso de maduracién de quesos y su
posterior almacenamiento.

Este trabajo ha sido financiado por los proyectos de la Junta de Extremadura ref. GR21180 y por el
proyecto del Ministerio de Ciencia e Innovacion ref. RTI2018-096882-B-100 (MCI/AEI/FEDER, UE).
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Evaluacion de la efectividad del plasma atmosférico no térmico en la inactivacién de biofilms
de bacterias de interés clinico y sanitario
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La tecnologia del plasma atmosférico no térmico (PANT) consiste en la utilizacion de un gas ionizado,
generado, a presion atmosférica y temperatura ambiente, tras la aplicacion de una descarga eléctrica,
lo que provoca fendbmenos de ionizacion, disociaciéon y excitaciéon de los atomos y moléculas del gas
precursor. En consecuencia, el PANT esta constituido por moléculas y atomos en estado o no de
excitacién, iones positivos y negativos, radicales libres, electrones y radiacién ultravioleta, que al
interaccionar con los microorganismos provoca su inactivacion. Se ha demostrado en numerosas
ocasiones la efectividad de esta estrategia en la descontaminacién de los alimentos y de superficies y,
aungque son mas escasos los estudios encaminados a evaluar su eficacia en la inactivacion de biofilms
bacterianos, los resultados obtenidos resultan prometedores.

El objetivo de este estudio fue comparar la efectividad del PANT en la inactivacion de células de
Salmonella Typhimurium (CECT 443), Escherichia coli (CECT 515), Pseudomonas aeruginosa (PaO1),
Staphylococcus aureus (CECT 5190) y Listeria monocytogenes (CECT 911) crecidas tras 72 horas en
forma de biofilm sobre diferentes superficies, acero inoxidable, aluminio, titanio y resina epoxi.

La exposicion, durante 30 min, de los biofilms obtenidos en las diferentes condiciones a la accion de
un plasma generado a partir de aire ambiental con un equipo desarrollado por CEDRION redujo, en
todos los casos, la viabilidad celular, consiguiendo tasas de inactivacion que oscilaron entre 1y 2,2
unidades logaritmicas. Aunque la efectividad antibiofilm del plasma frente a S. Typhimurium, P.
aeruginosay S. aureus no se vio afectada por la naturaleza de la superficie, los biofilms generados por
L. monocytogenes en acero y titanio y por E. coli en aluminio resultaron mas susceptibles a este agente
letal. Ademas, E. coli resultdé el microorganismo mas resistente en acero y titanio, mientras que L.
monocytogenes lo fue en aluminio.

Los autores desean expresar su agradecimiento a la empresa Cedrion CTI S.L. por su contribucion a
este trabajo.
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Uso de bio-recubrimientos con suero lacteo fermentado para la conservacién de queso
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En la actualidad existe una creciente demanda por parte del consumidor de reducir el uso de aditivos
en los alimentos. Por ello, se investigan y promueven nuevas alternativas para la conservacion. Una
de estas es el uso de microorganismos para preservar los alimentos. Siguiendo esta tendencia, en este
trabajo se aislaron una serie de microorganismos de diferentes productos lacteos. Se analizé la
actividad contra hongos contaminantes de alimentos de un medio MRS y suero lacteo de cabra
fermentado por estos microorganismos. Se escogieron las cepas con mayor actividad antifingica, se
identificaron con un equipo MALDI-TOF MS y se analizdé la minima concentracion inhibitoria del
crecimiento del hongo (MIC) y antifungica (MFC) de los sueros fermentados por las cepas
seleccionadas. El suero fermentado con mayor actividad se empleé para el desarrollo de
recubrimientos con hidroxipropilmetilcelulosa. Tras un primer analisis para estudiar la concentracion
mas eficaz de suero fermentado en el recubrimiento se procedi6 al estudio de la aplicacion de los
recubrimientos para alargar la vida Util de queso contaminado por hongos. De los 19 microorganismos
aislados de diferentes productos el suero fermentado por 8 bacterias demostré actividad contra las 9
especies distintas de Penicillium. Los resultados del ensayo MIC-MFC evidenciaron que de entre los
sueros fermentados por las 8 bacterias seleccionadas el fermentado por la cepa de Lactiplantibacillus
plantarum L21 evidencié la mayor actividad antifingica alcanzando minimas concentraciones
fungicidas de 31 g/L contra diferentes Penicillium. En el estudio in vitro de la actividad de los
recubrimientos se aprecid que a una concentracién de 100 g/L evitaba el crecimiento del hongo durante
12 dias. Finalmente, la aplicacién del recubrimiento con suero fermentado a esta concentracion logro
alargar la vida util de quesos contaminados por P. commune durante 9 dias en comparacion a un
control. En el futuro se pretende realizar nuevas investigaciones para estudiar cémo mejorar la
produccion de este recubrimiento y como realizar un escalado de este proceso a nivel industrial. Esta
investigacion ha sido financiada por el Programa Nacional de Desarrollo Rural (GO-ORLEANS
Valorizacion de Residuos Lacteos mediante el desarrollo de envase bioactivo ID:44566.) y las ayudas
para contratos predoctorales para la formacion de doctores PRE2020-093996 (PID2019-108070RB-
100)
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Determinacion de geosminay 2-methyl-isoborneol (2-MIB), en carne de truchay muestras de
agua procedentes de piscifactoria mediante SPME y GC-MS.

Juan José Cérdoba-Granados®?, Almudena V. Merchan®? , Ana Belen Peromingo'? , Carlos Moraga'+2
, Paula Tejero'? , Maria Jose Benito*?
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Suarez s/n, 06007, Badajoz. 2) Instituto Universitario de Investigacion en Recursos Agrarios (INURA),
Universidad de Extremadura. Avd. de la Investigacién s/n, 06006 Badajoz.

Los denominados compuestos con sabor lodoso son responsables del gusto y olor desagradable en
algunos alimentos y se asocian mayormente a la presencia de metabolitos secundarios provenientes
de microorganismos como actinobacterias, mixobacterias y cianobacterias, destacando la geosmina
(trans-1, 10-dimetil-trans-9-decalol) y el 2- methylisoborneol, (exo-1,2,7,7,-tetrametil(2,2,1) heptan-2-
ol, (MIB). Estos compuestos, aunque inocuos para la salud, pueden producir pérdidas econémicas y
tener un impacto negativo en la aceptacion del producto por el consumidor. La trucha arcoiris
(Onchorhynchys mykiss), es una de las especies mas cultivadas en acuicultura continental y, por ello,
en especial en sistemas abiertos o semi abiertos, son una especie susceptible de sufrir los efectos de
contaminacion de la geosmina y el MIB, afectando el producto final. En este estudio, se ha optimizado
un método para la determinacién de geosmina y MIB en muestras de agua y de carne de trucha
empleando el método de microextraccion de fase solida (SPME) con cromatografia de gases ligada a
espectrometria de masas (GC-MS) y se han establecido los limites de deteccion sensorial en funcién
de la concentracién en agua y en carne de trucha. Para ello se tomaron mensualmente muestras de
agua y carne de las instalaciones de una piscifactoria entre 2020 y 2022. Los resultados obtenidos
muestran que el limite de deteccién de geosmina y MIB fue de 10ng/L en muestras de aguay 0.1 ug/kg
en muestras de carne. Ademas, los resultados determinaron que en el pescado fresco puede empezar
a detectarse el sabor a lodo en concentraciones entre 0,4 y 0,6 ug/kg, aunque bajo o de poca
intensidad. En concentraciones entre 0,7 y 1,2 ug/kg el sabor a lodo es intermedio mientras que en el
caso de concentraciones superiores a 2,5 ug/kg el sabor a lodo es fuerte. Por otro lado, se puede
recomendar unos niveles maximos de geosmina permitido en el agua sea < 10 ng/L para evitar que
aparezcan concentraciones altas en los peces. Agradecimientos: Trabajo financiado por Junta de
Extremadura-Fondos FEDER(GR21180).
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Quitosano de insecto como antimicrobiano natural frente a células vegetativas de Bacillus
cereus en una matriz de arroz cocido
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Bacillus cereus es un microorganismo ubicuo del suelo que tiene la capacidad de formar esporas. Las
células vegetativas de algunas cepas se pueden multiplicar a temperaturas menores de 10°C. B.
cereus produce dos tipos de toxina diarreica o emética, que provocan anualmente brotes de
intoxicacién alimentaria. Las esporas de B. cereus que sobreviven a los tratamientos de coccion,
pueden germinar y crecer en un medio como el arroz si no se almacena en condiciones de refrigeracion
adecuadas, por lo que puede suponer un riesgo si el arroz no se consume inmediatamente tras la
coccién. Por otra parte, el quitosano es un biopolimero que tradicionalmente se ha obtenido de
crustaceos y que ha demostrado tener capacidad antimicrobiana. Sin embargo, también se puede
obtener de la cuticula de numeros insectos y debido al creciente interés por esta industria, resulta un
subproducto interesante, pero del que se desconocen todavia la mayor parte de sus propiedades. El
objetivo de este estudio es investigar la actividad antimicrobiana del quitosano de insecto frente a
células vegetativas de B. cereus en una matriz de arroz. A la solucién de arroz se le afiadieron
diferentes concentraciones de quitosano de insecto (150, 180, 220 y 250 pg/mL) y se incubaron a tres
temperaturas (30, 20 y 10 °C), que simulan diferentes escenarios de almacenamiento del arroz
precocido. Los resultados indican que el quitosano de insecto tiene actividad antimicrobiana que
depende de su concentracion y de la temperatura. Para los ensayos a 10 °C, todas las concentraciones
fueron bactericidas durante el tiempo de estudio. A 20 °C y a 30°C, se observé actividad bacteriostatica
para concentraciones de 150 pug/mL y 180 pg/mL. Ademas, las concentraciones de 220 ug/mL y 250
pg/mL fueron bactericidas para todas las temperaturas probadas. Cuando el arroz se cocina y no se
almacena a una temperatura adecuada, por debajo de los 10 °C, se puede poner en riesgo la salud del
consumidor. En estos casos, el quitosano de insectos podria ser una buena medida de control adicional
para controlar el crecimiento de B. cereus y la formacion de toxinas en el arroz cocido.

Palabras clave: Antimicrobiano natural, Quitosano de insecto, Bacillus cereus, Arroz cocido.
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Relacién entre la biodisponibilidad del hierro y la capacidad de crecimiento de Salmonella en
huevo entero liquido crudo y pasteurizado
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Salmonella constituye la segunda zoonosis por consumo de alimentos con mayor nimero de casos
confirmados en Europa, destacando los huevos y ovoproductos como la fuente mas frecuente.
Recientemente se ha demostrado que la velocidad de crecimiento de Salmonella en huevo liquido
entero depende de la dosis inicial de in6culo y del historial térmico del ovoproducto. El objetivo de este
estudio fue profundizar en los mecanismos que subyacen a ambos fendmenos. En primer lugar, se
realizaron ensayos de suplementacién afadiendo diferentes concentraciones de proteinas
antimicrobianas de la clara de huevo, hierro o sideréforos al medio de crecimiento (huevo entero crudo
0 pasteurizado, segun el ensayo). Estos experimentos revelaron que la adicion de lisozima (en la
concentracidon en la que esta presente en el huevo entero liquido) no afecté al crecimiento de
Salmonella en el huevo entero pasteurizado, pero que la ovotransferrina asi como la Ex-FABP
causaron una reduccion significativa (p < 0,05) en la velocidad de crecimiento de Salmonella en huevo
entero pasteurizado a 70 °C durante 1,5 minutos. Ademas, se observo que el grado de inactivacion de
la ovotransferrina dependia de la intensidad del tratamiento dentro del rango estudiado. Por otro lado,
la adicion de hierro o sideréforos al huevo entero crudo o pasteurizado a baja temperatura (60 °C/3,5
min) aumentd la velocidad de crecimiento de las células de Salmonella inoculadas a una dosis inicial
baja hasta alcanzar la de las células inoculadas a una dosis alta, siendo la concentracién requerida
para ello menor para el huevo pasteurizado que para el crudo. Ademas, el estudio de un conjunto de
mutantes con deleciones en los genes que codifican las proteinas relacionadas con los sistemas de
captacién de hierro revel6 el papel clave de la salmochelina en el crecimiento de Salmonella en el
huevo entero crudo. En resumen, nuestros resultados sugieren firmemente que la biodisponibilidad del
hierro determina la velocidad de crecimiento de Salmonella en el huevo entero. Asi, cuanto mayor sea
la intensidad del tratamiento térmico aplicado al huevo entero, mayor sera la disponibilidad de hierro,
un fenédmeno que estaria relacionado con la desnaturalizacion de las proteinas del huevo que se unen
a los siderdéforos. La velocidad de crecimiento mas baja a dosis iniciales bajas de Salmonella podria
estar relacionado con una menor cantidad de sideréforos que se liberan al medio, limitando también la
disponibilidad del hierro.
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Prevalencia de bacterias resistentes a antimicrobianos y genes de resistencia en aguas
residuales y la eficacia de los sistemas de tratamiento implantados en EDARs
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La resistencia a los antimicrobianos constituye un grave problema, ya que muchos microorganismos
patdégenos han dejado de ser sensibles a los antimicrobianos de uso comun en la practica clinica. Se
considera de especial relevancia el estudiar la presencia de microorganismos resistentes a
antimicrobianos en puntos criticos de la desinfeccion de las aguas residuales que nos permitan
determinar la eficacia del proceso de desinfeccion como son la entrada y la salida de las Estaciones
Depuradoras de Aguas Residuales (EDAR). El objetivo de este estudio es determinar la presencia de
bacterias resistentes a antimicrobianos y genes de resistencia a antibidticos presentes en las aguas
residuales de los influentes y efluentes de distintas EDARSs en la region de Murcia. Para ello se ha
determinado la prevalencia de cepas de Escherichia coli resistentes a distintas familias de antibioticos,
asi como la presencia de los genes blactx-wy blatem para antibiéticos B-lactamicos, catAl y cmlA para
cloranfenicol, gnrA y gnrB para quinolonas, sull y sul2 para sulfametoxazol y tetA y tetB para
tetraciclinas. Ademas, se ha determinado la susceptibilidad a diferentes antibiéticos de los aislados de
E. coli resistente a antibioticos B-lactdmicos. No se han observado diferencias importantes de los
perfiles fenotipicos entre las muestras de influente y efluente, lo que dice que los procesos de
tratamiento de las aguas no ocasionan la aparicion de nuevas resistencias a antimicrobianos. Los
tratamientos de depuracién utilizados en las EDARs reducen significativamente los niveles elevados
de E. coli presentes en las aguas residuales de los influentes. Respecto a E. coli resistente a f3-
lactdmicos, su elevada carga en las entradas de las EDARs tratadas pone de manifiesto la alta
presencia de bacterias resistentes en la poblacion. Sin embargo, estas bacterias son eliminadas en la
mayoria de los casos tras el tratamiento de depuracién aplicado en las EDARs. Los aislados de E. coli
resistente a B-lactdmicos sometidos al estudio del perfil de resistencia a antibidticos exhiben
multirresistencia a diferentes clases de antimicrobianos. Las resistencias mas comunes encontradas
son a O-lactamicos y/o cefalosporinas de 32 generacién (cefotaxima, ceftazidima, ampicilina),
tetraciclina, quinolonas (ciprofloxacino, acido nalidixico) y la combinacion trimetoprima/sulfametoxazol.
El andlisis de los genes de resistencia a diferentes antibiéticos muestra una prevalencia muy alta de
estos, demostrando que las tecnologias aplicadas en las EDARs no consiguen eliminarlos por
completo.
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Control biolégico de mohos alterantes en quesos de pasta blanda de Extremadura
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Los quesos de leche cruda de oveja de pasta blanda son muy apreciados por sus caracteristicas
sensoriales. El uso en su elaboracion de leche cruda y coagulante vegetal sin estandarizar conduce al
desarrollo de una poblacién microbiana heterogénea que afecta a las caracteristicas finales del
producto. Este proceso de elaboracién tradicional puede dar lugar a la presencia de microorganismos
alterantes y patégenos, con las consiguientes pérdidas econdmicas y riesgo para la salud de los
consumidores. Entre los microorganismos alterantes, el desarrollo de mohos en la superficie produce
el agrietado de la corteza y ademas podrian ser un peligro para la salud debido a la potencial
produccion de micotoxinas. El control de mohos en la superficie de estos quesos se realiza mediante
la aplicacion de antifngicos quimicos que cada vez se esté limitando mas su uso. Ademas, hoy dia
los consumidores demandan aditivos que sean cada vez mas naturales. Por tanto, el objetivo de este
trabajo fue evaluar la capacidad antagonista de levaduras frente a mohos alterantes de quesos. Para
investigar dicha actividad, se realiz6 una evaluacion preliminar de la actividad antifungica de 83
aislados de levaduras en un medio de cultivo de base lactea con distintas condiciones de pH, NaCl y
aw, frente a 4 mohos alterantes de queso (Mucor plumbeus 2367, Penicillium commune 1031, Phoma
leveilley 2369 y Fusarium verticillioides 1191). Tras esta confrontacién se seleccionaron 33 levaduras
por su capacidad antagonista. La caracterizacion de la actividad antagonista mostré que la produccion
de compuestos volatiles organicos (VOCSs) y el parasitismo eran los principales mecanismos de accion.
Las levaduras que destacaron fueron Kluyveromyces marxianus 364 y K. lactis 890, las cuales
redujeron significativamente el crecimiento de los mohos ensayados mediante la produccion de VOCs.
En cuanto al parasitismo, sélo se observd en Galactomyces geotrichum 663. Esta cepa se adhirié a
las hifas de los 4 mohos evaluados. Aunque otras pruebas adicionales son necesarias para confirmar
los mecanismos de accion de las levaduras con actividad, en base a los resultados obtenidos las cepas
G. geotrichum 663, K. marxianus 364 y K. lactis 890 son propuestas como potenciales agentes de
biocontrol para su aplicacion en quesos.

Este trabajo ha sido financiado por los proyectos de la Junta de Extremadura ref. IB16038 y GR21180.
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Estudio de la capacidad de lacasas flungicas y bacterianas para la degradacion de la
Ocratoxina A en diferentes medios de reaccién
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Introduccién. La ocratoxina A es una toxina alimentaria que puede encontrarse en diversos cultivos
como los cereales, granos de cacao, café, uvas, etc. Esta toxina tiene efectos nefrotoxicos,
inmunosopresores, genotoxicos, teratogénicos, etc., clasificada por la IARC como posible carcinégeno
humano. Uno de los métodos de eliminacion de esta toxina es la aplicacion de lacasas de diversa
naturaleza sobre los alimentos contaminados. La presencia de algunos compuestos, que reciben el
nombre de mediadores, pueden intervenir y favorecer la reaccion la degradacion de esta toxina.

Objetivos. El objetivo principal de este estudio fue evaluar y comparar la actividad de las lacasas
Trametes versicolor y Lactobacillus casei sobre la reduccion de ocratoxina A en presencia de diferentes
mediadores y en distintos medios de reaccion.

Metodologia. Las reacciones de oxidacion se llevaron a cabo en volimenes de 100uL en microtubos
de 1,5 mL. Se realizaron duplicados tanto de las muestras control como de las pruebas de degradacion.
Algunos mediadores utilizados fueron compuestos fendélicos, como la catequina o el &cido ferdlico. Los
medios de reaccion utilizados fueron tampodn acetato sédico 50 mM a pH=4y vino sintético (12% etanol
y 5 g/L de acido tartarico). Las muestras se prepararon y se sometieron a reaccion en agitacion durante
24 horas a 28°C. Pasado este tiempo las reacciones se pararon por adicion de azida sddica 100 mM.
La determinacion del contenido en ocratoxina A de las muestras se llevo a cabo utilizando un HPLC
acoplado a un espectrémetro de masas Q-TOF.

Resultados. Los resultados mostraron que en ausencia de mediador no se produce degradacion de la
ocratoxina A, mientras que en presencia de mediadores como la catequina, epicatequina y ferulico si
se observan valores significativos de degradacién. Por otro lado, los valores de degradacion de esta
toxina fueron superiores cuando el medio de reaccion se llevé a cabo en tampén acetato sédico.

Conclusiones. Se puede concluir que estas enzimas permiten la reduccién de la concentracion de
ocratoxina A en las condiciones estudiadas, siempre en presencia de un mediador. También se
confirmo la influencia del medio de reaccion en la accién de las dos lacasas estudiadas.
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Estudio in vitro del potencial inhibitorio de bacterias acido-lacticas frente a Listeria
monocytogenes en caldo de cultivo y agar a distintas temperaturas
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El patégeno alimentario Listeria monocytogenes constituye un peligro real para la salud publica a nivel
europeo. Para evitar el crecimiento de este patégeno en los alimentos se pueden aplicar diversas
técnicas de control, entre ellas la bio-conservacion por medio del uso de bacterias acido-lacticas (BAL)
gue ademas pueden presentar potencial probiético, aportando un valor afiadido al producto. El objetivo
principal de este estudio fue evaluar el potencial inhibitorio de cepas de BAL aisladas de encurtidos
vegetales frente a distintos patdgenos alimentarios in vitro. La metodologia que se llevé a cabo en el
estudio fue un ensayo de Spot-on-the-Lawn utilizdndose 4 co-cultivos independientes formados por 5
cepas de L. monocytogenes; 5 de Staphylococcus aureus; 5 de Escherichia coliy 4 de Salmonella spp
procedentes de la CECT. Cada uno de los cécteles se enfrenté a 7 cepas diferentes de BAL (6
Lactobacillus pentosus y 1 Lactiplantibacillus plantarum) crecidas cobre MRS en colonias de 4 mm de
diametro y sobre las que se vertio Agar TSA atemperado a 50°C con el cOctel de patdégenos inoculado
(ca. 8 log UFC/mL) y se incubd a 37°C para observar el diametro de los halos de inhibicién tras 24
horas de incubacion. Para los ensayos en caldo se enfrenté un coctel con 3 cepas diferentes de L.
monocytogenes (ca. 2 log UFC/mL) a 2 cepas de BAL (ca. 4 log UFC/mL) en caldo infusién cerebro
corazon (BHI) y se monitoriz6 el desarrollo bacteriano durante 21 dias a 5°C. Como resultado del
ensayo Spot-on-the-Lawn se observé sensibilidad de la totalidad de patégenos enfrentados a todas las
cepas de BAL, sobresaliendo las cepas LPG1 con un valor medio de diametro de inhibicion de 32 mm
sobre cada cdctel de patégenos y la cepa 309 con halos de 43 mm de media frente al coctel de L.
monocytogenes. En caldo de cultivo se observé que la media de la densidad méaxima de poblacién de
L. monocytogenes se redujo en presencia de las cepas de BAL en 1,2 log UFC/mL, comparado con el
control de L. monocytogenes en monocultivo. También queda evidenciado el alto potencial inhibitorio
de este grupo de BAL a temperatura de 37°C frente al desarrollo de cualquiera de los patégenos
alimentarios estudiados, destacando la cepa LPG1 por su homogénea inhibicion sobre todos los
cOcteles de patogenos (media de 32 mm) y 309 por su gran potencial listericida a 37°C (halos de 43
mm).
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El procesado de muchos vegetales en la industria alimentaria incluye habitualmente una etapa de
lavado de los mismos. Esta etapa tiene como principal objetivo eliminar la suciedad presente en su
superficie, pero también contribuye de forma notable a reducir la carga microbiana. Por este motivo el
agua de lavado suele contener alguna sustancia de caracter antimicrobiano, que ayude en la
descontaminacion microbiana. Tradicionalmente se ha empleado el hipoclorito sédico para este fin, si
bien, la formacién de sustancias potencialmente cancerigenas, como las cloraminas, desaconseja su
uso. Por este motivo, hoy en dia se buscan alternativas para sustituir al cloro.

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el uso de limoneno en forma de nanoemulsién como
alternativa al cloro para la descontaminacion de vegetales. Se evalué el efecto en la carga microbiana
de microorganismos aerobios mesofilos y de hongos y levaduras. Los pimientos fueron procesados en
el laboratorio, siendo tratados con agua (control), hipoclorito y tres concentraciones diferentes de
limoneno nanoemulsionado (1, 5y 10 mM para bacterias y 0,1, 0,3 y 1 mM para hongos y levaduras).

Se observo una reduccién de la carga microbiana que era directamente proporcional a la concentracion
de limoneno empleado, tanto en bacterias como en hongos y levaduras. A la concentracion mas
elevada estudiada (10 Mm para bacterias y 1 mM para hongos y levaduras), el nivel de
descontaminacion alcanzado fue superior a 1 ciclo logaritmico, en el mismo orden que el observado
para el hipoclorito. Estos resultados muestran que el limoneno en forma de nanoemulsion afadido al
agua de lavado representa una alternativa adecuada para sustituir al cloro en la descontaminacién de
vegetales.
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Ensayos de evolucién con Salmonella Typhimurium en presencia de ampicilina conducen a
variantes resistentes al calor
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La resistencia a los antimicrobianos (RAM) en bacterias sigue suponiendo un peligro para la salud
publica. EI empleo inadecuado y desmedido de antibiéticos en animales de ganado, entre otros
factores, ha propiciado la aparicibn de RAM en bacterias patégenas para el humano. De hecho,
Salmonella spp. aislada de alimentos, el principal agente causal de brotes de origen alimentario en la
Unién Europea en 2019, mostrd resistencia a "antimicrobianos de importancia critica”, como la
ampicilina (AMP). No obstante, es incierto el grado en que la aparicion de RAM puede condicionar la
eficacia de los métodos de conservacion de alimentos, como el tratamiento térmico (TT).

El objetivo de este estudio fue evaluar la resistencia cruzada al calor de variantes resistentes (VR) de
Salmonella Typhimurium LT2 (SeWT) obtenidas mediante ensayos de evolucién en presencia de AMP.

Para ello, durante 10 dias se llevaron a cabo dos ensayos de evolucién: A) exponiendo a SeWT frente
a dosis subinhibitorias (0,5xCMI, "Concentracion Minima Inhibitoria") de AMP, y B) exponiendo a SeWT
a un gradiente creciente de AMP (1,85x mas concentrado en cada ciclo de evolucién sucesivo).

Por un lado, las tres VR aisladas tras el ensayo A mostraron aumentos en la CMI de AMP de hasta 8
veces (2,0-4,0 pg/mL) respecto a SeWT (0,5 pg/mL). Sin embargo, ninguna de las tres VR mostr6
resistencia cruzada al calor.

Por otro lado, los incrementos descritos en las cinco VR sometidas al ensayo B fueron de hasta 256
veces (8,0-128,0 ug/mL). Una de estas VR mostré un gran aumento de resistencia al calor a pH 7,0:
mientras que el TT (54 °C/30 min) inactivé 5,8 ciclos logio de SeWT, solamente se redujeron 3,8 ciclos
logio de la poblacion VR.

De este modo, se ha demostrado el potencial del ensayo de evolucién de gradiente creciente para
aislar VR con grandes incrementos de resistencia a los antibiéticos y al calor. La secuenciacion del
genoma de las VR revelara las modificaciones genéticas responsables del aumento de resistencia. En
este sentido, alelos genéticos en poblaciones bacterianas que confieran RAM, como S. Typhimurium
resistente a AMP, podrian comprometer la seguridad alimentaria por la aparicién de resistencias
cruzadas a los tratamientos de conservacion como el TT.
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Listeria monocytogenes es un microorganismo que causa intoxicaciones alimentarias. Las mujeres
embarazadas y las personas de edad avanzada o con el sistema inmune debilitado pueden padecer
listeriosis con sintomas muy severos, pudiendo llegar a producir la muerte. Un grupo relevante en la
transmision de L. monocytogenes son los alimentos listos para el consumo, como el jamoén ibérico
loncheado. Para minimizar los riesgos, la industria alimentaria suele aplicar tratamientos que conducen
a la reduccion o eliminacion de los microorganismos, tales como el procesado por altas presiones
hidrostaticas (APH). No obstante, las APH han demostrado su escasa eficacia en productos con una
baja actividad de agua, como es el caso del jamoén, por lo que se necesitan nuevas estrategias mas
eficaces. Por otro lado, el quitosano es un biopolimero no téxico y biodegradable, que ha sido objeto
de numerosos estudios para la formulaciéon de envases activos biodegradables, en los que puede
utilizarse en conjunto con otras sustancias. La combinacion de estos envases biodegradables con las
APH pueden ejercer efecto sinérgico en el control de L. monocytogenes. Por ello, el objetivo de este
trabajo fue evaluar el efecto de las APH (600 MPa/ 8 min) en combinacion con films de quitosano para
la reduccion de L. monocytogenes previamente inoculada en la superficie de jamon ibérico loncheado.
Los films de quitosano preparados en el estudio contenian nisina y/o un extracto de salvado de arroz
como agentes antimicrobianos. Todos los tratamientos ensayados han demostrado un efecto
listericida. Ademas, la combinacién de ambas tecnologias estudiadas es una garantia para la seguridad
microbioldgica del producto, reduciendo la poblacién de L. monocytogenes en 6 log ufc/g y siendo, por
tanto, capaz de reducir potencialmente la aparicion de brotes causados por este patdgeno. Por su
parte, los envases de biopolimeros aparecen como una alternativa a los plasticos, contribuyendo a la
proteccion del medio ambiente.
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Evolucién de la composicion taxonémica de biofilms multiespecie: Impacto de un
recubrimiento anti-biofilm polimerizado con plasma atmosférico no térmico y de tratamientos
guimicos de desinfeccion
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Los biofilms se consideran una fuente importante de contaminacion microbiana en la industria
alimentaria y pueden contribuir a la persistencia de patégenos transmitidos por los alimentos como
Listeria monocytogenes. En trabajos previamente publicados por nuestro grupo de investigacion, se
describi6 el desarrollo y caracterizacion de un recubrimiento anti-biofilm aplicado con un sistema de
plasma no térmico a presién atmosférica sobre acero inoxidable que permitié una reduccion del 90%
de la formacion de biofilms por parte de L. monocytogenes. El objetivo de este estudio fue evaluar, a
través de metodologias dependientes e independientes de cultivo (16S rRNA), el establecimiento de
biofilms multiespecie que contienen L. monocytogenes sobre este recubrimiento utilizando microbiota
autéctona de tres industrias carnicas diferentes como indculo inicial, asi como su evolucién tras la
desinfeccion con dos biocidas (hipoclorito de sodio y acido peracético) cominmente empleados en la
industria alimentaria. Se observé que la composicion taxonémica resultante de los biofilms formados
(7 dias a 12 °C) dependia en gran medida de la industria, pero no se vio afectada por la inoculacion
artificial con L. monocytogenes ni por la naturaleza de la superficie (acero inoxidable sin recubrimiento
0 con recubrimiento). El tratamiento de desinfeccién de 15 minutos de los biofilms con hipoclorito de
sodio o &cido peracético al 0,5% dio como resultado recuentos totales viables y de L. monocytogenes
por debajo del limite de deteccién en la mayoria de los casos. Sin embargo, la incubacion posterior de
las placas desinfectadas durante otros 7 dias a 12 °C resultd en niveles de formacién de biofilm
similares a los observados antes de la desinfeccion, aunque mostraron menor riqueza bacteriana y
diversidad alfa pero mayor diversidad beta. Aunque el hipoclorito de sodio fue ligeramente menos
efectivo que el 4cido peracético inmediatamente después de la aplicacion, provocé un mayor control
del crecimiento de L. monocytogenes presente de forma natural en los biofilms multiespecie, lo que
podria deberse a relaciones de competicion interespecifica.
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Estudio del perfil fendlico de extractos de hoja de olivo de la variedad ‘Chetoui’ elaborado en
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La aceituna negra elaborada al “Estilo Californiano” es un alimento caracteristico de la dieta
mediterrdnea que contiene polifenoles que destacan por su alto poder antioxidante. Este poder
antioxidante es el responsable de la reduccion o inhibicion de la formacién de acrilamida, una sustancia
toxica que se genera de forma natural en la aceituna tras someter al alimento a los tratamientos
térmicos. El objetivo de este trabajo consistio en evaluar el contenido polifendlico de los extractos de
la variedad ‘Chetoui’ en diferentes disolventes y su efecto en el contenido de acrilamida al afiadirlo a
aceitunas negras oxidadas.

Para este estudio se utilizaron extractos de hojas de olivo (OLE) de la variedad ‘Chetoui’ empleando
distintos disolventes (agua, dietil éter, etil acetato, metanol y hexano). Los extractos se inocularon a la
variedad de aceituna negra “Manzanilla Cacerefa” elaborada al “Estilo Californiano” empleando
disoluciones 1:10 y 1:100 de OLE en los distintos disolventes. El contenido de acrilamida se analizo
mediante HPLC-MS/MS.

Los resultados mostraron que el metanol, seguido del etil acetato y del agua, fueron los disolventes en
los que se extrajo mayor concentracion de polifenoles, mientras que con la utilizacién de hexano la
extraccion fue practicamente nula. En todos los casos se encontrd que el hidroxitirosol fue el polifenol
gue mas se extrajo, alcanzandose una concentracion de 32433 ppm en metanol. Asi mismo, se estudio
la actividad antioxidante, lo que reflejé resultados similares. El uso de metanol proporcioné la mayor
actividad antioxidante, mientras que con hexano se obtuvo la mas baja.

El extracto acuoso fue elegido para la adicidn en la aceituna de mesa, debido a la inocuidad de este
disolvente en el consumo humano. Los resultados mostraron un aumento del contenido total de
polifenoles en 6 y 10 veces con las disoluciones 1:100 y 1:10, respectivamente. Este mayor contenido
de fenoles dio lugar a una menor cantidad de acrilamida. Se observé una reduccién de la concentracion
de acrilamida en un 38% con la disolucion 1:10 y en un 22% con la disolucién 1:100.

Este estudio permite aumentar la seguridad alimentaria del consumidor al disminuir el contenido de
acrilamida en la aceituna negra al “Estilo Californiano” utilizando extractos de hoja de olivo en agua.
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La presencia de Listeria monocytogenes continla representando un peligro para la salud publica,
especialmente en alimentos listos para el consumo (RTE), los cuales no precisan de un tratamiento
culinario previo que elimine el patégeno. La implementacion de tratamientos de bio-preservacion en
productos pesqueros ahumados puede ser una estrategia prometedora a través del uso de bacterias
acido-lacticas (BAL) con potencial bio-protector. El presente trabajo tuvo por objetivo evaluar la
capacidad inhibitoria de diferentes cepas de BAL frente a L. monocytogenes en filetes de trucha
ahumada envasados al vacio. Por otro lado, se persiguié conocer el comportamiento y el tipo de
interaccion entre los diferentes co-cultivos BAL vs L. monocytogenes. Para ello, se procedié a inocular
un céctel de 3 cepas de L. monocytogenes aisladas de productos pesqueros, junto con 3 ensayos de
interaccion con diferentes combinaciones de cepas de BAL; Leuconostoc carnosum + Lactococcus
lactis (L1-starter comercial), 2 cepas de Lactobacillus pentosus 119 + L. pentosus LPG1 (L2-BAL
aisladas de aceitunas de mesa) y L. pentosus LAB2 + Lactiplantibacillus plantarum LP15 (L3- BAL
aisladas de aceitunas de mesa), utilizando una ratio de inoculacién de 4:6. Las muestras fueron
almacenadas en 2 lotes a temperatura constante de 5°C durante 21 dias y otros 2 en condiciones de
temperatura dinamicas, simulando abusos térmicos por fallos en la cadena de frio. Los resultados a
5°C fueron satisfactorios ya que de los 3 cécteles de BAL utilizados en el ensayo dos de ellos
consiguieron una inhibiciéon del crecimiento de L. monocytogenes. Partiendo de la carga inicial del
patégeno (4 log UFC/g) y tras 21 dias de conservacion en el caso del cictel L1, la concentracién final
del patégeno fue de 3,5 log UFC/g y en el caso del coctel L3 fue inferior a 5 log UFC/g. En los ensayos
a temperatura dinamica el coctel L1 fue el mas efectivo manteniendo la concentracion de L.
monocytogenes por debajo de 3,5 Log UFC/g a lo largo del tiempo de vida util. Se concluye que el
coctel L1 es el que cuenta con un mayor espectro de inhibicion frente a L. monocytogenes,
consiguiendo reducir la carga bacteriana inicial tanto en condiciones estaticas como dinamicas. El
cOctel L3 procedente de cepas aisladas de aceitunas de mesa fue el mejor de los 2 coOcteles de BAL
con mismo origen, porque presentd un efecto bacteriostatico frente al patdgeno, pudiendo ser pues un
cultivo bio-protector valido para productos pesqueros RTE.
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Estudio del efecto de la congelacion durante la elaboracion de quesos tradicionales para el
control de microorganismos patégenos y alterantes.
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Los quesos tradicionales que se elaboran en Extremadura emplean leche cruda de oveja y coagulante
vegetal como materias primas. Al tratarse de quesos tradicionales, los microorganismos que crecen
durante la maduracién dependen de la microbiota inicial de las materias primas y del ambiente, estando
su desarrollo determinado por las condiciones de temperatura y humedad durante la maduracion. El
objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la aplicacion de la técnica de congelacion en la
microbiota, textura y caracteristicas sensoriales, asi como su efectividad en la conservacion de estos
guesos, para evitar la aparicion de olores desagradables y prolongar su vida (til. Para ello se tomaron
muestras de quesos, a diferentes dias del proceso de elaboracién (0, 20, 40 y 60 dias) y se congelaron
a -20°C durante 15, 30 y 60 dias para después de la descongelacion finalizar su proceso de
maduracioén. En el producto final se analizaron parametros fisico-quimicos, microbiol6gicos, de textura
y sensoriales para evaluar si existian diferencias con respecto a quesos control sin proceso de
congelacion. Los resultados mostraron que los pardmetros de aw y humedad se vieron afectados por
la congelacion, disminuyendo significativamente en las muestras congeladas a los 40 y 60 dias de
maduracién respecto al control. Ademas, los microorganismos principales que se desarrollan durante
la maduracién del queso, BAL, enterobacterias, enterococos, Pseudomonas spp. y levaduras, no se
vieron afectados ni por el tiempo de maduracion ni por el de almacenamiento en congelacién. Sin
embargo, interesantemente, microorganismos patdégenos como S. aureus y Listeria spp. se vieron
afectados por la congelacién, no siendo detectados en las muestras congeladas a los 40 y 60 dias de
maduracién después de 15, 30 y 60 dias de congelacion. Por ultimo, aunque el analisis de la textura
demostré diferencias significativas entre el control y los quesos congelados, las caracteristicas
organolépticas no se vieron afectadas por la congelacion. Por tanto, la congelacién como método de
conservacion de estos quesos, no modificd el flavor ni el aroma en el producto final, ni tuvo efecto
sobre la microbiota caracteristica de estos quesos reduciendo los niveles de algunos patégenos. Asi,
la congelacién podria ser una estrategia adecuada para prolongar la vida Util de estos quesos
principalmente a partir de los 40 dias de maduracion.
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La acrilamida es un contaminante quimico de procesado generado de manera natural al cocinar los
alimentos. Su ingesta incrementa el riesgo de desarrollar determinados tipos de cancer, por lo que es
necesario evaluar la contribucion de la dieta a la exposicion diaria al contaminante. Aunque en los
Ultimos afios las autoridades sanitarias han velado por la mejora del perfil nutricional de los menus
ofrecidos en comedores colectivos, la presencia de alimentos altamente procesados es aln importante.
En este contexto, el objetivo de este trabajo ha sido evaluar la exposicion a acrilamida en jovenes
espafioles a través de los menus semanales proporcionados en comedores universitarios, identificando
los alimentos que contribuyen en mayor medida a la exposicion del contaminante. Durante dos
semanas consecutivas, se recogieron los menus proporcionados en las comidas de dos comedores
universitarios de la Comunidad de Madrid, incluyendo primer plato, segundo plato, postre y pan,
suponiendo un duplicado de la dieta consumida por los jovenes que habitualmente asisten a esos
comedores. Cada plato o alimento se peso, se separd la porcion no comestible, se triturd y se determind
el contenido en acrilamida por HPLC-MS/MS. Se analizaron un total de 82 muestras, identificAndose
valores de acrilamida superiores al limite de cuantificacién (15 pg/kg) en 22 de ellas (26.8%), que eran
alimentos fritos y rebozados, postres y platos con verduras procesadas. Las patatas fritas fueron los
mayores contribuidores a la exposicién al contaminante, con niveles incluso superiores al valor de
referencia establecido por el Reglamento Europeo 2017/2158 para este producto (500 ug/kg). De
acuerdo a los resultados obtenidos, puede concluirse que la exposicidon a acrilamida a través de la
dieta en los comedores universitarios es baja, implicando, por tanto, un riesgo bajo entre la poblacion
juvenil. Los mayores niveles observados en las patatas fritas sugieren la necesidad de vigilar el
cocinado de estos alimentos en la restauracion colectiva para controlar la formacion de acrilamida vy,
consecuentemente, el riesgo asociado a su exposicion.

Agradecimientos: Este trabajo es parte del proyecto de I+D+i ACRINTAKE (RTI2018-094402-B-100),
financiado por MCIN/AEI/10.13039/501100011033/ y “FEDER Una manera de hacer Europa” y ha
estado parcialmente financiado por la Comunidad de Madrid y financiacion europea de los programas
FSE y FEDER (proyecto S2018/BAA-4393, AVANSECAL-II-CM).
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La espectroscopia de infrarrojo medio por transformada de Fourier (FTMIR) es una técnica
ampliamente empleada en la identificacion compuestos quimicos, el espectro de cada muestra es
Unico, por ello se pueden utilizar como “huellas dactilares” para caracterizarlas. FTMIR en combinacion
con el analisis multivariante, lo cual incluye diferentes métodos estadisticos que permiten el andlisis de
multiples variables, se convierte una potente técnica de diagnéstico rapido. La miniaturizacién de los
componentes de los componentes de la espectroscopia vibracional (sistemas microelectromecanicos
(MEMS), laseres, componentes épticos, selectores de longitud de onda y detectores) han permitido el
desarrollo de espectrofotémetros portables. Con estos equipos la espectroscopia FTMIR es facil de
aplicar, apenas requiere una preparacion de muestra o ninguna y aumenta la velocidad de operacion,
todo esto sin comprometer la calidad y sensibilidad de los espectros.

El objetivo de este estudio ha sido evaluar el potencial del uso de espectroscopia FTMIR combinada
con el andlisis multivariante para la identificacion de las variaciones quimicas entre microorganismos.
Se han hecho dos aplicaciones: diferenciacién por género de bacterias contaminantes de alimentos y
diferenciacion de levaduras Saccharomyces cerevisiae y no- Saccharomyces. Las muestras se
prepararon a partir de 1 mL del medio de cultivo centrifugado (10000 g, 5 min) y lavado dos veces con
0.1% de agua peptonada. Alicuotas de 0.6 pL del pellet lavado y secadas al vacio se analizaron con
un equipo de portatil de infrarrojo con un accesorio de reflectancia total atenuada (ATR). Los espectros
se comprenden en la regién de 4000 - 800 cm™ con una resolucion de 8 cm™ y 128 co-escanes. Los
datos espectrales fueron analizados mediante el software Pirouette. Los modelos de clasificacion Soft
independent modelling of class analogy (SIMCA) generados para la discriminacion y prediccion de las
levaduras y bacterias, mostraron una alta sensibilidad y especificidad para la discriminacion por cepa
0 género, respectivamente. El uso de espectrofotometros portétiles de ATR-FTIR combinado con
andlisis quimiométrico de los datos constituye una técnica prometedora para diferenciaciéon y deteccién
de microorganismos de interés alimentario.

Agradecimientos: programa Marti i Franqués (2020PMF-PIPF-30) y programa R2B-Ayudas para la
valorizacion del conocimiento (R2B2019/12) de la Universitat Rovira i Virgili.
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Determinacion de aflatoxinas en muestras comerciales de cacao en polvo mediante
cromatografia liquida de alta resolucién

Guillermo Salas® , Agustin Arifio® , Susana Loran? , Teresa Juan!, Juan José Carramifiana® , Antonio
Herrera® , Cristina Yaglie? , Montserrat Martinez? , Marta Herrera®

1) Instituto Agroalimentario de Aragén-l1A2 (Universidad de Zaragoza-CITA), Facultad de Veterinaria,
50013 Zaragoza, Espafia 2) Facultad de Ciencias de la Salud y del Deporte (Universidad de Zaragoza),
22002 Huesca, Espafia

Las aflatoxinas (AF) B1, B2, G1 y G2 son micotoxinas producidas por especies de mohos del género
Aspergillus, consideradas como agentes cancerigenos para las personas (Grupo 1 del IARC). En la
reciente evaluacién de riesgos por aflatoxinas en alimentos de EFSA, se sefiala que el cacao supone
una de las mayores contribuciones a la exposicién dietética a AFB1 en todos los grupos de edad. No
obstante, todavia no se han establecido contenidos maximos de aflatoxinas en cacao y derivados en
la Union Europea. Todo ello, junto a la prevision de aumento de la incidencia de aflatoxinas en la
cadena alimentaria por el cambio climatico, justifica la necesidad de aportar nuevos datos de
contaminacioén y de establecer métodos de analisis de referencia.

En este trabajo se realiz6 un analisis de aflatoxinas totales (B1+B2+G1+G2) en 81 muestras
comerciales de cacao mediante una metodologia analitica validada previamente. Esta consistié en una
extraccion solido liquido con una mezcla de metanol:agua (80:20), seguida de una etapa de purificacion
mediante columnas de inmunoafinidad y posterior determinacién por cromatografia liquida de alta
resolucién con derivatizacién fotoquimica acoplada a un detector de fluorescencia (HPLC-PHRED-
FLD).

El 55% (n=45) de las muestras analizadas present6 concentraciones de aflatoxinas superiores al limite
de deteccion (0,02 pg/kg) en un rango entre 0,02-3,33 pg/kg y una concentracion media de 0,78 pg/kg.
La aflatoxina con mayor prevalencia fue la AFB1 (n=35, 43,2%) con una concentracion media de 0,65
pa/kg, seguida en orden decreciente de AFG1 (n=23, 23,4%) con 0,50 pg/kg, AFB2 (n=11, 13,5%) con
0,08 ug/kg, y AFG2 (n=1, 1,8%) con 0,04 pg/kg.

Analizando las muestras en un percentil superior al 85% (2,37-3,33 pg/kg), se observé que todas ellas
presentaban entre 75-100% de cacao en su composicion final, lo que permite relacionar el contenido
de cacao con una mayor concentracion de aflatoxinas. Este estudio aporta datos actuales sobre la
incidencia y las tasas de contaminacion por aflatoxinas en este tipo de alimentos, con el fin de contribuir
a la evaluacion de riesgos y al establecimiento de contenidos maximos en cacao y derivados.

Agradecimientos: La investigacion ha sido financiada por la Agencia Estatal de Investigacion (proyecto
P1D2019-106877RA-I00) y el Gobierno de Aragén (grupo A06_20R).
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La seguridad alimentaria se garantiza gracias a procesos de monitorizacion de peligros en alimentos y
ambientes de procesado industrial en los que se manipula y transforma dichos alimentos. La
monitorizacién microbioldgica de superficies tras los procesos de higiene y desinfeccién busca
controlar riesgos de contaminacion cruzada de alimentos por bacterias patégenas.

En este trabajo se ha realizado un estudio metagenémico a 500 superficies de 25 industrias
alimentarias céarnicas y lacteas para estudiar las diferencias existentes en la composicion de las
comunidades microbianas en este tipo de industrias y su repertorio genético. En particular, los objetivos
de este trabajo han sido determinar la presencia y abundancia de genes de resistencia a
antimicrobianos (ARGS), los cuales representan un riesgo en brotes alimentarios y casos de infeccion
causados por bacterias patdgenas, y estudiar la asociacién de estos genes con plasmidos que pudieran
favorecer su dispersion a través de la cadena alimentaria.

Tras pre-procesar las lecturas, eliminando contaminaciones y lecturas de mala calidad con SAMtools
y BowTie2, estas se ensamblaron en contigs de mayor tamafio con MetaSPAdes. Para detectar la
presencia de ARGs (que confieren resistencia frente a antibidticos y/o biocidas) en los metagenomas
se mapearon las lecturas frente a la base de datos ResFinder, y posteriormente se realiz6 una segunda
confirmacién alineandolas (max. 150 pares de bases) con BLASTn y reteniendo el mejor hit para cada
lectura que presentara un porcentaje de identidad de al menos el 70 %. Se determiné si los contigs
obtenidos por MetaSPAdes pertenecen a plasmidos o cromosomas mediante el programa PlasFlow.
La taxonomia de estos contigs se obtuvo usando el programa Kraken2. El andlisis y visualizacién de
los resultados se realiz6 mediante el programa R versién 4.1.0.

De los 513 millones de reads analizadas 2,93x10"5 se asociaron a ARGs, siendo las resistencias a los
antibidticos tetraciclinas y aminoglucésidos, y a compuestos de amonio cuaternario, las mas
extendidas. Se logré ensamblar 5,33x10"5 contigs, de los cuales se determiné que el 27,5% y 34%
eran, respectivamente, plasmidicos o cromosémicos. En aproximadamente el 70% de los casos se
pudo identificar el contig de origen de la lectura (2,08x10"5 reads), estando el 90% de los ARGs
asociados a contigs plasmidicos, indicando la gran relevancia de estos elementos genéticos méviles
en la dispersién de ARGs dentro de la cadena alimentaria.
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Diego Aguirre Ramirez®? , Ines Abad?? , Waleed Butt? , Laura Grasa Lopez!3* , Maria Dolores Pérez
Cabrejas??® , Lourdes Sanchez Paniagua?®®

1) Departamento de Farmacologia, Fisiologia y Medicina Legal y Forense. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Zaragoza. Zaragoza, Espafia 2) Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los
Alimentos. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. Zaragoza, Espafia 3) Instituto
Agroalimentario de Aragén IA2 (UNIZAR-CITA). Zaragoza, Espafia 4) Instituto de Investigacion
Sanitaria de Aragon (IS Aragon). Zaragoza, Espafia

El kéfir es un producto fermentado con microorganismos probiéticos que posee efectos beneficiosos
para la salud. El sustrato habitual para su elaboracion es la leche entera pasteurizada. Sin embargo,
es interesante explorar la posibilidad de utilizar otros sustratos para su elaboracion, como el lactosuero,
un subproducto que contiene proteinas con interesantes actividades biol6gicas.

El objetivo de este trabajo ha sido elaborar productos fermentados a partir de leche cruda y leche
pasteurizada de vaca, y de lactosuero, con dos fermentos de kéfir, y evaluar su actividad antibacteriana
frente a Cronobacter sakazakii.

Las bebidas de kéfir se elaboraron con dos tipos de fermentos, con levadura (kéfir B) y sin levadura
(kéfir C), sometiéndose a un proceso de incubacion a 25°C durante 22 h. Tras mantener las muestras
en refrigeracion a lo largo de cuatro semanas, realizando mediciones de pH y acidez periddicas, se
obtuvieron dos fracciones por centrifugacion: las células microbianas y los sobrenadantes.
Posteriormente, la fraccion celular se sometié a un tratamiento de homogeneizacion y centrifugacion
para extraer sus componentes. Todas las muestras se sometieron a analisis por SDS-PAGE para
conocer el perfil proteico de los extractos y se determiné la concentracién proteica por BCA. Para
evaluar la actividad antimicrobiana de las diferentes fracciones frente a C. sakazakii se realiz6 un
ensayo en placa multipocillo con una incubacion a 37°C durante 24 h, tras la cual las muestras se
cultivaron en placa de TSA a 37°C y se realizé el recuento de las colonias a las 24 h.

La actividad antibacteriana se localizé fundamentalmente en los extractos de la fraccion microbiana.
Los extractos de las fracciones correspondientes a los kéfires elaborados con leche cruda y
pasteurizada presentaron mayor actividad antibacteriana que los elaborados a partir de lactosuero. No
se observaron diferencias significativas en la actividad antibacteriana de los extractos procedentes de
los kéfires con los dos tipos de fermentos. En el caso del kéfir elaborado a partir de leche pasteurizada,
la actividad antibacteriana de los extractos de la fracciébn microbiana se mantuvo a lo largo de cuatro
semanas de almacenamiento en refrigeracion.

El presente trabajo ha sido financiado por el Ministerio de Economia, Industria y Competitividad y el
Fondo de Desarrollo Regional de la Union Europea (AGL2017-82987), el Gobierno de Aragdén
(A02_20R) y la Universidad de Zaragoza (UZ2021-CIE-03).
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Optimizacion de una técnica ELISA sandwich para la deteccion de avellana (Corylus avellana)
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Introduccion Los frutos de cascara son la segunda causa de alergia alimentaria en nuestro pais, y
deben ser incluidos en la etiqueta si se usan como ingredientes. Sin embargo, debido a su amplio uso,
se pueden encontrar como alérgenos ocultos debido a una contaminacidén cruzada durante el
procesado. Por ello, es necesario disponer de técnicas analiticas sensibles y especificas que permitan
detectar los frutos secos en alimentos. El objetivo de este trabajo ha sido optimizar un test ELISA
sandwich para la deteccion de avellana, uno de los frutos de cascara mas alergénicos.

Metodologia La proteina Cor a 9, una de las mas abundantes y alergénicas de la avellana, se ha
purificado utilizando técnicas cromatograficas y se ha inoculado en conejos para obtener antisueros
frente a ella. Los antisueros obtenidos presentaron una considerable reactividad con las proteinas de
las nueces. Para eliminar esa reactividad, se llevaron a cabo tres abordajes experimentales con los
antisueros: inmunoadsorcion en columnas de Sepharose o de glutaraldehido, que contenian proteinas
de nuez insolubilizadas, e incubacion en solucidn con un extracto de proteinas de nuez. Los
anticuerpos monoespecificados obtenidos se han aislado mediante inmunoadsorcion utilizando Cor a
9 insolubilizada en una matriz cromatografica. Los anticuerpos especificos purificados se han
conjugado con peroxidasa y se han usado para desarrollar una técnica ELISA sandwich para detectar
avellana.

Resultados La inmunoadsorcidn de los antisueros anti-proteina Cor a 9 en solucién ha resultado el
método mas eficaz para disminuir la reactividad con las proteinas de las nueces, que ha sido de un
73%, 65% y 33% para la nuez de California, nuez de Pecan y nuez de Brasil, respectivamente.

El test ELISA optimizado para la determinacion de Cor a 9 utilizando los anticuerpos
monoespecificados presenta un limite de deteccion y cuantificacion de 7,9 y 26,5 ng de Cor a 9/mL y
un rango lineal de 20 a 200 ng/mL. Los resultados obtenidos han mostrado que el test permite detectar
la presencia de 0,015 ppm de proteinas de avellana en alimentos. La determinacion de la precision del
test ha mostrado unos valores de repetibilidad y reproducibilidad menores a un 10%.

Conclusiones El test ELISA desarrollado presenta una alta sensibilidad y especificidad para detectar
avellana en alimentos y muestra unos valores de los parametros de precisidon aceptables segun las
guias internacionales.
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Aceites esenciales como inhibidores del crecimiento de la microbiota asociada a la trufa negra
(Tuber melanosporum) y otras bacterias patdégenas
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La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) declaré en 2015 un plan de accion mundial sobre la
resistencia a los antimicrobianos y desde entonces se ha intensificado la bisqueda de alternativas,
como la deteccion de extractos y/o compuestos de origen natural que presenten actividad
antimicrobiana. Un tipo de extractos de potencial interés, que han cobrado especial relevancia en los
tltimos afios, son los aceites esenciales obtenidos de plantas arométicas y medicinales (PAM)
mediante hidrodestilacion o destilacion por arrastre de vapor.

En este estudio se ha realizado un cribado de aceites esenciales, procedentes de varias especies y
respectivos quimiotipos de plantas aromaticas cultivadas y silvestres de Aragén, en funcién de su
capacidad para inhibir el crecimiento de diferentes microorganismos de interés para la industria
agroalimentaria debido a la prevalencia de las toxiinfecciones que pueden provocar o a su capacidad
de alterar ciertos alimentos. Los microorganismos alterantes utilizados estan habitualmente asociados
a la microbiota de la trufa negra (Tuber melanosporum) y relacionados con la pérdida de calidad
durante su conservacion postcosecha. La actividad antimicrobiana se evalué mediante i) difusion en
agar, ii) concentracion minima inhibitoria (CMI), y iii) concentracion minima bactericida (CMB), frente a
Bacillus sp., Microbacterium sp., Pseudomonas fluorescens, Bacillus cereus, Escherichia coli 0157:H7,
Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella entérica ssp. enterica, Staphylococcus
aureus, y Yersinia enterocolitica. Este ensayo establece la actividad antimicrobiana de seis aceites
esenciales obtenidos a partir de las especies Satureja montana, Mentha rotundifolia, Thymus vulgaris,
Lavandula angustifolia y Origanum vulgare ssp. virens. Los resultados, relacionados con sus
qguimiotipos, podrian establecer si existen sinergias entre actividad antimicrobiana, perfil quimico y
condiciones de cultivo. Ademas, dos de los quimiotipos estudiados, procedentes de la especie S.
montana, presentaron una mayor actividad antimicrobiana frente a un mayor nimero de bacterias tanto
Gram +, como Gram -. Estos resultados apoyan el uso de aceites esenciales como potenciales
inhibidores de la actividad microbiana en la industria alimentaria en general y, particularmente, aportan
informacion valiosa para futuros estudios sobre conservacion de trufa frersca.
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Bases para el desarrollo de un test biolégico, basado en impedanciometria, para el cribado de
residuos antibiéticos en carne.
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En la actualidad, existe una tendencia creciente hacia la racionalizacién en el consumo de antibidticos.
A pesar de que estos compuestos favorecen un buen estatus sanitario y nivel productivo en ganaderia,
un uso inadecuado podria dar lugar al agravamiento del ya preocupante fendmeno de resistencias
microbianas. Ademas, su entrada en la cadena alimentaria a través de alimentos como la carne, podria
ser responsable de toxicidad y/o alergias en personas sensibles. Es por ello que las autoridades
sanitarias llevan a cabo exhaustivos controles a varios niveles de la cadena de produccion céarnica.
Normalmente, estos controles se hacen en dos fases, una primera en la que se lleva a cabo un test de
cribado de tipo cualitativo, tras la cual se debe aplicar un test confirmatorio, normalmente
cromatogréfico. A pesar de que éste Ultimo es el que tiene validez legal, los test de cribado presentan
ventajas ligadas a su bajo coste, facilidad de manejo y rapidez. Muchos de ellos se basan en la
deteccion de cambios en el pH o potencial redox, asociados a la actividad metabdlica del
microorganismo indicador, mediante el uso de técnicas colorimétricas. Sin embargo, en ocasiones
pueden presentarse dificultades relacionadas con la composicién del medio de tratamiento. Es por ello
gue se planted un nuevo método de cribado basado en la deteccion de los cambios en la impedancia
del medio de deteccién como reflejo de la actividad microbiana. Para ello, se evaluaron los cambios en
impedancia asociados a la germinacién y crecimiento de varias cepas esporuladas de Geobacillus y
Bacillus spp. En diversos medios de crecimiento. De entre ellas, G. stearothermophilus ATCC 10149
en TSB mostré el mejor comportamiento, ya que en un breve periodo de incubacion (3-4 h) causaba
un rapido descenso de la impedancia. Posteriormente, se llevaron a cabo pruebas con suero de
musculo que confirmaron el buen funcionamiento del test en carne. Estos resultados sientan las bases
para el desarrollo de un test bioldgico basado en cambios de impedancia como un método rapido,
seguro y de facil manejo para el cribado de antibiéticos en matrices alimentarias.

Este trabajo ha sido financiado por el Ministerio de Ciencia e Innovacién-AEIl (PID2019-104712RA-
100).
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Desarrollo y validacién de una metodologia de anéalisis de alcaloides opiaceos en galletas y
productos de bolleria mediante extraccion asistida por ultrasonidos, purificacion con SBA-15
y analisis por cromatografia de liquidos acoplada a detector de masas en tandem
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Actualmente estd aumentado el consumo de alimentos elaborados con semillas de Papaver
somniferum L. (adormidera) debido en gran parte a su valor nutricional. Sin embargo, las semillas
pueden estar contaminadas con alcaloides opiaceos (OAs) procedentes del latex de la propia planta,
lo que esta originando casos de falsos positivos en test de drogas e intoxicaciones en sus
consumidores. Como medida de control, el pasado mes de diciembre de 2021 se publico el Reglamento
(UE) 2021/2142 en el que se establecen los limites maximos de morfina equivalentes (morfina + 0,2 x
codeina) en semillas y en productos de panaderia. Sin embargo, las autoridades sanitarias reclaman
mas estudios para poder regular los demas OAs (tebaina, papaverina, noscapina y oripavina) que
pueden llegar a ser aliin mas toxicos. El objetivo del presente trabajo fue desarrollar y validar una
metodologia eficaz, rapida y respetuosa con el medio ambiente para la cuantificacion de los seis
principales OAs en muestras de galletas y productos de bolleria mediante cromatografia de liquidos
acoplada a detector de masas en tdndem de tipo triple cuadrupolo (HPLC-TQ-MS/MS). Para ello, se
optimizo la etapa de extraccion empleando una sonda de ultrasonidos mediante un disefio experimental
de 5 variables (relacién sélido-disolvente, proporcién de acido, tiempo de extraccion, amplitud y modo
de sonicacién) a dos niveles y se obtuvo la extraccién completa de los OAs empleando una relacion
muestra-disolvente y tiempos menores que los utilizados con la agitacion magnética clasica. A
continuacion, se optimizé una etapa de purificacion mediante extraccion en fase sélida para eliminar
los posibles efectos de matriz que pueden causar falsos resultados y el mayor deterioro de los equipos.
Para ello, se evaluaron dos materiales sintetizados a base de silice (HMS y SBA-15), y se optimizaron
las condiciones de las etapas de la purificacion (acondicionamiento, carga y elucion) seleccionando la
SBA-15 (50 mg) por su mayor capacidad de adsorcion. Finalmente, esta metodologia fue
adecuadamente validada en términos de linealidad, limites de deteccién y cuantificacion, precision,
exactitud y selectividad, y aplicada con éxito al andlisis de OAs en galletas y productos de bolleria.

Agradecimientos: a la financiacion de MCIU/AEI/FEDER, UE para el proyecto RTI2018-094558-B-
100.
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Deteccién de Acinetobacter spp. y Acinetobacter spp. resistente a carbapenémicos en carne
cruday productos cérnicos
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Acinetobacter se ha visto implicada en multitud de infecciones nosocomiales, siendo Acinetobacter
baumannii la especie mas problematica. De hecho, es clasificada dentro de uno de los doce grupos
bacterianos resistentes a los antibiéticos mas peligrosos para la salud humana por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS). Sin embargo, apenas existe informacién sobre la propagacion de
Acinetobacter spp. resistente a los antibidticos a través de la cadena alimentaria y los alimentos de
origen animal, por lo que el objetivo de esta investigacion es determinar la presencia de Acinetobacter
spp. y Acinetobacter spp. resistentes a carbapenémicos en diferentes carnes y productos carnicos
procesados habitualmente consumidos por la poblacion.

Se analizaron 50 muestras de carne cruda y productos derivados de cerdo, pollo, ternera y pavo,
algunas sin envasar y otras envasadas al vacio o en atmésferas protectoras, procedentes de diferentes
supermercados y carnicerias de la provincia de Ledn. Para la deteccién y recuento de Acinetobacter
spp. se emple6 el medio cromogénico CHROMagar™ Acinetobacter, y el mismo medio junto con el
suplemento selectivo CHROMagar™ MDR CR102 para el aislamiento de Acinetobacter spp. resistente
a carbapenémicos. Posteriormente, las cepas fueron identificadas mediante espectrometria de masas
MALDI-TOF.

Los resultados obtenidos indicaron la presencia de Acinetobacter spp. en el 66% de las muestras,
siendo A. guillouiae (38%) la especie méas frecuente seguida de A. baumannii (27%). Resultaron
positivas el 55% de las muestras de carne de ternera, 63% de cerdo, 70% de pollo y 83% de pavo.
Asimismo, el 100% de los preparados carnicos de pollo y pavo y el 50% de los de cerdo y ternera eran
portadores de Acinetobacter spp. En cuanto a las condiciones de envasado, Acinetobacter spp. estaba
presente en el 54% de las muestras de carne o productos carnicos frescos, el 100% de los envasados
al vacio y el 62% de aquellos en atmésferas modificadas. En cambio, no se detectaron cepas
resistentes a carbapenémicos en ninguna de las muestras analizadas. Por lo tanto, la carne cruda y
los productos céarnicos procesados son un importante reservorio de Acinetobacter spp., aunque por el
momento el riesgo de exposicion a Acinetobacter spp. resistente a carbapenémicos a través del
consumo de carne parece bajo.

La investigacion ha sido financiada por el Ministerio de Ciencia e Innovacion (Proyecto con referencia
PID2020-118813GB-100).
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Determinacion de acrilamida por electroforesis capilar en patatas fritas con diferentes
variedades de aceite de oliva
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La acrilamida (AA), un potencial carcindgeno en humanos, es generada durante los tratamientos
térmicos de alimentos ricos en carbohidratos, como las patatas fritas. Estas estan consideradas como
una de las principales fuentes de acrilamida en alimentos, si bien su formacion depende de factores
tales como las condiciones del tratamiento térmico y el tipo de aceite utilizado en la fritura. Métodos
cromatograficos, como LC-MS/MS y GC-MS, son los empleados usualmente en la deteccion de AA
debido a su alta sensibilidad, selectividad, estabilidad y repetibilidad. No obstante, la electroforesis
capilar en zona ha demostrado ser una alternativa a estos métodos instrumentales menos costosa y
mas versatil. En este sentido, los objetivos del estudio fueron aplicar un método de electroforesis capilar
en zona (ECZ) con detector de diode array (DDA) para la determinacion de AA y analizar la influencia
gue el aceite de oliva procedente de diferentes variedades de aceituna tiene sobre la generacion de
AA en patatas fritas. Las patatas peladas y cortadas que se sometieron a fritura a 180°C durante 3
minutos en aceites procedentes de aceitunas de diferentes variedades (manzanilla, morisca y picual)
con dos manejos del riego en el campo (riego y secano), estableciéndose un total de 6 lotes
consecuencia de la interaccidon de los factores “variedad” y “manejo”. La acrilamida se extrajo y
derivatizé antes de su determinacién mediante ECZ-DDA El tratamiento estadistico de los resultados,
ANOVA de dos vias, se llevé a cabo mediante el programa estadistico SPSS. Las medias de cada
grupo se compararon con el test post hoc de Bonferroni para la comparacion por pares (p<0,05). El
método de ECZ-DDA present6 unos los limites de deteccién (LD) y cuantificacion (LC) de 0,11 y 0,36
mg/kg, respectivamente. Todas las muestras de patatas fritas presentaron AA en un rango de 0,33-
0,72 mg/kg, exceptuando las fritas con el aceite procedente de aceitunas de la variedad manzanilla
sometidas a riego que fue de 2,34 mg/kg. En conclusion, el método aplicado de ECZ-DDA permitio la
deteccion del contenido de acrilamida en patatas fritas observdndose mayor cantidad en las patatas
fritas en aceite de la variedad manzanilla de cultivo sometidos a irrigaciéon. Resultaria interesante el
estudio de la fraccién insaponificable de los aceites y su asociacién con la generacion de AA. Los
autores agradecen a la Junta de Extremadura por financiar el Grupo de Investigaciéon GR18165.
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Effect of Lactiplantibacillus plantarum on growth and mycotoxin production by Penicillium
commune and P. nordicum in vitro
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Introduction. The demand of consumers for natural and preservative-free products are requiring new
strategies to naturally preserve products from spoilage. The aim of this study was to verify the
effectiveness of Lactiplantibacillus plantarum to control growth and mycotoxin production by Penicillium
commune and P. nordicum, both responsible of spoilage in ripened cheeses (specially the first).

Methodology. The effect of L. plantarum L119 and L49 in growth and mycotoxin production
(cyclopiazonic acid -CPA- and ochratoxin A -OTA-, respectively) by P. commune-M35 and P. nordicum-
M32 was evaluated (in YES agar, Yeast Extract Succrose) using Ggaleni et al. (1996) and Taniwaki et
al. (2006) methodology with some modifications. Scanning Electron Microscopy (SEM) was also
employed to visualize the antifungal mechanism on the morphology of both fungi. Firstly, antifungal
activity was performed according to Magnusson and Schnirer (2001) and were incubated at 25 °C for
7 days. Then, agar plugs were cut out from the antifungal activity assay, prepared as described by
Mareze (2021) and observed under a FEI Quanta 200 scanning electron microscope at the Laboratory
of Electron Microscopy and Microanalysis (LMEM) at Londrina State University (UEL, Brasil).

Results and Discussion. The presence of L119 reduced by 41.87% the dry mycelium weight of P.
commune-M35, while L49 reduced it by 53.68%. Meanwhile, P. nordicum-M32 mycelium weight was
reduced by 82.70% by L119 and 75.20% by L49, compared to the control. As for mycotoxin production,
L119 reduced by 82.99% the total production of CPA by P. commune-M35, while L49 reduced it by
70.51%. As for P. nordicum-M32, both strains reduced the production of OTA, although in a lesser
extent (33.40 and 12.02%, respectively) than the CPA production. SEM analysis revealed that the
presence of both LAB resulted in deformation of the hyphal structures, disruption of the conidial surface
and a decreasing germination of P. commune-M35 conidia, and any germination of P. nordicum-M32.
The antifungal substances produced by LAB probably induced a general cell metabolic shutdown that
interfered on mold growth and consequently decreased mycotoxin production.

Conclusions. This study demonstrated that mold growth and mycotoxin production of P. commune and
P. nordicum was reduced in the presence of the two L. plantarum strains (L119 and L49) tested, being
both good candidates to be used as biopreservatives in cheese production.

e-mail: teresa.lopez@unileon.es
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Estudio de la actividad antimicrobiana de extractos de brocoli extraidos de diferentes estados
de maduracién y partes de la planta
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Actualmente el consumo de brécoli estd muy extendido, principalmente por su alto valor nutricional y
sus multiples propiedades funcionales. Sin embargo, el cultivo de este vegetal genera gran cantidad
de subproductos que comprenden, entre otros, los tallos, inflorescencias y hojas, ya que solo se
consume la pella o cabeza. A su vez, se ha incrementado el interés por el aprovechamiento de estos
subproductos y la busqueda de nuevas fuentes de extractos naturales con propiedades funcionales.
Por tanto, el objetivo de este estudio fue estudiar la actividad inhibitoria de los extractos bioactivos
obtenidos de los diferentes subproductos de brocoli y estado de maduracion frente a Listeria innocua,
Staphylococcus aureus y Bacillus cereus. Para obtener los extractos se utilizaron muestras de brécoli
de la variedad Parthenon, recolectados en diferentes etapas de maduracion (boton, comercial y
sobremaduro) previamente secadas a 45°C durante 48h utilizando una estufa de aire forzado. La
extraccion de compuestos bioactivos se realizé mediante extraccion con solvente asistida por
ultrasonidos, utilizando etanol (80%, v/v). Se evalu6 la actividad antimicrobiana de los extractos
mediante la capacidad de crecimiento en medio liquido frente a Bacilus cereus, Staphylococcus aureus
y Listeria innocua a distintas concentraciones de compuestos fendlicos (40, 60 y 80 ppm). Los
subproductos de brécoli manifestaron actividad antimicrobiana frente a todas las bacterias patdgenas
ensayadas, con un mayor porcentaje de inhibicién al aumentar la concentracion aplicada. La capacidad
inhibidora de los extractos a partir de inflorescencia destacé para plantas con menor maduracién,
mientras que en el estado de maduracion 6ptimo para su comercio destacaron los extractos a partir de
hojas. Por lo tanto, se observé una relacién de la actividad antimicrobiana entre la parte de la planta y
el estado de maduracion frente a los tres patdgenos. Los extractos extraidos del brécoli en estado
sobremaduro presentaron mayor capacidad antimicrobiana frente a las tres bacterias estudiadas,
llegando a alcanzar el 100% de inhibicién a concentracion de 80 ppm, independientemente de la parte
de la planta. Estos resultados demuestran que los subproductos de brocoli pueden llegar a ser una
gran fuente natural para la obtencion de extractos con capacidad antimicrobiana frente a
microorganismos patégenos, con gran posibilidad de aplicaciones en la industria agroalimentaria.
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Influencia de la respuesta al estrés controlada por el factor sigma B y las proteinas del choque
térmico en el comportamiento de esporos de Bacillus subtilis.
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Los esporos bacterianos suponen un gran desafio para la industria alimentaria, ya que son capaces
de resistir a tratamientos térmicos moderados y de germinar durante el almacenamiento causando
alteraciones y, en el caso de algunas especies de Bacillus y Clostridium, toxiinfecciones alimentarias.
Ademas, la alta variabilidad en resistencia y capacidad de germinacion entre poblaciones de esporos
dificulta ain méas su control en los alimentos. Esta variabilidad deriva no solo de diferencias eco-
fisiologicas inter e intraespecificas, sino también de factores ambientales durante el proceso de
esporulacién. Es bien sabido que la esporulacién en condiciones ambientales extremas, tales como
temperaturas elevadas, aumenta la resistencia al calor de los esporos y modifica su cinética de
germinacion, aunque se desconocen las causas.

En este trabajo se estudi6 si las respuestas al estrés en las células vegetativas madre, en particular
las mediadas por el factor sigma B y las proteinas de choque térmico (Heat Shock Proteins - HSP),
podrian influir en el comportamiento de los esporos. Para ello, se trabajé con esporos procedentes de
mutantes knock out de B. subtilis 168 con distinta expresion basal del factor sigma B o de distintas
clases de HSP, y se evalud la cinética de inactivacion por calor y de germinacion frente a distintos
estimulos en comparacion con la cepa parental.

Mientras que la ausencia del factor sigma B (AsigB) no afectaba a la resistencia al calor, los esporos
del mutante ArsbX, que posee mayores niveles de sigma B debido a la ausencia de su represor
transcripcional RsbX, mostré un valor de Diosec mucho menor que el de la cepa parental, pero un valor
de z similar. Por el contrario, la ausencia de los represores de HSP de Clase | y Il (AhrcA y ActsR,
respectivamente) y del inductor de las de Clase V (AcssR) no modificé los valores de D y z. En cuanto
a la capacidad de germinacion, destaco que la velocidad de germinacion de AhrcA frente a L-alanina,
L-valina y AGFK (mezcla de L-asparagina, D-glucosa, D-fructosa y iones K) fue menor que en la cepa
parental, mientras que los esporos de la cepa ActsR germinaban mas rapido y en mayor proporcion
solo frente a AGFK. Por tanto, la respuesta al estrés mediada por el factor sigma B y las HSP no
contribuyen al desarrollo de resistencia al calor de los esporos, mientras que la expresion de ciertas
HSP podrian estar involucradas en la velocidad de germinacion.

Este trabajo ha sido financiado por el Ministerio de Ciencia e Innovacién-AEIl (PID2019-104712RA-
100).
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Influencia de rellenos ricos en antioxidantes en la mitigacién de acrilamida en aceitunas de
mesa oxidada
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La aceituna negra oxidada es uno de los alimentos mas utilizados en la dieta mediterrdnea. Existen
muchos tipos de elaboracién de este alimento, siendo el mas empleado el “Estilo Californiano”. Al
mismo tiempo, existen una gran cantidad de rellenos distintos para esta. Sin embargo, durante los
tratamientos térmicos se genera de forma natural una sustancia téxica denominada acrilamida. Para
la eliminacion parcial de esta sustancia es comun el uso de distintos aromas comestibles durante su
elaboracion. Este trabajo tuvo como objetivo evaluar la cantidad de acrilamida presente en la aceituna
negra oxidada al “Estilo Californiano” y el efecto de los rellenos hidrocoloides aromatizados en el
contenido del contaminante.

El estudio se realizé con la variedad de aceituna negra “Manzanilla de Sevilla” elaborada al “Estilo
Californiano”. Para el relleno de la aceituna se utilizaron hidrocoloides aromatizados con distintos
aromas comestibles (Sangria, orégano, ajo, mojo picén, berenjena, pimenton, tomillo y control). Las
aceitunas rellenas se almacenaron en tarros y fueron sometidos a esterilizacion.

Los resultados de este trabajo mostraron que el uso de relleno en la aceituna disminuia notablemente
el contenido de acrilamida con respecto a la aceituna sin relleno. Se observé que la mayor disminucion
de acrilamida se obtenia con el relleno aromatizado con tomillo (64%), seguido del aromatizado con
ajo (57%). La menor disminucioén se logré con el relleno aromatizado con sangria (24%).

Asimismo, se estudid el efecto de la concentracion del relleno con aromas en el contenido de
acrilamida. Cuanto mayor era la concentracién del aroma menor era el contenido de acrilamida. La
mayor disminucion se obtuvo con el aroma de orégano, siendo esta de un 50% utilizando el doble de
concentracion. La menor disminucion fue de un 17% en el aroma de berenjena.

Este estudio permite disminuir el contenido de acrilamida y, por tanto, aumentar la seguridad
alimentaria del consumidor utilizando, como rellenos, hidrocoloides aromatizados con distintos aromas
en la aceituna negra oxidada al “Estilo Californiano”.

Agradecimientos: Agradecemos a la Junta de Extremadura por la ayuda a grupos de investigacion,
la financiacion del proyecto 1B18125 y cofinanciado por el Fondo Regional de Desarrollo Europeo (ref.
GR21121). Antonio Fernandez agradece a la Junta de Extremadura y a los fondos sociales europeos
el contrato "Garantia Juvenil" (referencia TE-0078-19) dentro del Centro de Investigaciones.
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Seleccién de cepas de bacterias lacticas para su utilizacion como agentes de biocontrol en
productos lacteos
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La industria alimentaria, conocedora del rechazo de los consumidores a la presencia de conservantes
guimicos en los alimentos, ha hecho un gran esfuerzo para la blsqueda de alternativas, siendo la
biopreservacion una de las mas prometedoras. La capacidad de las bacterias lacticas (BAL) para inhibir
el crecimiento de algunas bacterias patégenas ha sido ampliamente descrita siendo, por ello, una
buena opcién como agentes de biocontrol. En este estudio se ha realizado la evaluacién de seis cepas
de BAL, previamente seleccionadas por poseer una elevada capacidad antimicrobiana frente a algunas
bacterias alterantes de alimentos, para inhibir 1) el crecimiento de Staphylococcus (S.) aureus (SA)
una especie causante de intoxicaciones alimentarias encontrada con frecuencia en la lechey, por ende,
en productos lacteos como el queso, y 2) la produccion de enterotoxinas estafilococicas. Se prepararon
co-cultivos (BAL-SA) en leche de oveja y durante el periodo de incubacién se tomaron muestras en las
qgue, ademas de medir el pH, se determinaron las poblaciones de la cepa BAL y de la cepa de
estafilococo mediante siembras en placas de medios de cultivo adecuados. Las cepas UCLM-101,
UCLM-56 y UCLM-99 produjeron los mayores descensos en los recuentos del estafilococo y también
en los valores de pH y fueron seleccionadas para los siguientes ensayos. En los co-cultivos de estas
cepas se analizé la presencia de las enterotoxinas estafilocécicas A, B, C, Dy E y la expresion de once
genes de Staphylococcus implicados en la virulencia y en la produccién de enterotoxinas. Los
resultados de estos ensayos pusieron de manifiesto que en presencia de la cepa BAL se producia una
disminucidon generalizada de la expresiéon de los genes analizados, aunque hubo variaciones
dependiendo de la cepa BAL y del tiempo de incubacion, no detectandose enterotoxinas en los co-
cultivos con ninguna de las tres cepas BAL ensayadas. Estos resultados ponen de manifiesto el
potencial de cualquiera de ellas para ser utilizadas como agentes para el biocontrol en la elaboracion
de productos lacteos “libres de aditivos quimicos”. Este trabajo ha sido financiado por la Junta de
Comunidades de Castilla-La Mancha y el FEDER (Proyecto PROBIO-Q SBPLY/17/180501/000528).
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Ricese: un proyecto de innovacién alimentaria a base de arroz y fermentos

Mattia Di Luca® , Blanca Soler Fernandez! , lonut Adrian Badea! , Daniel Gil-Pérez Torres?! , Cristina
Millet Morell* , Santiago Morales Gonzalez*

1) Grupo de Generacién Espontanea Fornejant Ciéncia. Universitat Politécnica de Valéncia, Cami de
vera s/n, 46023, Valencia.

Ricese es un proyecto que ha sido presentado en Ecotrophelia 2022 e IDEAS UPV Xy realizado por 6
estudiantes de la UPV, cuatro de ciencia y tecnologia de los alimentos, uno del doble grado ADE+CTA
y dos del grado de disefio de producto. Se elabora utilizando como materia prima el Arroz de Valencia
DOP y sucesivamente fermentado utilizando bacterias lacticas procedente de la empresa SACCO SRL,
de esa manera creamos un untable cremoso.

El objetivo ha sido realizar un producto que pueda ofrecer al consumidor una alternativa lactea con una
materia prima diferente a las actualmente utilizadas en el mercado, de KMO y con bacterias lacticas,
obteniendo asi caracteristicas parecidas a las del yogur. Ricese es el complemento perfecto para
introducir en los snacks que se consumen a diario, o0 incluir en los postres mas comunes que
realizamos, como una tarta de queso.

Para realizar los primeros prototipos nos hemos basado en las técnicas ya utilizadas sobre la
realizacibn de yogures griegos, alternativas lacteas y leches vegetales. Se realiza una extraccion
solido-liquida con el arroz y agua hasta la densidad y viscosidad deseada y sucesivamente se fermenta
el producto y se realizan tres lineas de sabores diferentes.

Gracias a este producto, sera posible que todos los consumidores existentes actualmente, sin importar
su tipo de dieta, se sienten juntos en una Unica mesa. Ricese es un alimento dirigido especialmente a
consumidores veganos y con intolerancias a la lactosa, al gluten o a frutos secos.

Hemos presentado el proyecto en IDEAS UPV X en 2021, ganando el segundo premio en nuestra
categoria y en 2022 hemos presentado el producto en Ecotrophelia 2022 ganando el tercer premio,
sucesivamente hemos recogido el premio en el marco ALIBER en Alimentaria en Barcelona. Es posible
conocer mas acerca del proyecto en: https://fornejantciencia.com/untable-veganoricese-valencia/

Agradecemos por la posibilidad la Universidad Politecnica de Valencia, las profesoras Purificacion
Garcia Segovia y Ana Isabel Jimenez Belenguer, la FIAB para darnos la posibilidad de presentar
nuestro proyecto en Ecotrophelia y también a todos los que nos han ayudado en la realizacion como
SACCO SRL que nos ha suportado activamente sobre la parte de fermentacion.
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Proyecto APS: Impulsando los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) para una
alimentacion saludable, seguray sostenible.

Lorena Lopez Sanchez! , Adrian Ruiz Garcia® , Maria Lorente Serrano?! , Miguel Santacruz Marin? ,
Noelia Valverde Sanchez! , Laura Inés Temprano Rufo! , Isabel Sierra Alonso! , Judith Gafian
Aceituno! , Natalia Casado Navas!, Sonia Morante Zarcero?!

1) Universidad Rey Juan Carlos, Escuela Superior de Ciencias y Tecnologia, Méstoles (Madrid),
Espafia

Hoy en dia, en pleno desarrollo de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030,
las universidades tienen un papel fundamental en la formacion de jévenes comprometidos con alcanzar
estos ODS. Para ello, en los dltimos afios se han venido implementando en las aulas universitarias
nuevas metodologias activas como el Aprendizaje-Servicio (ApS), la cual es una propuesta educativa
gue combina procesos de aprendizaje y de servicio a la comunidad, de manera que los participantes
aprenden mientras trabajan en necesidades reales de su entorno.

El objetivo de este trabajo fue contribuir a la consecucién de varios de los ODS a través del proyecto
ApS “Impulsando los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) para una alimentacion saludable,
segura y sostenible”.

En el proyecto participaron 6 estudiantes del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad Rey Juan Carlos (URJC) bajo la coordinacién de 4 profesoras del grado, para ofrecer un
servicio de formacion/concienciacién a la ciudadania mediante la imparticion de talleres presenciales
dirigidos a distintos grupos poblacionales. Por medio de este servicio se pretendio: 1) Concienciar
sobre los beneficios nutricionales y para la salud de los alimentos. Fomentar una dieta equilibrada y un
estilo de vida saludable (ODS 2, 3y 4) y 2) Concienciar sobre la necesidad de reducir los desperdicios
alimentarios y, al mismo tiempo, mejorar los resultados medioambientales fomentando un consumo
responsable y sostenible (ODS 2, 4, 8, 12 y 13).

Como resultados resefiables del proyecto cabe destacar que, la participacién en el proyecto permitié a
los estudiantes desarrollar importantes competencias curriculares, al mismo que tiempo que
adquirieron un papel protagonista como agentes de formacion y concienciacion para la consecucion
de los ODS.

La principal conclusion de este trabajo es que, el ApS se presenta como una metodologia ideal para la
contribucién a los ODS, ya que los estudiantes se ven comprometidos con necesidades reales del
entorno y trabajaban siempre con el fin de mejorarlo. Ademas, resultan actividades muy motivadoras
ya que los estudiantes se sienten los protagonistas de su propio aprendizaje.

Los participantes en el proyecto quieren agradecer la colaboracidn de: Ayuntamiento de Fuenlabrada,
Ayuntamiento de Madrid, Universidad de Mayores de la URJC, Universidad Saludable de la URJC,
Oficina APS de la URJC, FECYT, UCC+i URJC, ESCET URJC.
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Capacidad de germinacion de esporos bacterianos psicrétrofos en productos pasterizados y
refrigerados de alta durabilidad.

Luis Laborda San Martin' , Victor Freire Carrascosa! , Paula Gomara Utrilla! , Elisa Gayan Ordas?

1) Departamento Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos. Tecnologia de los Alimentos. Facultad
de Veterinaria. Instituto Agroalimentario de Aragon— A2 - (Universidad de Zaragoza-CITA), Zaragoza,
Espafia.

Los productos procesados y refrigerados de alta durabilidad (Refrigerated Processed Foods of
Extended Durability - REPFED) responden ante la demanda de los consumidores de productos faciles
de preparar, almacenamiento prolongado y minimamente procesados. Sin embargo, la seguridad y
estabilidad de estos productos se ve amenazada por esporos bacterianos psicrotrofos capaces de
resistir a los tratamientos de pasterizacién y germinar y multiplicarse durante el almacenamiento. Para
mejorar el control de estos microorganismos, sin que la calidad de los REPFED se vea afectada, es
necesario desarrollar estrategias que impidan la germinacién y/o crecimiento, lo que implica conocer
muy bien el comportamiento de los esporos que frecuentemente contaminan los alimentos en
condiciones industriales.

El objetivo de este trabajo fue estudiar la capacidad de germinacién de distintas bacterias esporuladas
psicrétrofas de relevancia para la conservacion de REPFED en una matriz carnica simulando las
condiciones industriales de pasteurizacion y posterior envasado y almacenamiento en condiciones
ideales o abusivas. Ademas, se estudid el impacto de la temperatura de esporulaciéon. Para su
desarrollo, se aislaron cepas esporuladas psicrotrofas de muestras de productos REPFED y de sus
ingredientes, a las que se le afadieron 3 cepas de Bacillus weihenstephanensis y una de Bacillus
cereus potencialmente enterotoxigénica.

Se observé que, aunque la capacidad de germinacion variaba entre cepas, el porcentaje de
germinacion de los esporos obtenidos a la temperatura minima de esporulacién (Tmin) fue menor que
el de los obtenidos a la temperatura éptima (Topt) y maxima (Tmax), y las diferencias fueron mayores
a una temperatura de almacenamiento de 4°C que a 10°C. En la mayoria de las cepas, el porcentaje
de germinacion de los esporos obtenidos a la Tmin mejoraba cuando recibian un tratamiento de
pasterizacibn moderado (70°C/2'), pero eran inactivados mas de 2 ciclos logaritmicos con un
tratamiento mas intenso (90°C/10’). Por el contrario, los esporos obtenidos a Topt y Tmax alcanzaban
su méaximo de germinacion tras el tratamiento de 90°C/10’, independientemente de la concentracion
de oxigeno en la atmosfera. Es més, los esporos de B. cereus eran capaces de germinar hasta un
90%, sin importar su temperatura de esporulacién, tras aplicar un tratamiento de 90°C/10" y 48 h de
almacenamiento a 4°C, lo que evidencia la importancia de controlar esta especie para garantizar la
seguridad de REPFED.

Este trabajo ha sido financiado con una beca predoctoral del Gobierno de Aragén (a VF) y un proyecto
financiado por el Ministerio de Ciencia e Innovacién-AEIl (PID2019-104712RA-100).
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Estudio de la degradacion de la vitamina C en zumos de naranja
Elena Pérez Garcia® , Maria del Pilar Gémez Rodriguez! , Maria José Lopez Mufioz*

1) Departamento de Tecnologia Quimica y Ambiental, Universidad Rey Juan Carlos, Méstoles, Espafia.

La vitamina C o acido ascorbico, es una lactona conocida por su papel biolégico como antioxidante.
Los seres humanos carecen de las enzimas necesarias para sintetizarla, por lo que es necesario
ingerirla en la dieta. La naranja es una fuente de vitamina C y su consumo en forma de zumo es
habitualmente una de las opciones frecuentes para su ingesta. Sin embargo, la alta inestabilidad de la
vitamina C por su rapida oxidacién e hidrdlisis, puede hacer que su contenido en zumos varie
significativamente con las condiciones de produccién, almacenamiento y transporte.

Objetivos El objetivo de este trabajo ha sido realizar un estudio cuantitativo de la degradacion de
vitamina C en zumos de naranja en funcion de la temperatura y exposicién al medio.

Metodologia Se analizaron diversas muestras de zumo de dos marcas comerciales: pasteurizado,
exprimido refrigerado y con vitamina afiadida, asi como un zumo natural exprimido de la propia fruta.
Las muestras se sometieron a ensayos de estabilidad a diferentes temperaturas (intervalo 40-80°C),
exposicién al aire y a la radiacién solar. La cuantificacién de acido ascérbico se realiz6 mediante HPLC-
DAD.

Resultados Al comparar la degradacién de la vitamina C con la incidencia de radiacién solar, el
tratamiento térmico durante 30 min y la exposicién al aire de las muestras comerciales y el zumo
natural, se determiné que en el zumo con vitamina C adicionada ésta present6 la menor estabilidad
para todas las condiciones evaluadas. Se realiz6 un estudio de la cinética de degradacion del &cido
ascérbico en los zumos a las distintas temperaturas y en un simulador solar, determindndose el orden
de reaccion en cada caso a partir del ajuste matematico de los resultados obtenidos.

Conclusiones Todos los factores evaluados, temperatura, exposicion directa a la radiacion solar y al
aire favorecen la rapida oxidacion de la vitamina C en los zumos seleccionados. Es importante conocer
como afectan estos factores para optimizar los procesos de produccién, transporte y almacenamiento
de los zumos industriales, para minimizar la pérdida de vitamina C.

Agradecimientos Grupo de Ingenieria Quimica y Ambiental (GIQA) y Escuela Superior de Ciencias
Experimentales y Tecnologia (ESCET) — Universidad Rey Juan Carlos

elenacaleral2345@gmail.com
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Presencia de histamina en alimentos
Paula Camarena Bononad?! , Ana Fuentes Lépez! , Maria Ruiz Rico' , José Manuel Barat Baviera!

1) Universitat Politécnica de Valéncia. Departamento de Tecnologia de Alimentos. Con. Vera s/n,
46022-Valencia (Espafa)

La histamina es una amina biégena que se puede encontrar de forma natural en el organismo y que
puede aparecer en una gran cantidad de alimentos, especialmente en aquellos que presentan un
elevado contenido en histidina. El consumo de alimentos con elevado contenido en histamina puede
producir una toxiinfeccion alimentaria, conocida como intoxicacién histaminica, cuyos sintomas en
personas sanas suelen ser leves y tienden a desaparecer en pocas horas; sin embargo, en algunas
personas se genera un cuadro clinico mas grave, conocido como intolerancia a la histamina, provocado
por el déficit de la enzima Diamino Oxidasa (DAO), que es la encargada de la desaminacion oxidativa
de la histamina, y cuya deficiencia produce la incapacidad de metabolizar la histamina. La relacion
entre la ingesta de histamina a través de la dieta, la deficiencia de la enzima DAO o el exceso de
histamina en plasma debido a una causa endégena, son los responsables de la aparicién de
determinados sintomas y al desarrollo de determinadas enfermedades. El objetivo del presente trabajo
fue llevar a cabo una revision bibliografica sobre el contenido de histamina en los alimentos,
identificando aquellos alimentos que contribuyen en mayor medida al aporte de esta amina bidgena a
través de la dieta y, por tanto, a la aparicion de ciertas patologias. Para ello, se consultaron las paginas
web de la Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), y diferentes bases de datos para la busqueda de articulos cientificos.
Se llevé a cabo también la busqueda de alertas alimentarias a través del portal del Sistema de alerta
rapida para alimentos y piensos de la Comunion Europea (RASFF). Los pescados azules (atun,
sardinas, anchoas, arenque o caballa) y los alimentos derivados de ellos, constituyen el grupo donde
se encontraron los mayores contenidos de histamina. Sin embargo, los alimentos fermentados, como
gueso, vino, cerveza, embutidos o salsas fermentadas, pueden presentar también alta concentracion
de histamina. En general, la presencia de histamina en alimentos se considera como un indicador de
la frescura e idoneidad para el consumo, de manera que una concentracion elevada de histamina
podria ser un posible signo de contaminacién microbiologica. En los alimentos fermentados, en cambio,
la presencia de histamina estaria relacionada principalmente con la actividad metabdlica de los
microrganismos responsables de la fermentacion.
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Control quiral de atropina en alimentos. Problematica, legislacién y avances en metodologias
de analisis

Sergio Del Campo Diaz! , Fernando Leonardo Vera Baquero! , Sonia Morante Zarcero*

1) ESCET Universidad Rey Juan Carlos

La atropina es un alcaloide tropanico que aparece, junto con otro muchos como la escopolamina, como
metabolito secundario en plantas de las familias Brassicaceae, Solanaceae y Erithroxylaceae. Estos
compuestos presentan actividad anticolinérgica y son téxicos para el organismo. La atropina es una
mezcla racémica de L-hiosciamina y D-hiosciamina. De estos dos enantiomeros solo la L-hiosciamina
presenta actividad anticolinérgica y es la que aparece de manera predominante en vegetales.
Hay varias vias de contaminacién de alimentos con atropina. Las mas comunes se producen por
contaminaciéon cruzada, como es el caso de la contaminacién de cereales, pseudocereales y
legumbres, durante la cosecha, con semillas de Datura stramonium o la contaminacién de infusiones
de hierbas o tés con hojas o flores de plantas ricas en este alcaloide. La comisién europea ha
establecido un nivel maximo de 1 ug/Kg de atropina (mezcla de enantiémeros) en algunos alimentos a
base de cereales (sorgo, mijo, maiz y alforfén) y alerta de la necesidad de realizar estudios de
quiralidad que permitan evaluar si existe racemizacion de L- en D-hiosciamina, durante el procesado o
elaboracidn de los alimentos, lo que podria disminuir la toxicidad tras su ingesta.

El objetivo de este trabajo es realizar una revision bibliografica, en las principales bases de datos
bibliograficas, sobre los diferentes estudios que abordan el andlisis quiral, la ingesta y posibles vias de
racemizacion de atropina en alimentos.

Segun la busqueda realizada, las técnicas analiticas més utilizadas para el analisis quiral de atropina
son la electroforesis capilar (CE) utilizando diferentes selectores quirales en el tampon como las
ciclodextrinas y la cromatografia de liquidos (LC) con fases estacionarias quirales basadas en
polisacaridos, glicoproteinas o antibidticos. Los detectores mas utilizados con los de UV o DAD y la
espectrometria de masas en el caso de la LC.

Sin embargo, existen pocos métodos de separacion enantiomérica aplicados a muestras de alimentos
siendo predominante la separacion con patrones o en muestras de plasma sanguineo. Por este motivo
es necesario seguir investigando en este sentido para cumplir con las recomendaciones dadas por la
legislacion mejorando ademas el tratamiento de muestra y el estudio de la posible racemizacion
durante el procesado que permitiria evaluar la ingesta real de L-D-hiosciamina.

Los autores agradecen a la ESCET la ayuda recibida para asistir al congreso.
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El papel de los Bancos de Alimentos en la reduccidon de impactos ambientales mediante la
disminucién del desperdicio de alimentos

Jose Miguel Gonzalez Pefialver® , Maite Martinez Aldaya'?

1) Grupo de Investigacién de Produccién Animal, Calidad y Tecnologia de la Carne, Universidad
Publica de Navarra (UPNA), Campus de Arrosadia, 31006 Pamplona, Espafia. 2) Instituto de
Innovacion y Sostenibilidad en la Cadena alimentaria (IS-FOOD), Universidad Publica de Navarra
(UPNA), edificio Jerobnimo de Ayanz, campus de Arrosadia, 31006 Pamplona, Espafia

Introduccion Los Bancos de Alimentos aparecen en la escena actual como una solucién parcial al
problema del desperdicio alimentario a lo largo de toda la cadena de produccién. Investigaciones
recientes destacan los beneficios medioambientales de estas préacticas, centrdndose en su influencia
positiva en la conservacién de los recursos hidricos y en su potencial para frenar el cambio climético.

Objetivos i) Evaluar huella hidrica y huella de carbono del Banco de Alimentos de Navarra (BAN), ii)
Realizar un analisis comparativo de impactos ambientales en dos escenarios: con y sin la accion el
BAN, iii) Concienciar del impacto medioambiental que conlleva el desperdicio alimentario.

Metodologia Se empled el Manual de evaluacion de la huella hidrica de la Water Footprint Network y
la norma ISO/TR 14069:2013 para la cuantificacion de las emisiones de gases de efecto invernadero
(GEI). Para el andlisis y la toma de datos de las actividades del BAN se empled un enfoque de Analisis
de Ciclo de Vida que abarcé todas las actividades del BAN durante el afio 2018. Para el desarrollo del
andlisis comparativo se describié qué ocurriria en un escenario tedrico en el que no existiese dicha
entidad y se cuantificé la emision de GEIl y los usos de agua dulce, que conllevaria este escenario.
Finalmente se realiz6 el siguiente balance:

Balance anual de huella hidrica/de carbono del BAN =
+ Huella hidrica/de carbono del BAN
— Usos de agua/emisiones de GEI evitados/as por el BAN

Resultados La huella de carbono del BAN fue de 147 t de COze. En el escenario hipotético sin la
existencia del BAN, las emisiones de GEI ascenderian a 4715 tCOze. Las emisiones de GEIl evitadas
por el BAN, al recuperar y utilizar alimentos que de otro modo se desperdiciarian, ascendieron a 4568
t de COze.

En cuanto a la huella hidrica, se necesitaron un total de 1925 m?3 de agua dulce para llevar a cabo las
actividades del BAN. Mientras que en el escenario sin el BAN, el uso de agua dulce ascendio a casi
3,3 millones de m3. El ahorro de agua por su parte fue 1.700 veces mayor que el uso de agua por parte
BAN.

Conclusiones Los resultados obtenidos destacan la importancia de las actividades del BAN, que no
s6lo previno el desperdicio de 2,7 mil toneladas de alimentos aptos para el consumo, sino que evito la
emision de enormes cantidades de GEIl a la atmdsfera y el desperdicio innecesario de méas de 3,2
millones de m® de agua dulce, el equivalente a llenar 974 piscinas olimpicas.
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Evaluacion de riesgos semicuantitativa de Bacillus cereus en productos derivados de la soja
Paola Vilar Cabrera® , Antonio Martinez Lopez? , M® Dolores Rodrigo Aliaga?

1) Departamento de Tecnologia de Alimentos; Universitat Politecnica de Valéncia (UPV); C/ Camino
de Vera, s/n 46022, Valencia, Espafa 2) Laboratorio 206 (Grupo de Investigacion RISKUPROCESS);
Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA) - Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC); C/ del Catedratico Agustin Escardino Benlloch, 7, 46980 Paterna, Valencia, Espafia

Bacillus cereus es un patégeno alimentario situado en quinto lugar dentro de los que mayor prevalencia
tienen en cuanto al desarrollo de enfermedades de origen alimentario. Su caracter ubicuo en el medio
ambiente favorece la presencia de sus células vegetativas y sus esporas en una gran variedad de
alimentos. Los brotes de toxiinfecciones alimentarias por Bacillus cereus se han asociado,
principalmente, a productos de origen animal y vegetal. Dado que algunas de sus esporas son
extremadamente resistentes, los procesos de conservacion minimos que se les aplican a determinados
alimentos, como la pasteurizacion suave a 80-90°C o ciertos tratamientos no térmicos, no las inactivan.

En este trabajo se lleva a cabo una evaluacion semicuantitativa de riesgos para dicho microorganismo
en dos derivados de la soja, tofu y bebida de soja, en los que podria estar presente, representando un
riesgo para el consumidor si el alimento no se almacena en las condiciones de temperatura adecuadas.
Para el primero de los productos, el tofu, se plantea la aplicacion de un tratamiento por altas presiones
hidrostaticas en combinacion con un antimicrobiano natural, mientras que para el segundo, la bebida
de soja, Unicamente se lleva a cabo un tratamiento de altas presiones hidrostaticas. Para ello, se utiliza
un software especifico que permite determinar el riesgo relativo de una pareja patégeno/alimento.

Los resultados obtenidos ponen de manifiesto que la bebida de soja, tratada Unicamente por altas
presiones hidrostéticas, posee mayor riesgo relativo que el tofu, al que se le ha aplicado el tratamiento
combinado, ya que con este (ltimo se consiguen mayores niveles de inactivacion de las esporas de
Bacillus cereus. También se evidencia que la refrigeracion de ambos productos a temperaturas
inferiores a los 4°C es esencial para controlar el crecimiento del patégeno.

Adicionalmente, los resultados y conclusiones de este trabajo pueden apoyar la necesidad de aplicar
procedimientos de higienizacién con plasma frio o cualquier otra tecnologia que logre eliminar las
esporas de la materia prima.
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Determinacion cromatografica de aflatoxinas en muestras comerciales de chocolate con leche
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Las aflatoxinas (AFs) son micotoxinas producidas por hongos del género Aspergillus, como A. flavus y
A. parasiticus, en condiciones 6ptimas de humedad y temperatura. Las AFs de mayor interés en
seguridad alimentaria son B1, B2, G1 y G2, por sus efectos mutagénicos, teratdbgenos, carcin6genos
e inmunotdxicos para las personas. Estas micotoxinas pueden contaminar una gran variedad de
materias primas y alimentos como los cereales, frutos secos y especias, desde el cultivo hasta el
almacenamiento. El cacao y sus productos derivados, como el chocolate, son productos alimenticios
susceptibles a las aflatoxinas. No obstante, los estudios actuales sobre el tema son muy escasos, lo
gue, unido a la falta de contenidos maximos regulados en la UE, justifican la necesidad de aportar mas
datos al respecto.

Por ello, el objetivo de este estudio consistio en evaluar la contaminacion por aflatoxinas B1, B2, G1y
G2 en muestras comerciales de chocolate con leche mediante cromatografia liquida de alta resolucién
(HPLC). Para ello se adquirieron 62 muestras de chocolate con leche en diversos comercios de la
ciudad de Zaragoza. Para su andlisis, las aflatoxinas se extrajeron de la matriz alimentaria con
metanol:agua (80:20), se sometieron a una etapa de purificaciéon con columnas de inmunoafinidad y
se determind su presencia con un equipo HPLC acoplado a un detector fotoquimico (PHRED) y de
fluorescencia (FLD).

El 4,8% (n=3) de las muestras presentd concentraciones de aflatoxina B1 superiores al limite de
deteccion (0,02 pg/kg), en un rango entre 0,021 y 0,033 pg/kg. Teniendo en cuenta que la aflatoxina
B1 es un contaminante cancerigeno genotoxico, y que el chocolate es especialmente consumido por
grupos vulnerables de la poblacion, se deberian establecer contenidos maximos en estos productos a
fin de garantizar una proteccion eficaz de la salud publica.

Agradecimientos: La investigacion ha sido financiada por la Agencia Estatal de Investigacion (proyecto
P1D2019-106877RA-I00) y el Gobierno de Aragén (grupo A06_20R).
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Los controles de calidad en el sector agroalimentario estan evolucionando para adaptarse a la Industria
4.0. Entre las nuevas tecnologias emergentes se encuentran los sistemas de imagen hiperespectral
(HSI). Por ello, el objetivo del estudio reside en la creacidon de un modelo de prediccién de parametros
de calidad de carne de vacuno bajo la Indicacion Geografica Protegida (IGP) “Ternera de Navarra”, a
partir del musculo longissimus dorsi, gracias a la aplicacion de tecnologia HSI y técnicas
quimiométricas.

Se han empleado 58 muestras, de las cuales 47 han sido maduradas en seco y 11 a vacio, durante
diferentes tiempos. Dentro del primer grupo, algunas muestras han sido inoculadas con cultivos
microbioldgicos (hongos, levaduras 0 bacterias) (N° patente: P202130774).
Para evaluar la textura se ha aplicado el método Warner-Bratzler (WBSF), el pH se ha medido con un
pHimetro Crison GLP 22, el colageno total se ha evaluado con el método propuesto por Bonnet & Kopp
(1992) y el color ha sido determinado con un colorimetro Minolta CM2002. La camara hiperespectral
se corresponde con el modelo Xeva 1.7-320. Una vez adquiridos los datos HSI, se han relacionado
con las medidas instrumentales para crear el modelo de prediccidon a partir de un andlisis de regresion
de minimos cuadrados parciales (PLS). Asimismo, con el fin de conocer el comportamiento de los
tratamientos aplicados para favorecer la maduracion de las muestras, se ha realizado un analisis de
componentes principales (PCA).

En cuanto a la textura, el modelo PLS registra unas R? de calibracién (Cal) y validacion cruzada (CV)
de 0,67 y 0,45, respectivamente, mientras que las predicciones de pH se sitian en 0,47 y 0,19.
Conforme al color, tales coeficientes son para L*, a* y b* de 0,16 y 0,03; 0,57 y 0,41; 0,84 y 0,58,
respectivamente. Por Gltimo, el colageno total registra unas R? de 0,52 y 0,13 para Cal y CV.

Ademas, a través del PCA se observa como el PC1 es capaz de diferenciar entre las muestras
inoculadas con levaduras y hongos y las muestras sin inocular. Consecuentemente, es una
herramienta util para diferenciar las muestras de carne maduradas en seco segun el starter microbiano
utilizado. Finalmente, los modelos construidos para color a* y colageno pueden utilizarse para
diferenciar entre valores altos y bajos. Sin embargo, color b* y textura pueden emplearse para realizar
calibraciones aproximadas.

Este trabajo se enmarca en el proyecto LEVAGING 0011-1365-2019-000091 financiado por el
Gobierno de Navarra.
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Utilizacion de aceites esenciales para la conservacién postcosecha de fruta de pepita
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Espafia es el 5° productor europeo de manzana con 600.000 t/afio. Las pérdidas econémicas post-
cosecha se deben mayoritariamente a las especies de hongos Penicillium expansum, Botrytis cinerea,
Rhizopus stolonifer, Alternaria alternata y Monilia fructicola. Frente a fungicidas convencionales, los
aceites esenciales (AE) de plantas aromaticas son empleados por su capacidad antimicrobiana en
diversos productos hortofruticolas (calabazas, melocotones, uvas, etc.), destacando los procedentes
de Origanum virens, Salvia officinalis, Valeriana officinalis y Mentha rotundifolia. La capacidad
inhibitoria de cada AE depende de su quimiotipo o composicidn de moléculas con capacidad fungicida.

El objetivo de este trabajo es determinar la capacidad inhibitoria de AEs obtenidos de plantas
aromaticas de cultivo de Aragon frente a los principales hongos alterantes post-cosecha de la
manzana.

Los AEs de O. virens, S. officinalis y M. rotundifolioa procedentes de Bolea (Huesca) se obtuvieron
destilando por arrastre de vapor; el AE de V. officinalis fue adquirido comercialmente. Los hongos
fueron facilitados por el IRTA- Fruitcentre (Lleida). Preliminarmente, se emple6 el método de difusién
en agar PDA utilizando una concentracion del 10% de cada AE para establecer si existe algun efecto
inhibitorio, y posteriormente, determinar la concentracion minima inhibitoria y fungicida. Estos
resultados fueron contrastados con el quimiotipo de cada AE, obtenido mediante Cromatografia de
Gases-Masas (GC-MS), para determinar las moléculas responsables del efecto fungicida. Todos los
AEs utilizados a un 10% de concentracién mostraron una inhibiciéon notable sobre M. fructicola y, en
menor medida, sobre A. alternata, sin embargo, no se detecté inhibicién sobre B. cinerea, R. stolonifer
y P. expansum; si se aprecio cierta inhibicion de V. officinalis sobre este Ultimo hongo. La actividad
antifingica de estos AEs puede deberse a compuestos como Tymol, carvacrol o y-terpineno en O.
virens; alfa-pineno, limoneno o a-tuyona en S. officinalis; linalool, alcanfor o limoneno en M.
rotundifolioa; y a-pineno o limoneno en V. officinalis.

A falta de méas ensayos, el resultado positivo sobre M. fructicola y A. alternata puede hacer de estos
AEs una alternativa sostenible para la lucha contra las podredumbres en pre y post-cosecha.

Agradecimientos Al Proyecto FrutAE del programa PDR Aragén 2014-2020 por la financiacion. Al
IRTA-Fruitcentre por la provision de los hongos fitopatégenos.
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Empleo de antimicrobianos naturales para el control de bacterias productoras de histamina en
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La histamina es un compuesto perteneciente al grupo de las aminas biégenas, producida por una gran
diversidad de especies bacterianas con actividad histidina descarboxilasa. La principal fuente de
histamina exégena es la dieta, a través de alimentos y bebidas con altas concentraciones en esta
amina biégena. ElI consumo de alimentos con altas concentraciones de histamina provoca un cuadro
leve de picor, enrojecimiento facial y dolor de cabeza, conocido como “intoxicacién histaminica”.
Existen importantes limitaciones para establecer medidas de control de la histamina en los alimentos,
ya que una vez generada en el alimento no se puede eliminar al resistir cualquier tratamiento térmico
y temperatura de conservacion, por lo que la principal estrategia de control es garantizar la calidad de
las materias primas y evitar contaminacién por bacterias productoras de histamina, aunque esto en el
caso de los productos fermentados es complejo ya que las bacterias productoras de histamina
pertenecen al grupo de bacterias del acido lactico responsables de la fermentacion del producto. El
objetivo del presente trabajo fue evaluar la capacidad de diferentes compuestos antimicrobianos
naturales para inhibir el crecimiento de bacterias productoras de histamina. Las sustancias empleadas
fueron eugenol, carvacrol, timol, vainillina, cinamaldehido, alilisotiocianato (AITC), &cido gélico, acido
ferdlico y lisozima. Las bacterias susceptibles de generar histamina en alimentos seleccionadas fueron:
Raoultella planticola, identificada como especie responsable de la generacion de histamina en
pescados azules; Lentilactobacillus parabuchneri, Limosilactobacillus reuteri y Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus asociadas a quesos con elevado contenido en histamina y Oenococcus oeni en
vino. Para evaluar la actividad de los antimicrobianos naturales frente a estos microorganismos se
empled el método del antibiograma disco-placa. Los acidos organicos no mostraron actividad
antimicrobiana frente a ninguna de las cepas evaluadas, excepto en el caso de O. oeni que fue
moderadamente sensible al 4cido ferdlico. El cinamaldehido fue el compuesto que mayor actividad
present6 frente a R. planticola, L. parabuchneriy L. reuteri, mientras que S. Salivarus y O. oeni fueron
mas sensibles a los isémeros carvacrol y timol, ambos terpenos caracteristicos del aceite esencial de
orégano, y al eugenol, compuesto presente en los aceites esenciales de clavo, nuez moscada y canela.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

277



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04807
Tipo: Poster

Area tematica: Cyta Junior

Purés vegetales texturizados para situaciéon de disfagia: caracterizacion y estudio de
estabilidad
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En situacion de disfagia es necesario garantizar una dieta segura, nutricionalmente 6ptima y con unas
caracteristicas sensoriales deseables que permita prevenir las complicaciones asociadas a
malnutriciéon y aspiraciones. Con este fin, es necesaria la adaptacién de la textura de los alimentos
sélidos mediante la reduccién del tamafio de particula y del uso de hidrocoloides.

El principal objetivo de este trabajo ha sido investigar cémo afecta la incorporacién de diferentes
hidrocoloides a la calidad de purés vegetales texturizados y evaluar su vida Util. También se pretende
estudiar el comportamiento de los alimentos texturizados tras la regeneracion térmica, en condiciones
similares a las que se llevan a cabo en instituciones de restauracion colectiva.

Se seleccion6 como alimento de estudio el puré de brécoli con un grado de texturizacion nivel 4 segin
la escala IDDSI. Para elaborar las muestras control, se utilizé brécoli congelado que se cocind en horno
con control de humedad y se tritur6 en robot de cocina hasta conseguir. De modo similar, se prepararon
las muestras con diferentes agentes texturizantes basados en gomas o almidones. Para el estudio de
vida util, las muestras se almacenaron en refrigeracién a 2 °C durante 48 horas y posteriormente se
regeneraron mediante horneado, con y sin humedad. Los analisis se realizaron inmediatamente tras la
preparacion y tras la vida util y regeneracion. Se determiné el color, la textura mediante test TPA, se
evaluo la sinéresis, el contenido en fenoles y se realiz6 un analisis sensorial.

Los resultados obtenidos indican que los espesantes son efectivos en el control de la sinéresis, si bien
modifican ligeramente el color del brocoli. Pese a que todas las muestras podian clasificarse como
nivel 4 segun los niveles IDDSI, se observaron diferencias significativas en los resultados del test TPA
entre las muestras texturizadas con diferentes agentes. También se observaron diferencias en
contenido en fenoles y en calidad sensorial. Los resultados de vida util indica que es posible la
conservacion de las muestras texturizadas durante 48 horas, si bien, se observan ligeras diferencias
en funcidn del agente texturizante y del método de regeneracion.

La incorporacién de hidrocoloides en los alimentos para pacientes de disfagia es una herramienta
efectiva para conseguir la textura 6ptima que permita la seguridad durante la deglucion de los alimentos
texturizados, tanto en fresco como tras la vida (til y regeneracion.

Palabras clave:

Disfagia, hidrocoloides, brocoli, alimento texturizado, textura, IDDSI.
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La preocupacién por la salud es algo que la sociedad lleva acarreando afios, gracias a los grandes
avances logrados en medicina y en nutricién, hoy en dia se puede establecer una estrecha relacion
entre alimentacion y bienestar. En particular, los &cidos grasos poliinsaturados omega-3 tienen
numerosos beneficios para la salud humana. En el presente trabajo se va a realizar la hidrdlisis
enzimética de aceite de anchoveta para la obtencion de acido DHA, que posteriormente se utilizara
como sustrato en la futura obtencion de fosfolipidos estructurados de gran interés clinico.

Se llevo a cabo la hidrélisis de aceite de anchoveta con diversas enzimas (NOVO, QLOW, TLL,
EVERSA, CALB, LECI, PALA, TLL comercial, PALA comercial) previamente inmovilizadas por
adsorcion hidrofébica a soportes comerciales (Immobeads-C18), facilitando su posterior recuperacion
y reutilizacion. Se analizo la cinética de reaccion hidrolisis a través de HPLC y TLC obteniendo a través
de ambos métodos que las enzimas mas Gptimas para la hidrdlisis del aceite de anchoveta son PALA,
EVERSA y NOVO, PALA y NOVO con una velocidad inicial de 12 y EVERSA con una velocidad inicial
de 4.

Se comparé el derivado inmovilizado de TLL que preparamos en nuestro laboratorio con un derivado
comercial de la misma lipasa suministrado por la empresa Novozyme, se pudo deducir que la TLL es
2 veces més activa y llega a un porcentaje del 94% mientras que la comercial solo alcanza un
rendimiento del 51%. TLL comercial tiene mayor velocidad inicial que TLL, 1524 y 12,84
respectivamente, pero no supera el porcentaje de hidrélisis obtenido por esta.

En conclusién, las enzimas inmovilizadas en el laboratorio tienen una alta actividad enzimatica,
permitiendo hidrolizar el 100% del acido presente en el aceite, destacando PALA y EVERSA que
producen la hidrdlisis completa del aceite de anchoveta a las 24 horas de reaccion y NOVO a las 72
horas de reaccion. Gracias a la hidrdlisis del aceite de anchoveta se obtiene DHA, el cual se puede
emplear en la industria alimentaria y en la farmacéutica para la produccion de alimentos funcionales,
complementos y suplementos alimenticios o incluso nutracéuticos.
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Innovando al mediterrdneo: Gazpachos en gel para pacientes con disfagia.
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El gazpacho es una de las recetas mas populares de la gastronomia tradicional espafiola, siendo un
alimento muy interesante, debido a su interesante valor nutricional, rico en vitaminas y minerales. Por
otro lado, la poblacion mundial estd sufriendo un alarmante aumento del envejecimiento de la
poblacién. De hecho, desde 1960 hasta 2019 la poblacién mayor de 65 afios se ha incrementado en
mas del 91,54%. Este aumento en la edad media poblacional también supone una mayor incidencia
de patologias relacionadas con la edad. La disfagia, la cual se define dificultad para tragar en las fases
iniciales de la digestién, supone una de las patologias asociadas con la edad mas prevalentes y
probleméticas, ya que puede derivar en desnutriciones y deshidrataciones alarmantes al no poder
consumir ciertos alimentos estos pacientes debido a su textura. Con estos antecedentes, el objetivo
principal de esta investigacion fue el desarrollo de gazpachos con textura modificada como alimento
funcional que contribuya a la reduccién en el riesgo de deshidratacion y malnutricién para pacientes
con disfagia. Para llevar a cabo esta investigacion se modificé una receta original del gazpacho para
fuera mas apta para la poblacion mayor de 65 afios, y se probaron distintos gelificantes (carragenato,
agar agar y gelatina). Una vez se optimiz0 la receta, se analiz6 su textura y su viscosidad de manera
objetiva, y se realiz6 un analisis sensorial, con la intencién de conocer su grado de aceptacion. Los
resultados indicaron que el gazpacho en gel utilizando agar agar como texturizante dio un resultado de
viscosidad (0.8453 + 0,0003 mPa.s) apto para disfagia tipo 2 de acuerdo con la National Disfagia Diet
(NDD) (tipo 2: 0,351-1,750 mPa-s). Respecto al andlisis sensorial este producto tuve un grado de
aceptacién muy bueno con una media de 4,5 sobre 5.

En conclusién, se podria afirmar que el gazpacho gelificado con agar agar, podria suponer una
alternativa saludable para prevenir la deshidratacion y la malnutricién en pacientes como disfagia tipo
2.

Agradecimientos: Agradecer ala EIT Food y en concreto al projecto “FoodFE” por permitirnos realizar
esta investigacion tan satisfactoria.
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Claves quimico-sensoriales de la degradacién oxidativa del aroma de los vinos tintos
espafoles
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INTRODUCCION Y OBJETIVOS La resistencia a la oxidacion es un requisito imprescindible para
afrontar sin cambios drésticos las duras condiciones asociadas al transporte al que se someten vinos
comercializados en zonas remotas. Los cambios bruscos de temperatura pueden generar pérdida de
hermeticidad del tapon, propiciando la entrada de aire. Este estudio, persigue caracterizar los diversos
cambios sensoriales sufridos por diferentes vinos como respuesta a un mismo estimulo oxidativo,
identificar las notas sensoriales responsables de la pérdida de calidad, y los odorantes potencialmente
implicados en ellas.

METODOLOGIA Se han sometido 16 vinos tintos comerciales espafioles a un proceso de oxidacion
acelerada. Estos vinos, son comparados sensorialmente frente a sus controles, y evaluados por un
panel entrenado mediante andlisis descriptivo en escala estructurada de 10 cm para 13 atributos
previamente seleccionados. Las muestras con DAs mas marcadas se analizaron por cromatografia de
gases-olfatometria (GC-O) y cromatografia de gases-espectrometria de masas (GC-MS), para conocer
los odorantes potencialmente implicados. Finalmente, se cuantificaron empleando diferentes métodos
de andlisis cromatograficos.

RESULTADOS Se han encontrado desviaciones aromaticas (DAs) comunes a todos los vinos
estudiados (aumento de futa pasay verdura cocida, y disminucion de la reduccion y fruta roja), mientras
gue existen otras desviaciones propias de cada vino (miel, fruta amarilla, licoroso y especiado). Se ha
generado una lista de odorantes sospechosos de producir DAs de forma muy significativa, en la que
se encuentran el dietilacetal, isobutirato de etilo, diacetilo, 2,3-pentanodiona y metional, mas otros dos
compuestos no identificados de indices de retencion en columna DB-WAX de 925 y 985.

CONCLUSIONES Este estudio ha conseguido desarrollar un método acelerado para obtener las DAs
gue podria generar cada vino tras la oxidacién sufrida en el envejecimiento, asi como identificar las
DAs mas comunes de los vinos espafioles y las moléculas sospechosas de producirlas.
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Deteccién de residuos de almendra y avellana en superficies de trabajo mediante el uso de
test de inmunocromatografia de flujo lateral

Elena Gallego Carot! , Alba Civera Casedas! , Patricia Galan Malo? , Luis Mata Vallespin? , Lourdes
Sanchez Paniagua® , Maria Dolores Pérez Cabrejas?

1) Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria. Instituto Agroalimentario de Aragon (1A2)
(Universidad de Zaragoza-CITA), Miguel Servet, 177, 50013 Zaragoza. 2) ZEULAB S.L., Poligono
PLAZA, Bari, 25 Duplicado, 50197 Zaragoza.

Introduccion La industria alimentaria esta obligada a declarar los ingredientes alergénicos. Sin
embargo, es posible que haya contaminaciones cruzadas que impliquen la presencia no intencionada
de alérgenos. Una causa frecuente de contaminacion se debe al contacto con superficies. Para
determinar que la limpieza se ha realizado correctamente, es preciso realizar analiticas que verifiquen
su efectividad. Para ello, se necesitan técnicas que sean fiables, sencillas y rapidas como la técnica
de inmunocromatografia de flujo lateral (LFIA). Los frutos de cascara constituyen la segunda causa de
alergias alimentarias en nuestro pais. Estos frutos son muy usados en la industria alimentaria por lo
gue con frecuencia dan lugar a contaminaciones cruzadas.

Objetivo El objetivo de este trabajo ha sido optimizar métodos para la deteccion de almendra y
avellana en superficies utilizando test LFIA comerciales y verificarlos mediante test ELISA
cuantitativos.

Metodologia Para la optimizacién del método de hisopado para la deteccion de residuos de almendra
y avellana, se han ensayado diferentes cantidades de los frutos de cascara, dos materiales de
superficie (acero inoxidable y melamina), hisopos de diferente composicion (poliéster, viscosa y rayén)
y varios tiempos de inmersién. La cantidad recuperada se ha determinado mediante los test Proteon
Express Almond y Proteon Express Hazelnut. Los resultados se han verificado utilizando test ELISA
cuantitativos para determinar la recuperacion.

Resultados Un tipo de hisopo de poliéster es el que ha mostrado la mayor recuperacion con una menor
variabilidad en las dos superficies. Ademas, el tiempo de inmersion en el tampdn de extraccion para
obtener una 6ptima transferencia ha sido de 15 minutos. Los test LFIA proporcionan una alta
probabilidad de deteccion (POD = 1) de la presencia de avellana a partir de 1,25 pg y 0,625 mg en
acero inoxidable y melamina. Para la almendra, este valor ha sido de 0,28 ug en ambas superficies.
La recuperacién de la cantidad depositada en la superficie determinada con los test ELISA ha sido
mayor para la avellana (15-40%) que para la almendra (15-23%).

Conclusion El método de hisopado optimizado utilizando los test LFIA resulta adecuado para
recuperar residuos de almendra y avellana de superficies utilizadas habitualmente en la industria
alimentaria Ambos métodos podrian aplicarse para la validacion de los procesos de limpieza y para la
verificaciéon de rutina después de la limpieza.
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Disefio y elaboracién de rellenos de reposteria a base de postres tradicionales espafioles, con
y sin azucares afiadidos.
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1) Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Facultad de Veterinaria, Universidad de Zaragoza,
Zaragoza, Espafa.

Ante la importancia del sector de los derivados lacteos en nuestro pais, unido a la creciente busqueda
de alimentos mas saludables por parte del consumidor, resulta de gran interés el desarrollo de nuevos
productos que adnen innovacioén y tradicion a partes iguales. La elaboracion de un relleno de reposteria
a partir de postres tradicionales espafioles (natillas y arroz con leche), ha supuesto un reto desde el
punto de vista técnico y organoléptico, intentando proporcionar un producto similar al original, pero con
las caracteristicas de una nueva version (tradicional y bajo en azlcares). Este trabajo se ha
desarrollado en el marco de la asignatura Practicum Planta Piloto del Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza.

Los objetivos planteados en la elaboracion han sido la optimizacion de la adicion de edulcorantes e
hidrocoloides, evaluando su perfil organoléptico y de textura, asi como la seleccién de un tratamiento
térmico de conservacién 6ptimo, la caracterizacion del producto final y su etiquetado. Para el disefio
experimental, se planted el uso de diversos edulcorantes (azlcar y maltitol) e hidrocoloides (goma
xantana y almidén de maiz) para evaluar su efecto y aproximacién a un producto de relleno de
reposteria. Del mismo modo, se plantearon dos tratamientos térmicos (pasteurizacion y esterilizacion),
y se evaluaron textura, color, sinéresis y manejabilidad.

En el caso de las natillas, la proporcidn de edulcorantes y textura 6ptimos se obtuvo con una proporcion
de 12% de azucar para el producto tradicional y 12% de maltitol para el producto bajo en azlcares y
0,6% de goma xantana para ambas formulaciones. En el caso del arroz con leche, 9% azucary 11,4%
maltitol y, 2,7% y 3% almidon de maiz para formato tradicional y bajo en azlcares respectivamente.
En relacion con el tratamiento térmico, la esterilizacion fue rechazada debido a su efecto sobre las
propiedades organolépticas de los productos. Por el contrario, la pasteurizacién apenas afecto a la
textura y color de las muestras, y ocasioné una minima sinéresis en el caso de las natillas. En relacion
con la caracterizacién del producto final, se analiz6 sensorialmente y se determinaron los parametros
de actividad de agua, pH y color, y se realizé el etiquetado conforme al Reglamento (UE) n° 1169/2011.

Finalmente, se consiguié un producto con un perfil sensorial similar al postre espafiol original, pero con
una textura apta para su utilizacién como relleno de reposteria.
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Estudio de la contaminacién por la micotoxina deoxinivalenol en muestras de maiz de
parcelas experimentales
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50013 Zaragoza, Espafia 2) Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon (CITA),
50059 Zaragoza, Espafia 3) Estacién Experimental de Aula Dei-Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), Avda Montafiana, 50059 Zaragoza, Espafia

Las micotoxinas son metabolitos fungicos que aparecen cominmente como contaminantes de cereales
y derivados, causando importantes pérdidas econémicas y efectos adversos en la salud humana y
animal. Una de las micotoxinas méas importantes es el deoxinivalenol (DON), producido principalmente
por las especies Fusarium graminearum y F. culmorum. Estos mohos pueden contaminar los cultivos
de cereales como trigo, cebada o maiz en condiciones favorables de humedad y temperatura.

Debido a ello, la investigacion de la incidencia de DON en materias primas y alimentos, asi como la
aplicacién de medidas para su prevencion y control, han sido objeto de estudio en los ultimos afios.

En este trabajo se evalud la contaminacién por deoxinivalenol en 36 muestras de maiz procedentes de
parcelas experimentales ubicadas en Montafiana (Zaragoza), en las que se ensayaron diferentes
variedades de maiz (ciclo largo o corto) y rotaciones anuales de cultivo ( barbecho-maiz ciclo largo,
veza-maiz ciclo largo, cebada-maiz ciclo corto o guisante-maiz ciclo corto) a lo largo de 3 afios
consecutivos (2019, 2020 y 2021). Para su andlisis, los granos fueron molidos y sometidos a
homogeneizacién con agua, con posterior filtraciéon con Whatman n°4. Finalmente, se determiné la
concentracion de DON mediante una técnica de cribado por inmunoensayo de flujo lateral. Las
muestras con concentraciones de DON superiores al contenido méaximo permitido por la legislacion
(1750 pg/kg en maiz no elaborado destinado a alimentacion humana), fueron objeto de un andlisis de
confirmacién mediante cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC) acoplada a un detector de
diodos (DAD).

Las concentraciones de DON en las muestras de maiz de ciclo corto (531 + 68 pg/kg) fueron superiores
a las de ciclo largo (253 * 26 pg/kg). Por otro lado, los niveles medios de DON en maiz cultivado tras
guisante, 335 + 49,50 pg/kg en 2019y 1270 + 240,42 ug/kg en 2021, respectivamente, fueron mayores
a los observados con otras practicas de rotacién. A su vez, los niveles mas bajos de contaminacion
por DON se obtuvieron en las muestras de maiz en rotacibn con veza, que presentaron
concentraciones inferiores a 430 + 28,28 ug/kg.

Solo una de las muestras, cuya concentracién de DON alcanzé 2055 + 332,34 ug/kg, superé el
contenido maximo establecido en la legislacion UE; la muestra procedia de una parcela con rotacién
de guisante cosechada en 2020.

Agradecimientos: La investigacion ha sido financiada por el Gobierno de Aragén (grupo A06_20R) y
por el Ministerio de Ciencia e Innovacion (AGL2017-84529-R).

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

284



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04671
Tipo: Oral

Area temética: Cyta Junior

Presencia de microorganismos patogenos resistentes a antibiéticos en carne de pavo
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1) Departamento de Quimica Analitica y Tecnologia de los Alimentos, Universidad de Castilla La
Mancha

Actualmente la demanda de la carne de pavo en Espafia estd aumentando debido a que es un alimento
nutricionalmente atractivo para el consumidor, entre otras cosas, gracias a la baja aportacion de grasa
y colesterol. Asi mismo, contiene proteinas de elevado valor biolégico, y micronutrientes como selenio,
niacina y vitamina B12.

El objetivo del trabajo fue caracterizar los principales indicadores microbiolégicos de calidad y
potenciales patégenos (bacterias aerobias, Escherichia coli, Campylobacter spp. y Staphylococcus
spp.) presentes en carne de pavo fresca, y evaluar su resistencia a antibiéticos utilizados en las
explotaciones avicolas para el tratamiento de enfermedades de aves.

Se parti6é de 30 muestras de diferentes partes anatdmicas de las aves compradas en supermercados
y carnicerias de las provincias de Ciudad Real y Cuenca, que se homogeneizaron para llevar a cabo
los recuentos microbioldgicos oportunos. De aerobios totales se obtuvo una poblacion media de 4,9
log ufc/g. EI empleo de medios selectivos mostréo una contaminacion media de 2,0 log ufc/g para
Campylobacter spp., 1,9 log ufc/g para E. coli, y 4,1 log ufc/g para Staphylococcus spp, de los que 2,3
log ufc/g serian S. aureus. El andlisis estadistico mostré que existian diferencias significativas (P<0,05)
entre las muestras, tanto entre los puntos de venta como entre las partes anatémicas, excepto para
los recuentos de E. coli en la muestra de alas de pavo.

Por otro lado, se evalué la resistencia de los microrganismos aislados a 10 antibiéticos: betalactamicos,
anfenicoles, aminoglucésidos, carbapenémicos, cefalosporinas, tretaciclinas, quinolonas,
sulfonamidas y colistina. Se observé que E. coli presenta mayor resistencia a amoxicilina y es
susceptible a ciprofloxacina mientras que Staphylococcus spp. Es resistente a amipicilina, y sensible a
gentamicina e imipinem. Con respecto a Campylobacter spp. mostrd resistencia al cloranfenicol y
susceptibilidad a imipinem vy tetraciclina.

Con el fin de conocer el perfil genético de los aislados, se secuencié la region ribosémica 16S, y una
vez conocidas las especies, se diferenciaron las cepas de cada una mediante la técnica RAPD-
PCR. Los resultados permitieron confirmar las especies patégenas y diferenciar 2, 6 y 9 clones para
Campylobacter spp., Staphyloccus spp. y E. coli respectivamente.

En general, E. coli es el microorganismo mas frecuente asociado a la resistencia a antibiéticos en la
carne de pavo evaluada, siendo el mas sensible S. aureus.
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Andlisis fisico-quimico, sensorial y microbiolégico para el desarrollo de una formulacion de
una mermelada de coco
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El cocotero (Cocos nucifera) es la palmera mas cultivada y también la mas importante del mundo. Es
la principal especie utilizada para producir aceites vegetales, ademas, es una fuente primaria de
alimento.

Colombia tiene una produccién muy alta de cocoteros, por lo que el desarrollo de productos derivados
del mismo, puede representar un impulso econémico para el pais.

El objetivo de este trabajo es formular un producto derivado del coco, que pueda elaborarse de forma
sencilla y cuyo resultado final genere aceptacion en la poblacién y resulte una forma notable de
aprovechamiento de los cocoteros, que son abundantes en el area donde se producen.

El producto formulado es una mermelada de coco. Se realizaron tres formulaciones; una elaborada
con pulpa y dos mas con extracto (15% y 25% de azlcar inicial). Se realizaron determinaciones
fisicoquimicas (color, textura, Brixay’, propiedades mecanicas y pH), determinaciones microbioldgicas
y andlisis sensorial mediante una cata con 20 catadores. Al finalizar las determinaciones, la mermelada
con mayor aceptacién en el andlisis sensorial fue la elaborada con pulpa, mostrando en las
determinaciones fisicoquimicas valores de color cercanos a la materia prima inicial y una textura que
la hacia practica para su consumo segun los catadores encuestados. La mermelada con menor
aceptacion fue la elaborada con un 25% de azlcar inicial, debido a que sus valores en la evaluacion
fisicoquimica y sensorial detallaban un producto dificil de consumir por su firmeza y consistencia,
siendo poco practico, demasiado dulce, al mismo tiempo que su alto valor de azUcar producia cambios
en el color después de la coccién que la alejaban de los colores de la materia prima.

En las determinaciones microbiolégicas efectuadas no se detectd crecimiento de microorganismos.
Los valores de pH y azlcar obtenidos y las altas temperaturas en la coccion son factores limitantes del
desarrollo microbioldgico. A partir de los resultados obtenidos, la formulacién que se propone es la
elaborada con la pulpa del coco por sus resultados en las determinaciones fisicoquimicas y por ser la
mermelada con mejores resultados en el andlisis sensorial, obteniendo la mayor aceptacion entre las
tres propuestas.

sersorfit@gmail.com
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La moringa: una planta ecosostenible de interés alimentario y desconocida en Espafa
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Valencia. 3) Departamentode Produccién Vegetal. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica
y del Medio Natural. Universitat Politecnica deValéncia. Camino de Vera s/n, 46022, Valencia.

La moringa es una planta originaria de la India con escasos requerimientos agronémicos y que se
cultiva mayoritariamente en zonas célidas (sur Asia, Africa y Latinoamérica). En estas regiones se
consume por su elevado valor nutricional, pudiéndose aprovechar todas las partes de la planta (hojas,
vainas, semillas, flores y raices). En Europa, es la gran desconocida, por lo que su introduccién en este
mercado podria ser de interés, especialmente en las zonas mas cdlidas y con pocos recursos hidricos,
como podria ser la region Mediterranea. En este sentido, en la Universitat Politecnica de Valéncia se
estan llevando a cabo estudios sobre la implantacion de este cultivo en la Comunidad Valenciana,
evaluando las condiciones agronomicas, asi como el contenido nutricional de sus diferentes
partes. Por ello, en este trabajo se plantea la cuantificacion del contenido proteico y de la capacidad
antioxidante de hojas frescas y deshidratadas, de vainas frescas y cocidas y, del residuo obtenido tras
la extraccion del aceite de la semilla (torta). Los resultados ponen de manifiesto que las hojas frescas
y secas y la semilla desengrasada tienen un alto contenido en proteina (38+3%, 43+2% y 49+4%
respectivamente) mientras que las vainas contienen menor porcentaje (aproximadamente un 5%) que
se mantiene a lo largo de la coccién durante 20 minutos. Respecto a la capacidad antioxidante, se
observa un mayor contenido en la hoja, tanto fresca como seca (19045 y 215+9 mgTrolox/g muestra),
con mucha diferencia con la semilla desengrasada y las vainas. En conclusion, las hojas frescas y
secas podrian ser una alternativa para el enriquecimiento en proteina y actividad antioxidante de
matrices alimentarias. La semilla, por una parte, es muy util para extraer aceite y por otra, una vez
desengrasada, puede ser una fuente de proteina vegetal. Las vainas, aunque con menor contenido en
proteina, también puede considerarse una proteina vegetal alternativa a la animal.

Los autores agradecen la financiacion del proyecto “Mejora de la produccion y calidad de hojas de
moringa en Paraguay para contribuir al aporte nutricional de grupos desfavorecidos (MORNUPAY).

sergio25992@hotmail.com
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Evaluaciéon de la gPCR como herramienta para el estudio de la vida util de la carne de cerdo
tratada por luz UV-C
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S.L.

Cada vez es mas necesario el desarrollo de nuevas estrategias para alargar la vida Gtil de la carne sin
afectar a su frescura. Entre ellas se encuentran las nuevas tecnologias de inactivacion microbiana,
como la luz UV-C, y el desarrollo de modelos predictivos que permitan estimar con precision la vida util
de los alimentos. La reducida vida util de la carne fresca hace necesaria la obtencién de recuentos de
forma rapida y eficaz, principalmente de aquellos grupos causantes de la alteracion. En este contexto
resulta de interés el uso de la técnica qPCR debido a su rapidez y especificidad, motivo por el que se
ha propuesto en este trabajo para la evaluacion del efecto de los tratamientos UV-C sobre la microbiota
de la carne.

Asi, el objetivo de este trabajo fue la puesta a punto de una técnica gPCR para la cuantificacién de los
microorganismos alterantes de la carne de cerdo y la posterior evaluacion de su utilidad para la
prediccion de la vida util de la carne de cerdo tratada por luz UV-C.

Para alcanzar estos objetivos se obtuvieron en primer lugar las rectas de calibracién para determinar,
mediante gPCR, la concentracion de los diferentes grupos microbianos (Shewanella, Pseudomonas,
Brochothrix thermosphacta, bacterias acido-lacticas y enterobacterias) en la carne fresca de cerdo.
Posteriormente, se trataron filetes de carne de cerdo mediante UV-C durante distintos tiempos y se
valido su utilidad en este escenario. Ademas, se exploraron dos alternativas para la evaluacion de la
viabilidad de los microorganismos tras el tratamiento: PMA-gPCR y RT-gPCR. Finalmente, se estudio
el impacto del tratamiento por UV-C en la vida util de la carne.

Los resultados obtenidos apuntan a la posibilidad de desarrollar una metodologia para cuantificar los
microorganismos alterantes en carne basada en la técnica qPCR, aunque seria necesario aplicar
mejoras en la metodologia propuesta para poder determinar con precision la concentraciéon microbiana
cuando esta es baja. Nila gPCR ni las alternativas investigadas permitieron cuantificar de forma precisa
los microorganismos supervivientes tras el tratamiento (distinguir entre células vivas y muertas), pero
la técnica puesta a punto si pudo ser utilizada para cuantificar la carga microbiana al final de la vida
Util de la carne. Los resultados obtenidos sugieren que, a diferencia de la carne sin tratar,
Pseudomonas no seria el género dominante en el momento de alteracion en la carne tratada por UV-
C conservada en aerobiosis.

“Ciencia e Innovacion para la produccion de alimentos Seguros, Saludables y Sostenibles”

288



XI Congreso Nacional
CyTA - CESIA
Il Congreso CyTA Junior e

Zaragoza /\ m
20 - 22 junio 2022

ID: 04793
Tipo: Oral

Area temética: Cyta Junior

Efectos de la modificacion de la textura en la calidad nutricional de alimentos orientados a
disfagia
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CITA).

La disfagia es la sensacién subjetiva de dificultad o la dificultad para deglutir y es un sintoma derivado
de una situacién fisica, neuroldgica o degenerativa procedente de una patologia y en muchos casos,
asociada a edades avanzadas. La disfagia implica un mayor riesgo de atragantamiento y aspiracion
de los alimentos y puede conllevar complicaciones graves, tanto asociadas a infecciones respiratorias
como a malnutricion y/o desnutricién. La adaptacion de la textura de los alimentos sélidos y de la
consistencia de los liquidos es fundamental para garantizar la seguridad y eficacia de la alimentacion.
Para adaptar la textura de los alimentos y bebidas es habitual utilizar agentes espesantes como
hidrocoloides y/o almidones. Sin embargo, el uso en exceso de estos agentes espesantes puede influir
en la biodisponibilidad de los nutrientes.

El objetivo principal de este estudio es investigar la biodisponibilidad de los nutrientes en alimentos de
textura modificada orientados a disfagia tras ser sometidos a procedimientos de digestion in vitro.
También se pretende estudiar las propiedades reolégicas y sensoriales de bebidas espesadas con
diferentes agentes espesantes.

Para la consecucion de estos objetivos se disefid un alimento modelo con elevado contenido en
compuestos bioactivos (polifenoles) y en proteinas elaborado a partir de zumo de granada. El zumo se
enriquecid en proteinas, utilizando proteinas de lactosuero o proteina de guisante. La viscosidad de
las muestras se modificé utilizando un espesante basado en gomas y otro basado en una combinacion
de almidones y gomas. Se determinaron las propiedades reolégicas de las muestras, realizando test
de flujo y test oscilatorios en un reémetro y se analizé el contenido en compuestos fendlicos de las
muestras antes y después de ser sometidas a digestion mediante sistema in vitro estético.

Los resultados muestran que existen diferencias en la disponibilidad de los compuestos fendlicos entre
las muestras modificadas en textura y las muestras control, disminuyendo en las muestras de
viscosidad modificada. Se observan también diferencias reolégicas segun el tipo de proteinas
adicionadas y del espesante utilizado.

En conclusién, el nivel y tipo de espesante debe ser optimizado con el fin de garantizar la seguridad
en la deglucién pero minimizando el efecto sobre la disponibilidad de nutrientes.
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Disefio y caracterizacion de una instalacion para aplicar tratamientos de UV-C a temperaturas
de congelacién
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1) Laboratorio de Nuevas Tecnologias. Departamento de Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
(PACA) . Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. C/Miguel Servet, 177,50013, Zaragoza

La aplicacion de radiaciones no ionizantes en alimentos lleva décadas considerandose como una
alternativa a los tratamientos térmicos para su conservacién. La radiacién UV-C (200 - 280 nm) es
considerada la mas germicida para la mayoria de los microorganismos, ya que su absorcidn por parte
del ADN microbiano provoca lesiones que pueden ocasionar la muerte celular.

Sin embargo, debido a su baja capacidad de penetracion, su aplicacién en alimentos sélidos se ha
centrado en la inactivacién superficial de microorganismos. En estos productos, la eficacia letal alcanza
alrededor de 1 unidad logaritmica dependiendo del tipo de alimento, pero requiriéndose tratamientos
muy prolongados que podrian limitar su aplicacion industrial asi como afectar a la calidad del alimento.
Es por ello que seria necesario encontrar estrategias que permitieran aplicar estos tratamientos
prolongados de cara a su aplicacién. Una de ellas seria la del tratamiento de alimentos por luz UV-C
durante su almacenamiento en congelacion. Sin embargo, apenas hay datos a este respecto.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, el objetivo principal de este trabajo fue estudiar la eficacia letal de
la luz UV-C a temperaturas de congelacion sobre la microbiota natural de un producto carnico (secreto
envasado). Para valorar la eficacia letal de los tratamientos UV-C sobre este producto, se disefié y
construy6 una instalaciéon con 4 lamparas UV-C de mercurio de baja presion, que emiten a una longitud
de onda de 254nm, que permite aplicar los tratamientos de luz UV-C a temperatura de congelacion
sobre porciones pequefias de secreto de cerdo envasado al vacio. La radiacién producida por la
instalacion ha sido estudiada con el fin de encontrar el punto espacial éptimo donde la muestra debe
ser tratada. Se encontrd que la zona central de la instalacion presenta la radiacion mas elevada. Las
muestras fueron sometidas a tratamientos de hasta 10 minutos en la zona central, logrando
inactivaciones maximas de alrededor de 1 ciclo logaritmico tras 5 minutos de tratamiento, tratamientos
ligeramente mas prolongados que los aplicados a temperaturas por encima de los 0°C. Los resultados
obtenidos indican que la aplicacion de luz UV-C a temperaturas de congelacién seria una estrategia a
seguir evaluando para su implementacion a escala industrial.
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¢Las bacterias resistentes a antibiéticos son mas resistentes a los tratamientos térmicos?
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1) Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza.
2) Instituto Agroalimentario de Arag6n-1A2 (Universidad de Zaragoza-CITA)

Las bacterias patdgenas son una de las principales causas de enfermedades transmitidas por
alimentos, siendo la salmonelosis la segunda infeccidon gastrointestinal mas referenciada. Por otro lado,
la aparicion de bacterias resistentes a antibidticos (RAB) esta considerada una de las mayores
amenazas para la salud mundial. De hecho, se considera que un 30% de los alimentos en Europa
estan contaminados con RAB. Sin embargo, se desconoce el impacto de las RAB en la conservacion
de los alimentos, y, por tanto, la seguridad alimentaria.

El objetivo es determinar si las variantes resistentes (VR) RAB de Salmonella enterica var
Typhimurium, presentan resistencia cruzada a tratamientos térmicos.

Estudios previos permitieron el aislamiento de 15 cepas VR de S. Typhimurium RAB, mediante
experimentos de evolucion en presencia de ampicilina, ciprofloxacina y gentamicina. Tras la aplicacion
de un tratamiento térmico en tampdén Mcllvaine pH 7, a 54 °C durante 30 minutos, se comparé la
inactivacién de las VR, frente a la de la cepa parental. Tras el tratamiento y, las diluciones
correspondientes, se procedié a la siembra en placas con agar TSA vy, tras la incubacion a 37 °C
durante 24 horas, al recuento de supervivientes.

El tratamiento térmico aplicado inactivé 5,50 ciclos logaritmicos de la poblacion de la cepa parental,
similar a la inactivacion de la VR a gentamicina (aminoglucésido) (p>0.05). Por el contrario, la VR a
ampicilina (betalactamico) y la VR a ciprofloxacina (fluoroquinolona) presentaron una mayor resistencia
al calor que la cepa parental, obteniéndose una inactivaciéon de 3,53 ciclos y 2,75 ciclos logaritmicos,
respectivamente.

La mayor resistencia al tratamiento térmico de las VR en comparacion con la cepa parental indicaria
que, la presencia de bacterias patdgenas RAB en la cadena agroalimentaria (de la granja a la mesa),
podria comprometer la eficacia de los tratamientos de conservacion de los alimentos, y, por tanto, la
seguridad alimentaria.

Quiero agradecer a la Facultad de Veterinaria y a mis docentes que me han guiado y aportado las
facilidades necesarias para realizar este proyecto. Esta investigacion ha sido financiada por la Agencia
Estatal de Investigacion y European Social Fund a través del proyecto PGC-2018-093789-B-100.
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Valor nutricional y funcional de la harina de aceituna obtenida a partir de los subproductos de
la industria de aceituna de mesa

Sara Pinar Escobar! , Mar Gonzalez Gonzélez! , Patricia Rus Fernandez' , Ana Fuentes Lopez?!

1) Grupo CUINA Departamento de Tecnologia de Alimentos. Universitat Politécnica de Valéncia. Cami
de Vera s/n, 46022 - Valencia (Espafia)

En la actualidad, el desperdicio alimentario es considerado un factor causante de problemas
medioambientales, econémicos y sanitarios. Sin embargo, la mayoria de los desechos alimentarios
son considerados como productos altamente nutritivos y pueden ser excelentes materias primas para
la obtencion de compuestos de alto interés nutricional y funcional. La industria productora de aceitunas
de mesa genera anualmente un volumen considerable de subproductos, constituidos mayoritariamente
por aceitunas que no alcanzan los estandares de calidad establecidos, por encontrarse fuera de calibre,
presentar ciertos defectos de calidad visual o estar rotas o dafiadas. Las aceitunas presentan un alto
valor nutricional, gracias a su equilibrado contenido lipidico, rico en &cido oleico, alto contenido en fibra,
importante aporte en minerales, especialmente calcio, hierro y potasio, asi como en vitamina E
(tocoferoles y tocotrienoles). Por ello, el objetivo del presente trabajo fue la caracterizacion del valor
nutricional y bioactivo del polvo de aceituna, obtenido a partir de los residuos generados por la industria
de elaboracién de aceitunas de mesa, para su uso como ingrediente funcional en la formulacion de
alimentos. Para alcanzar el objetivo establecido, se parti6 de los subproductos de una empresa
dedicada a la fabricacién, envasado y distribucion de aceituna de mesa. Estos subproductos,
generados durante el acondicionamiento y envasado de aceitunas deshuesadas, se trituraron y
posteriormente secaron bajo condiciones de humedad y temperatura controladas. El residuo seco
obtenido se tritur6 de nuevo para obtener un polvo fino con consistencia similar a una harina.
Finalmente, se determiné su valor nutricional, contenido en compuestos fendlicos totales, actividad
antioxidante (mediante las técnicas de DPPH y ABTS) y pardmetros relacionados con la oxidacion
lipidica (indice de perdxidos e indice de TBA). El polvo de aceituna presenté un importante valor
nutricional, rico en grasas saludables, fibra y en compuestos fendlicos que contribuyen a su capacidad
antioxidante. El proceso de secado, mantuvo la calidad de la fraccion lipidica y actividad funcional de
la aceituna, por lo que la harina de aceituna podria considerarse un ingrediente interesante para la
formulacién de nuevos alimentos con alto valor nutricional. Los autores quieren agradecer a la empresa
Céandido Mir6 S.A. (Alcoy, Alicante) por suministrar la materia prima para la realizacién del presente
trabajo.
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Development of a duplex qPCR assay with locked nucleic acid (LNA) probes for A, B and E
kappa-casein variants detection
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1) Personal Docente Investigador, PDI, Grupo de Investigacion de Produccién Animal, Calidad y
Tecnologia de la Carne, Universidad Publica de Navarra (UPNA), Campus de Arrosadia, 31006
Pamplona, Espafia. 2) Instituto de Innovacién y Sostenibilidad en la Cadena alimentaria (IS-FOOD),
Universidad Publica de Navarra (UPNA), edificio Jeronimo de Ayanz, campus de Arrosadia, 31006
Pamplona, Espafa 3) Estudiante Universidad Publica de Navarra (UPNA), Campus de Arrosadia,
31006 Pamplona, Espafia.

Milk protein content largely determines milk technological characteristics and milk yield. Caseins
account for approximately 78% and specifically, kappa-casein (K-casein) makes up 12% of the total
casein contained in bovine milk. K-casein is encoded by the CSN3 gene. Fourteen polymorphisms of
the CSN3 gene have been described and, among them, A, B and E are the most frequent in cattle
breeds. K-casein has been extensively studied because the B allele of k-casein has been correlated
with higher milk protein content (especially caseins) and cheese yields. In contrast, it has been
suggested that the E allele of K-casein has just the opposite effects.

Therefore, in the present study, the main objective was to develop two different duplex gPCR assays
with LNA probes for the detection of A, B and E variants, which are the most important ones in cattle
breeds.

Firstly, DNA isolation method was optimised, and different matrixes (hair and milk) and storage
temperatures for milk, were tested, since DNA isolation with a high quality is an essential step in any
PCR-based process. After that, the two different duplex gPCR assays were optimised and validated
using synthetic reference DNA samples of alleles A, B and E, respectively. Furthermore, the applicability
of each duplex gPCR assay was determined using DNA samples isolated from milk somatic cells and
hair follicles, obtained from animals with known genotype for K-casein.

Results suggested that DNA isolation from hair follicle samples were the most suitable option in terms
of quantity, quality and lower variability of results obtained. In the gPCR validation, the 13124 probe-
based gPCR assay showed a limit of detection (LOD) of 6.7 DNA copies whilst the 130104 probe-based
gPCR reached up either 67 or 6.7 DNA copies depending on the assay, at a 95% confidence level.
Repeatability results (CV) were below 6%, indicating consistency of assays. For applicability, the K-
casein genotypes used were AA, AB, BB, BE, AE, EE and both duplex gPCR assays were able to
discriminate among the six genotypes with 100% agreement with previous genotyping results.

In this sense, this gPCR method represents a rapid, sensitive and cost-effective option for the detection
of K-casein alleles and it is conceived as an alternative to other DNA-based methods for cattle
genotyping. Furthermore, it could be employed in the future if cheese manufacturers required certain
information in relation to K-casein composition.
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Determinacion cromatografica de aflatoxinas en muestras de chocolate negro

Marta Santos! , Guillermo Salas! , Agustin Arifio® , Antonio Herrera® , Susana Loran! , Juan José
Carramifiana® , Teresa Juan?! , Marta Herrera!

1) Instituto Agroalimentario de Aragdn-1A2 (Universidad de Zaragoza-CITA), Facultad de Veterinaria,
50013 Zaragoza, Espafia.

Las aflatoxinas son micotoxinas producidas mayoritariamente por las especies fangicas Aspergillus
flavus y A. parasiticus. Pueden contaminar la cadena alimentaria tanto durante el cultivo de las materias
primas, como en las etapas posteriores de transporte o almacenamiento en condiciones de
temperatura y humedad elevadas. De todas ellas, preocupan por su incidencia y alta toxicidad las
aflatoxinas B1, B2, G1 y G2, consideradas como cancerigenas para personas (Grupo 1).

En varios estudios se ha demostrado la susceptibilidad de los granos de cacao a la contaminacién por
mohos aflatoxigénicos. A pesar de ello, la literatura cientifica disponible sobre los niveles de
contaminacién por aflatoxinas en cacao y derivados, es escasa. La EFSA publico en el afio 2020 un
informe sobre evaluacion del riesgo por aflatoxinas en la poblacion europea, en el que se report6 la
presencia de aflatoxina B1 en muestras de cacao y chocolate. Sin embargo, expreso la necesidad de
analizar un mayor namero de muestras de estos productos para poder realizar un estudio mas
completo de evaluacion del riesgo. Ademas, todavia no existen limites maximos de aflatoxinas en estos
alimentos en la legislacion europea, por lo que seria recomendable aportar mas datos de incidencia y
nivel de contaminacion, contribuyendo asi a la realizacién de una evaluacién de la exposicién y del
riesgo. En este estudio, se realizdé un analisis de aflatoxinas totales en 69 muestras comerciales de
chocolate negro con porcentajes de cacao de 41 a 100%, incluyendo algunos ingredientes como frutos
secos. El andlisis se realizé6 mediante una técnica previamente optimizada y validada, consistente en
la extraccion de aflatoxinas con metanol:agua (80:20), seguida de la purificacién mediante columnas
de inmunoafinidad y determinacién por cromatografia liquida de alta resolucion, acoplada a un detector
fotoquimico y de fluorescencia. Teniendo en cuenta el limite de deteccion (LD) de la técnica (0,02
pa/kg), las muestras positivas (n=31) supusieron un 44,93% del total, con concentraciones de
aflatoxinas totales (B1+B2+G1+G2) que oscilaron entre < LD y 1,103 pg/kg y con una concentracion
media de 0,093 pg/kg. La aflatoxina mas detectada en las muestras fue la B1 (n=27), seguida de B2
(n=12), G1 (n=2) y G2 (n=1).

Agradecimientos: La autora agradece su beca de colaboracion 2021-22 al MEFP. La investigacion ha
sido financiada por la Agencia Estatal de Investigacion (proyecto PID2019-106877RA-100) y el
Gobierno de Aragén (grupo A06_20R).
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Tecnologiay propiedades de los productos lacteos fermentados con cultivos del kéfir
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Legal y Forense. Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza. Zaragoza, Espafa. 3) Instituto
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El kéfir es un producto lacteo fermentado por la acciébn de microorganismos que actian de manera
conjunta, entre los que destacan bacterias lacticas de los géneros Lactobacillus, Leuconostoc,
Streptococcus y Lactococcus, y levaduras como Kluyveromyces y Saccharomyces. El kéfir presenta
caracteristicas nutricionales muy beneficiosas para la salud e importantes actividades bioldgicas,
ademas de ser un alimento probidtico. Este trabajo se centra en el estudio de la actividad antioxidante
de diferentes kéfires, elaborados con dos tipos de fermento y tres tipos de producto lacteo como
sustrato de la fermentacion.

Los productos lacteos fermentados con cultivos de kéfir se elaboraron utilizando leche de vaca cruda
y pasteurizada, y lactosuero obtenido de la leche pasteurizada por coagulacién enzimatica, y dos tipos
de fermentos comerciales (con y sin levaduras). La fermentacion se llevé a cabo a 25°C durante 22
horas, tiempo tras el cual los productos se llevaron a refrigeracion y se mantuvieron durante cuatro
semanas, a lo largo de las cuales se midieron diferentes parametros, como pH y acidez. Se llevo a
cabo una separacidn por centrifugacion de los kéfires en diferentes momentos del almacenamiento, en
una fase que contenia las células microbianas y otra con los sobrenadantes. Las células se congelaron
a -20°C y los sobrenadantes se liofilizaron para analisis posteriores. Las células se sometieron a lisis
mecanica con perlas y se centrifugaron para eliminar los restos celulares. También se determiné el
contenido en proteina de las muestras mediante el método del BCA. Finalmente, se analiz6 la actividad
antioxidante de todas las fracciones por el método del DPPH, y se elaboraron las correspondientes
curvas patrén utilizando Trolox como reactivo de referencia.

Los resultados obtenidos de la capacidad antioxidante se expresaron en relacién con el contenido de
proteinay producto, y se compararon segun los diferentes sustratos y fermentos utilizados. La actividad
antioxidante aumenté con el tiempo de almacenamiento en la mayoria de los sustratos, aunque entre
los dos fermentos no se apreciaron diferencias relevantes. Las diferencias en la actividad antioxidante
de los sustratos se observaron al relacionar los equivalentes de Trolox por cantidad de producto, con
valores de actividad antioxidante ligeramente superiores en la leche cruda.
Agradecimientos: este trabajo ha sido financiado por la Universidad de Zaragoza (UZ2021-CIE-03) y
el Gobierno de Aragon (grupo A20_20R).
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Estudio de compuestos fenélicos, capacidad antioxidante y composicion volatil de diferentes
variedades de uva de mesa sin semillas
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En la actualidad, existen numerosas variedades de uva clasificadas seguin su destino final y su
consumo es altamente favorable ya que aporta efectos beneficiosos para la salud humana. Varios
estudios han demostrado que las uvas contienen una gran cantidad de compuestos fendlicos que se
encuentran distribuidos en la piel, la pulpa y las semillas.

El objetivo de este trabajo es el estudio comparativo de la composicion fendlica, volatil y actividad
antioxidante de variedades de uva de mesa sin semillas con el fin de seleccionar aquellas con
beneficios potenciales para la salud humana.

Las variedades de uva de mesa sin semillas estudiadas fueron: uvas blancas Autumn Crisp y Pristine,
uvas rojas Scarlotta y Crimson, y uvas negras Adora y Melody.

Los analisis realizados fueron: Determinacién del contenido total de polifenoles (TPC) mediante el
método Folin-Ciocalteu, actividad antioxidante mediante el ensayo DPPH, contenido de antocianinas
totales (TAC) a través de la medida de la absorbancia a un pH diferencial, y composicién volatil
mediante SPME-GC/MS.

Los resultados de TPC en las distintas variedades de uva de mesa sin semillas mostraron valores entre
86 y 377 mg GAE/100g de uva seca, correspondientes a Autumn Crisp y Adora, respectivamente. Con
respecto a la actividad antioxidante, los datos de ICso obtenidos se encuentran entre 4 y 15 mg/mL,
siendo Adora la que presenta la mayor capacidad antioxidante y Pristine la menor. En cuanto al
contenido de TAC, se obtuvieron valores entre 16 y 2280 mg equivalente de glucésido de
cianidina/100g de uva seca. La variedad Pristine presenta el valor méas bajo y Melody el més alto. Por
ultimo, en relacién a la composicion volatil en las distintas variedades de uvas estudiadas se han
detectado principalmente aldehidos y alcoholes en cantidades variables.

Como conclusiones, las variedades negras estudiadas presentan un mayor contenido en fenoles y
antocianinas totales, como consecuencia, tienen también una mayor capacidad antioxidante. Las
variedades blancas analizadas, a pesar de tener un contenido razonable en fenoles totales, su
capacidad antioxidante es mas baja debido al menor contenido en antocianinas totales. Finalmente,
las distintas variedades de uvas presentan un perfil cualitativo similar de compuestos volatiles pero
diferente en términos cuantitativos.

Se agradece la financiacion al Ministerio de Ciencia e innovacion (proyecto PID2019-107009RB-100)
por el trabajo, y a la ESCET-URJC por la asistencia al congreso.
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Evaluacién sensorial de chocolates negros con distinto porcentaje de cacao y de diferentes
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El cacao es un alimento nutritivo y con propiedades antioxidantes por su contenido en polifenoles, los
cuales contribuyen favorablemente a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, entre otras.
El principal producto derivado del cacao es el chocolate, muy bien valorado sensorialmente por su gran
palatabilidad y untuosidad en boca. No obstante, el cacao no es el tnico componente del chocolate,
ya que puede contener otros ingredientes como el azlcar, la leche y la manteca de cacao que
contribuyen a aumentar su aceptabilidad sensorial al enmascarar el amargor natural del cacao. En
base al contenido en estos ingredientes, se pueden obtener distintos tipos de chocolate (blanco, con
leche o negro). Nutricionalmente, los chocolates negros son mas saludables, al tener menor contenido
en grasa y azuUcar, sin embargo, suelen ser consumidos en menor proporcién al ser mas amargos, lo
gue produce rechazo entre los consumidores. El objetivo de este trabajo fue valorar sensorialmente la
capacidad del consumidor para diferenciar chocolates negros y evaluar el nivel de satisfaccion que
produce su ingesta, con el fin de determinar la mejor opcion nutricional y sensorial. Se realizaron
distintas pruebas sensoriales discriminativas y heddnicas con diferentes tipos de chocolate negro en
un panel de 56 catadores (rango de edad 16-40 afios). No se observaron diferencias significativas
entre los chocolates de 78 y 85% de cacao. En cambio, todos los catadores identificaron el chocolate
con un 100% de cacao. El chocolate de 90% tuvo algin acierto menos, pero sobre todo se observaron
dificultades para ordenar los de menor contenido en cacao (70, 78 y 85%). La preferencia de los
consumidores coincidié inversamente con el % de cacao, siendo el preferido el de 70%, mientras que
la aceptacion disminuy6 a medida que aumentaba el % de cacao. Entre los distintos sabores probados
(menta, limén, naranja, chili, frambuesa y avellana, caramelo y sal), el que méas gusté fue el de caramelo
y sal y el que menos el de menta. En conclusion, los consumidores prefieren chocolates negros con
bajos % de cacao, pero debido a la baja capacidad de diferenciar chocolates por debajo de un 85%,
se podria considerar este % de cacao como el mas adecuado, tanto sensorial como nutricionalmente,
pues contiene menor cantidad de azlcar y valor caldrico que los chocolates de 70 y 78%. Asimismo,
la incorporacién de sabores ayuda a aumentar la aceptabilidad del producto.

Se agradece a la Escuela Superior de Ciencias Experimentales y Tecnologia de la Universidad Rey
Juan Carlos por la ayuda recibida para asistir al congreso.
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Caracterizacion genotipica de cepas de B. cereus aisladas de especies de diferentes trufas.
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Las trufas son hongos hipogeos apreciados por su alto potencial gastronémico. Entre ellas, destaca la
trufa negra (Tuber melanosporum) de la que Aragon es el mayor productor mundial, y otras especies
del G° Tuber, de menor valor gastronémico, pero ampliamente utilizadas en cocina, como T. aestivum,
T. brumale y T. indicum. Dado a su origen telUrico, las trufas son hospedadoras de microorganismos
patégenos, y debido su consumo en fresco, podrian ser una fuente de toxiinfecciones alimentarias. Los
patégenos de mayor prevalencia asociados a estos hongos son Bacillus cereus, Clostridium
perfringens y Yersinia enterocolitica. El grupo B. cereus sensu lato incluye una gran variedad de
especies: B. anthracis, B. cereus sensu stricto, B. cytotoxicus, B. mycoides, B. pseudomycoides, B.
thuringiensis, B. toyonensis, B. weihenstephanensis y B. wiedmannii. Cabe destacar la capacidad del
grupo B. cereus para la produccién de toxinas eméticas y diarréicas.

El objetivo de este trabajo es establecer la prevalencia del grupo B. cereus sensu lato en hongos del
G° Tuber, y determinar que metodologias permitirian la identificacion y determinacion de cepas
aisladas de este grupo microbiano. Para ello, se analizaron carpo6foros de las especies T. aestivum, T.
brumale, T. indicum y T. melanosporum siguiendo la Norma ISO 7932:2004/A1:2020. Tras el recuento,
se aislaron colonias morfolégicamente y se almacenaron a -80°C. Para establecer el método de
identificacién y caracterizacién de estas cepas, se ha buscado informacion en ScienceDirect, PubMed,
WoS y ResearchGate, revisando las técnicas empleadas en 32 articulos relacionados con B. cereus.

B. cereus mostré una gran prevalencia, con un hasta 100% de resultados positivos en T. indicum y
diversas procedencias de T. melanosporum. Sin embargo, los recuentos microbianos fueron muy bajos
(2,7 log ufc/g), alejados de la dosis minima infectiva (5-8 log ufc/g). Se aislaron un total de 88 cepas
para su identificacion y caracterizacion genotipica. Tras la revision bibliogréafica se determind que una
combinaciéon de secuenciacion Sanger y PCR Multiplex permitiria identificar correctamente las
especies pertenecientes a este grupo. Ademas, el empleo de técnicas moleculares permitiria la
caracterizacion de los genes relacionados con la toxicidad emética (cesA y cesB), y diarreica (nheA,
nheB, nheC, hblA, hblC, hbID, Cytk-1, Cytk-2).
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Efecto de las principales biomoléculas de la leche sobre la efectividad antimicrobiana de
vainillina y eugenol
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La seguridad alimentaria se ha convertido en un objetivo a nivel mundial debido a la gran importancia
de las enfermedades bacterianas transmitidas por los alimentos. Para garantizar la seguridad
alimentaria la industria utiliza diversos tratamientos térmicos y conservantes de sintesis quimica. Sin
embargo, ambos tienen diversos inconvenientes que suscitan la busqueda de nuevas alternativas. En
los Ultimos afios se ha estudiado el uso de antimicrobianos naturales, concretamente los aceites
esenciales. Sin embargo, se ha observado que el efecto de los mismos difiere en funcién del alimento
donde se incorporan. Con el objetivo de esclarecer este diferente comportamiento, en el presente
estudio se ha analizado el efecto de la presencia de los componentes mayoritarios de la leche, una de
las principales matrices alimentarias, sobre el poder antimicrobiano de la vainillina y el eugenol frente
a la bacteria E. coli. Para ello se determinaron las curvas de letalidad dosis-respuesta para cada uno
de estos compuestos (proteina, grasa y lactosa), empleando distintas concentraciones de vainillina y
eugenol. Los resultados indican una reduccién del poder antimicrobiano de la vainillina al interactuar
con cada uno de estos compuestos, siendo la reduccion de la actividad antimicrobiana mas significativa
en presencia de la albumina de suero bovino. En el caso del eugenol, se ha observado que la
disminucién de la eficacia antimicrobiana en presencia de estos principios inmediatos no es tan
acusada. No obstante, las proteinas son de nuevo la biomolécula que mas la reduce. Por lo tanto,
estos estudios revelan la importancia de la eleccion del posible antimicrobiano a utilizar para mejorar
la calidad microbiol6gica de un producto alimentario en funcidén de su composicion. Asimismo, justifican
por qué en matrices alimentarias complejas ricas en proteinas, la eficacia antimicrobiana de la vainillina
y el eugenol queda reducida.

Agradecimientos: Los autores agradecen a la Universitat Politecnica de Valéncia y al Instituto de
Investigacién Sanitaria La Fe por el proyecto AP2021-04.
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Estado actual de los contaminantes generados durante el procesado: acrilamida,
hidrocarburos aromaticos policiclicos y 3-monocloropropano-1,2-diol. Legislacién, alertas,
exposicion y control analitico.
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Hoy dia el estudio de los contaminantes que se generan durante el procesado de los alimentos es un
tema de especial interés, en el ambito de la seguridad alimentaria, debido a sus posibles efectos
carcinégenos o mutagénicos. Estos contaminantes se generan principalmente por el tratamiento
térmico y podemos encontrar compuestos pirorganicos, como los hidrocarburos policiclicos aromaticos
(HAPs), derivados de aminoacidos, aminas heterociclicas y acroleina; compuestos originados por
termooxidacién lipidica destacando el 3-monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD); compuestos derivados
de aminoécidos y azlcares como las melanoidinas y acrilamida, y si se realizan tratamientos alcalinos
se pueden producir otros derivados de aminoacidos.

Por ello, en este trabajo se ha realizado una busqueda bibliografica a través de la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA), el portal del Sistema Réapido de Alertas en Alimentos y Piensos
(RASFF) y las principales fuentes bibliograficas, sobre la situacion actual de los principales
contaminantes formados durante el procesado térmico incluyendo exposicion, legislacion y
metodologias analiticas para realizar su control.

Segun los datos encontrados el trabajo se ha limitado al estudio de acrilamida, HAPs y 3-MCPD dado
gue son los que mas alertas alimentarias han producido en los dltimos afios. En relacién con la
exposicion la acrilamida se ha visto que varia con la edad y los principales alimentos que contribuyen
son las patatas fritas, el café, pan blando, cereales de desayuno y galletas. La principal fuente de
exposicion de HAPs son los productos ahumados, como pescados, alimentos a la parrilla que son ricos
en grasas y proteinas. Sin embargo, el 3-MCPD se encuentra en salsas de soja y aceites vegetales
refinados. Todos ellos tienen limites maximos regulados a nivel europeo en funcién del tipo de alimento,
si bien actualmente se siguen actualizando. En lo referente a las metodologias analiticas de control, la
mayoria utilizan técnicas cromatograficas acopladas a deteccion de espectrometria de masas, tal y
como recomienda la legislacién.

Como conclusiones destacar que aun es necesario realizar nuevos estudios sobre el control de las
condiciones que mitiguen su formacion y exposicién, mejorar la legislacién y las metodologias de
control en cuanto a sus caracteristicas analiticas, el tratamiento de muestra y la aplicaciébn a muestras
aun poco estudiadas.

Los autores agradecen a la ESCET la ayuda recibida para asistir al congreso.
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Evaluacion de la contaminacion por ocratoxina A en muestras comerciales de chocolate negro
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La ocratoxina A (OTA) es una micotoxina producida por diferentes especies de hongos pertenecientes
a los géneros Aspergillus y Penicillium. Debido a su capacidad de union con la albumina sérica, la OTA
puede bioacumularse en el organismo y producir efectos nefrotdxicos, hepatotéxicos e inmunotéxicos.
Ademas, la IARC (International Agency for Research on Cancer) en 1993 la clasific6 como posible
cancerigeno para las personas (Grupo 2B). La contaminacién de los alimentos con OTA se produce
generalmente durante el cultivo y almacenamiento de las materias primas y alimentos en condiciones
favorables de temperatura y humedad. El cacao es un alimento susceptible de estar contaminado con
esta micotoxina y, por tanto, también lo estara su producto principal, el chocolate. Actualmente, la
legislacion vigente en la UE no establece contenidos maximos de OTA en cacao y derivados, aunque
la Comision Europea lo contempla para los proximos afios. Por ello, este estudio se realizd con la
finalidad de aportar datos actuales de contaminacién para contribuir a la evaluacién de riesgos.

Se analizaron 35 muestras comerciales de chocolate negro, previa molienda y homogeneizacion,
mediante una etapa de extraccion de la OTA con una mezcla de bicarbonato de sodio 0,13M y metanol
(9:1) y purificacion con columnas de inmunoafinidad. La determinacién del contenido de OTA se realizd
por cromatografia liquida de alta resolucién acoplada a un detector de fluorescencia (HPLC-FLD). El
77% de las muestras analizadas (n=27) presentaron concentraciones de OTA superiores al limite de
deteccion (0,01 pg/kg) en un rango entre 0,02 y 0,10 pg/kg. La elevada incidencia de OTA coincide
con lo reportado por otros autores, lo que es una muestra de la gran estabilidad de esta micotoxina
durante el procesado del cacao y la fabricacién de chocolate. En un estudio posterior, se determinara
la exposicidn dietética a OTA en grupos de la poblacién por el consumo de cacao y derivados, con el
objeto de contribuir a la evaluacién de riesgo.

Agradecimientos: La investigacién ha sido financiada por la Agencia Estatal de Investigacion (proyecto
P1D2019-106877RA-I00) y el Gobierno de Aragén (grupo A06_20R).
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Evaluacién de la transferencia de aflatoxina M1 de leche de oveja a yogures y cuajadas
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La aflatoxina M1 (AFM1) es un tipo de micotoxina, clasificada por la Agencia Internacional de
Investigacion sobre el Cancer (IARC) como carcinégeno para las personas. Se excreta en la leche de
animales que han ingerido piensos contaminados con aflatoxina B1 (AFB1), a partir del metabolismo
de esta ultima. Debido a su gran estabilidad, puede encontrarse también en los productos lacteos
elaborados a partir de ella. No obstante, la informacioén cientifica disponible sobre la transferencia de
AFM1 de la leche a los productos lacteos es escasa, especialmente en el caso de los productos
elaborados con leche de oveja.

El objetivo de este estudio consistié en evaluar la transferencia de AFM1 a yogures y cuajadas
elaborados con leche de oveja procedente de animales que consumieron alimentos con AFB1 en
condiciones experimentales.

Para ello, se parti6 de 6 lotes de leche de oveja con concentraciones de AFM1 entre 171,58 ng/L y
216,03 ng/L, a partir de los que se elaboraron yogures y cuajadas en la planta piloto del ITACyL. Para
evaluar la tasa de transferencia de AFM1, se analizaron tres muestras de cada producto lacteo
fabricado con el mismo lote de leche. En total, se estudid la contaminacion de 18 muestras de yogur y
18 muestras de cuajada.

La metodologia analitica utilizada consistié en una extraccion de la AFM1 con solventes orgénicos,
seguida de una purificacidon con columnas de inmunoafinidad (IAC) y determinacion por cromatografia
liquida de ultra alta resolucién con detector fluorimétrico (UPLC-FLD).

El método se validé mediante el analisis de muestras no contaminadas de yogur y muestras
contaminadas experimentalmente a cuatro concentraciones (50, 100, 250 y 500 ng/kg), con las que se
evaluo la sensibilidad, exactitud y precisién. Los resultados de la validacion del método cumplieron con
los requisitos establecidos en el Reglamento (CE) n° 401/2006, lo que demostré su adecuacion para
el objetivo planteado.

En cuanto a la transferencia de AFM1 a los productos lacteos, en el caso de las cuajadas, se recupero
un 99,13% de la AFM1 presente en la leche de partida, mientras que en los yogures se recupero un
83,72% de media. Con ello, se pudo comprobar que practicamente la totalidad de la toxina presente
en la leche es recuperada en las cuajadas, mientras que en el caso de los yogures se produce una
reduccion de alrededor del 16% de AFM1, lo que coincide con los datos hallados en la bibliografia
cientifica.

Agradecimientos:; Agencia Estatal de Investigacion (proyecto INIA RTA 2017-00085-C2) y Gobierno de
Aragon (grupo AO6_20R).
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su analisis sensorial
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En el afio 2015, la Asamblea General de las Naciones Unidas llevd a cabo la presentacién de 17
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), para proponer a los paises emprender un camino hacia el
desarrollo sostenible en diversos ambitos, entre los cuales se puede destacar la educacién, entre otros.
Las universidades tienen un papel clave en la consecucion de los ODS, especialmente en el ODS 4
“Educacién de calidad”. Este ODS puede alcanzarse en cierto modo a través de actividades de
innovacion docente, que buscan el desarrollo de competencias especificas y transversales entre los
alumnos para que accedan con buena formacién al mercado laboral y presenten dotes de
emprendimiento.

En base a ello, los estudiantes de 2° curso del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad Rey Juan Carlos realizaron una actividad coordinada entre dos asignaturas obligatorias
del Grado (Bromatologia y Microbiologia Alimentaria) que permitidé trabajar de forma conjunta
conceptos teodricos de ambas asignaturas de manera experimental, para que los alumnos vieran la
relacion y aplicacion que puede haber entre ellas y, asi, adquirir una visién mas general de su titulacion
y aumentar su motivacion. La actividad, realizada a modo de experiencia piloto, consistio en el estudio
experimental del proceso de disefio y desarrollo de un producto alimenticio, como la cerveza. Para ello,
se elaboraron distintos tipos de cerveza con diferentes recetas en las que variaron algunos parametros,
como la materia prima (malta de trigo, cebada, avena, mezclas), los tiempos de adicion de lUpulos, el
tipo de levadura (SafAle US-05 o T-58), las condiciones de elaboracién (en vitrocerdmica o placas
calefactoras), los tiempos de coccién, etc. Después, se procedid a su embotellado (donde se realizd
una refermentacién) y a su etiquetado.

Finalmente, se realiz6 un analisis sensorial descriptivo de las cervezas mediante su cata guiada por
un experto para detectar diferencias visuales entre las elaboraciones, reconocer las moléculas volatiles
formadas, e identificar sabores caracteristicos y sensaciones generales. Por Ultimo, se realiz6 una
encuesta de satisfaccion entre los estudiantes para evaluar la actividad en su conjunto y determinar el
éxito de la actividad coordinada para la adquisicion de conceptos de manera mas practica y con mayor
motivacion.

Los alumnos agradecen a la Escuela Superior de Ciencias Experimentales y Tecnologia (ESCET) de
la Universidad Rey Juan Carlos por la ayuda recibida para asistir al congreso.
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Inactivacion de Anisakis mediante pulsos eléctricos de alto voltaje
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Las larvas L3 de la familia de nematodos Anisakidae son capaces de causar infecciones parasitarias
en el ser humano asociadas al consumo de productos de la pesca, dando lugar a sindromes
intestinales, ademas de posibles reacciones alérgicas. Se encuentran ampliamente distribuidas
geograficamente, con tasas de parasitacién cercanas al 100% en algunas especies. Por esta razon,
surge la necesidad de establecer métodos para su inactivacién y eliminacién, especialmente en
aquellos productos de la pesca que vayan a ser consumidos crudos, encurtidos, salados o tratados de
forma insuficiente para destruir el parasito. Son muchas las estrategias que existen actualmente (como
la congelacion y el tratamiento térmico), sin embargo, hay otras que por el momento nunca antes se
han investigado como es el caso de los Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje (PEAV).

Los PEAV se engloban dentro de las llamadas tecnologias no térmicas de procesado, y consisten en
someter a un alimento colocado entre dos electrodos a la aplicacién de campos eléctricos de entre 0,5
y 30 kV/cm de corta duracion (del orden de micro y milisegundos). El resultado es la electroporaciéon
de las envolturas celulares que acaba produciendo la muerte de la célula.

El objetivo de este trabajo fue evaluar la eficacia letal de la tecnologia de los PEAV sobre larvas L3 de
Anisakis.

Se aislaron larvas de Anisakis de merluzas enteras (Merluccius merluccius) que se suspendieron en
un medio acuoso con sal y se sometieron a tratamientos PEAV combinando diferentes parametros
(campo eléctrico, anchura de pulso, tiempo y energia), determinandose su viabilidad mediante
evaluacion de su movilidad tras los tratamientos.

La inactivacién de Anisakis increment6 con el campo eléctrico, el tiempo y la energia de tratamiento.
El efecto de la anchura de los pulsos dependié del campo eléctrico, siendo este factor poco
determinante por encima de 1 kV/cm. El tratamiento de PEAV con mayor eficacia letal (90 y 100% de
inactivacién) correspondia a un tratamiento de 3 kV/cm, 50 kJ/kg aplicando pulsos de 30 ps.

En conclusién, los PEAV son una tecnologia efectiva para la inactivacion de estos parasitos. Sin
embargo, es necesaria mas investigacion con el fin de determinar si los tratamientos PEAV son
eficaces para inactivar Anisakis presente en el propio pescado.

Proyecto financiado por el Departamento de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento del
Gobierno de Aragén (proyecto LMP170_21-ParaFree) y la empresa Scanfisk Seafood S.L.
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Infusionado de flores comestibles
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Las flores son un producto que, a pesar de que se ha consumido desde hace siglos, actualmente estan
en auge ya que aportan mucho color, olor y sabor a los platos. El problema es que tienen una vida util
muy corta por lo que es necesario aplicar técnicas como la deshidratacion para alargarla. Esta técnica
permite obtener flores deshidratadas, que pueden infusionarse para obtener un producto novedoso.
En muchas ocasiones, se aplican procesos de deshidratacion sin realizar un control y caracterizacion
del mismo para obtener un producto con similares caracteristicas finales al final de su deshidratacion.

Es por ello que el objetivo de este trabajo ha sido describir el proceso de deshidratacion de distintas
flores comestibles (hasta 12 flores diferentes) en base a sus curvas de deshidratacion a 35°C e
isotermas de sorcion, permitiendo definir tiempos y velocidades de deshidratacion, gracias a la
descripcion de las mismas con ecuaciones matematicas. Un segundo objetivo fue evaluar
sensorialmente infusiones obtenidas con las flores deshidratadas.

En base a los resultados obtenidos, la Viola fue la que mostré una mayor velocidad de deshidratacion
en comparacion con el resto, siendo hasta 8 veces mas rapido el proceso que el Boton de Rosa que
requeriria temperaturas menores de deshidratacion y tiempos largos de deshidratacion para evitar el
fendmeno de encostramiento para conseguir su completa deshidratacion. Se desarrollaron ecuaciones
matematicas que permitieron describir con precision las isotermas de sorcién de todas las flores, con
las que determinar a nivel industrial el tiempo de deshidratacion para garantizar la estabilidad de la flor
deshidratada alcanzando una determinada aw.

Las infusiones obtenidas (100°C/1,5’) a partir de las flores deshidratadas y su posterior valoracion
sensorial teniendo en cuenta los atributos positivos (color, sabor y olor) y negativos (amargor) permitio
establecer un ranking de preferencias obteniendo las mejores puntuaciones la Menta, la Hierbabuena,
los Pétalos de Rosa y la Eléctrica, si bien la Hierbabuena, la Menta y la Eléctrica fueron las que
presentaron peores valoraciones en el aspecto externo.

En conclusion, el uso de flores comestibles deshidratadas bajo condiciones controladas son la base
para la obtencién de infusiones con gran potencial desde un punto de vista comercial. Se hacen
necesarios mas estudios para evaluar diferentes condiciones de infusionado asi como de mezclas de
flores para obtener nuevas sensaciones.

Agradecimiento a la empresa Innoflower-Flores Comestibles.
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Mar Gonzéalez Gonzélez? , Sara Pinar Escobar! , Patricia Rus Fernandez?! , Ana Fuentes Lopez*

1) Departamento de Tecnhologia de Alimentos. Universitat Politécnica de Valéncia. Con. Vera s/n,
46022-Valencia (Espafa)

Espafia es principal pais productor y exportador de aceituna de mesa a nivel mundial, con una
produccion que supone de media el 62% de la produccion total de la UE y el 17% de la produccion
mundial. Entre las formas de elaboracion de las aceitunas de mesa, destaca la obtencién de aceitunas
verdes estilo espafiol o sevillano. Este procedimiento se caracteriza por un primer tratamiento para
eliminar el sabor amargo, provocado por la presencia de determinados compuestos fenélicos como la
oleuropeina, y prepararlas para la posterior fermentacion lactica. El producto final obtenido es un
alimento muy apreciado por sus excelentes cualidades sensoriales y alto valor nutritivo, rico en 4cido
oleico, fibra y minerales. Es por ello que las aceitunas de mesa no son Gnicamente consumidas como
aperitivo, sino que son también utilizadas para la elaboracion de determinadas preparaciones culinarias
como salsas, patés o como acompafiamiento. El objetivo del presente trabajo fue el desarrollo y
optimizacion de un proceso para la obtencion de polvo de aceituna con alto valor nutricional y aptitudes
tecnologicas, para ser empleado como ingrediente por la industria alimentaria. Para ello se estudiaron
diferentes condiciones de procesado: secado por aire caliente (a diferentes temperaturas y tiempos de
secado) y liofilizacion. Tras el proceso de secado, la pulpa deshidratada se someti6 a un proceso de
molienda hasta obtener un polvo seco y fino. Finalmente, los polvos obtenidos fueron analizados para
establecer el efecto del procesado sobre la composicion y propiedades fisicoquimicas del producto
final. Se analizé la composicion centesimal del producto (humedad, grasa, proteina, fibra y cenizas),
pH, actividad del agua, contenido en sal, color y polifenoles totales. Los resultados obtenidos en el
presente trabajo mostraron que el tipo de proceso de secado no afectd significativamente a la
composicion centesimal del producto obtenido, mientras que la liofilizacién fue el proceso que mejor
conservo el color del producto original. Los productos en polvo obtenidos a partir de la aceituna de
mesa podrian ser un ingrediente interesante para la formulacion de nuevos alimentos, como snacks,
panes o galletas, ya que aportan grasas saludables, fibra y compuestos fendlicos con actividad
antioxidante.

Los autores del quieren agradecer a la empresa Candido Miré S.A. (Alcoy, Alicante) por suministrar la
materia prima para la realizacion del presente trabajo.
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Polysaccharide-protein hybrid hydrogels resistant to in vitro gastric digestion
Laura Diaz Pifiero! , Marta Martinez-Sanz! , Cyntia Fontes-Candia? , Isidra Recio*

1) Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion, CIAL (CSIC-UAM, CElI UAM + CSIC),
Nicolas Cabrera, 9, 28049 Madrid, (Spain) 2) Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos,
IATA-CSIC, Valencia (Spain)

Protein bioavailability has been very long studied in the agri-food industry. In the last years, some
peptides produced upon gastrointestinal digestion have been reported to be bioactive products, having
the potential to interact with enteroendocrine receptors in the intestinal epithelium which are involved in
appetite and satiety modulation®. In this context, we are currently working on strategies to reduce the
degree of hydrolysis undergone by food proteins at the gastric phase, so that larger peptide fragments
can reach the far intestine and exert their bioactive functionalities. In particular, the development of
hybrid protein-polysaccharide hydrogel structures is proposed in this work as an efficient strategy to
protect more labile food proteins, such as casein, from gastric proteolysis. Sulphated polysaccharides
were used as the gelling matrices and the developed hybrid hydrogels were subjected to in vitro
gastrointestinal digestions using the harmonized Infogest protocol. Subsequently, the digestion
products were characterized in terms of microstructure, molecular weight distribution and peptide
profile.

Our results suggest that the hydrogel structures exerted a protective effect against the degradation of
casein upon digestion, being this effect dependent on the type and concentration of polysaccharide?. In
particular, agar-based and k-carrageenan hydrogels with 25% polysaccharide were able to preserve
intact casein after the gastric phase while promoting the release of larger peptides during the intestinal
phase. Furthermore, we studied the effect of hile salts on the intestinal phase digestion of casein in its
native form and in the hybrid hydrogels. This will be key to determine the type of structures formed by
the assembly of the digestion products and evaluate their potential metabolic responses by interaction
with intestinal enteroendocrine cells.

References

(1) Santos-Hernandez, M.; Tomé, D.; Gaudichon, C.; Recio, |. Stimulation of CCK and GLP-1 Secretion
and Expression in STC-1 Cells by Human Jejunal Contents and in Vitro Gastrointestinal Digests from
Casein and Whey Proteins. Food Funct. 2018, 9 (9), 4702—-4713.

(2) Fontes-Candia, C.; Jiménez-Barrios, P.; Miralles, B.; Recio, |.; Lopez-Rubio, A.; Martinez-Sanz, M.
Development of Polysaccharide-Casein Gel-like Structures Resistant to in Vitro Gastric Digestion. Food
Hydrocoll. 2022, 107505.
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Sintesis enzimética de fosfolipidos estructurados de &cido oleico
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1) Laboratorio de Biocatdlisis del departamento de Microbiologia y Biotecnologia de los alimentos;
Centro de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién (CIAL, CSIC-UAM); Calle: Nicolas Cabrera, 9,
28049 Madrid. 2) Grupo de Ingenieria Enzimatica. Departamento de Biocatalisis. Instituto de. Catalisis
y Petroleoquimica (ICP, CSIC). C/ Marie Curie, 2, 28049 Madrid.

Existen diversos estudios donde sefialan que el consumo de fosfolipidos esté relacionado con multitud
de efectos beneficiosos para la salud, como la reduccién de procesos inflamatorios, cancer,
enfermedades cardiovasculares, trastornos neurolégicos, entre otros. En el presente trabajo
proponemos la sintesis enzimética de fosfolipidos ricos en acido oleico por su gran interés como
ingrediente funcional de gran valor terapéutico.

La sintesis enzimatica de fosfolipidos estructurados requiere de una excelente ingenieria de
biocatalizadores enzimaticos muy estables que soporten las condiciones de reaccién. La inmovilizacion
de enzimas aparece como una posible solucién para la mejora de las propiedades enzimaticas tales
como estabilidad, actividad o selectividad, aportando ademas otra ventaja para su aplicacion industrial,
la reutilizacién o uso continuo del biocatalizador. Por tanto, se llevé a cabo la inmovilizacion enzimatica
con diferentes lipasas (TLL, PALA y CALB) y fosfolipasa LECI mediante adsorcion hidrofébica
interfacial con la méxima carga permitida sobre el soporte Inmobeads-C18. Seguidamente, se estudid
la reaccion de esterificacion directa de glicerofosfatidilcolina (GPC) y acido oleico tanto en solvent-free
como con 30% butanona y se determiné el efecto de la temperatura (40 y 60°C). Los resultados
obtenidos fueron los siguientes: se establecio la cinética de la reaccidn y la deteccién de dos productos
(oleoyl-LPC vy dioleoyl-PC), se determiné LECI-C18 como biocatalizador 6ptimo para la sintesis de
dioleoyl-PC con velocidad de formacién de 4,32 mg/mL.h.g y rendimiento de 83%. CALB-C18 fue el
seleccionado para la obtencion de oleoyl-LPC con una velocidad de 49,52 mg/mL.h.g y rendimiento de
100%.

En conclusion, hemos visto que utilizando la misma estrategia de inmovilizacién para cuatro lipasas
distintas podemos conseguir modular la selectividad de estas para formar un fosfolipido monosustituido
o disustituido de &cido oleico. Ademas, conseguimos sintetizar el producto final de reaccion en
ausencia de disolventes, lo cual es un resultado muy interesante para una posible aplicacion
alimentaria.
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Creacion del colegio oficial de cientificos y tecnélogos de alimentos como paso previo ala
solicitud del reconocimiento profesional de dicha titulacion

Luna Calonge Barcojo?

1) Facultad de Farmacia. Granada. CYTAGRA

Actualmente los Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, no tienen representacion
alguna.

Por ello el objeto de esta comunicacion, es la de establecer las bases para la coordinacion de las
distintas asociaciones de alumnos y profesionales de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos para la
creacion del Colegio Oficial de Andalucia y los distintos Colegios Profesionales de las distintas
comunidades de Espafia a fin de obtener la regulacién oficial de la profesion en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos. Y para ello se trabajara en los siguientes campos:

A. DOCENTE - Las ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo oficial de Graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos deberan proporcionar una formacion cientifica adecuada en aspectos
bésicos y aplicados de los alimentos y sus propiedades, asi como de la produccion y elaboracién para
el consumo.

B. ASOCIACIONES DE ESTUDIANTES - ALCYTA Asociacion Espafiola de Licenciados, Doctorados
y Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, situada en Madrid. ACYTAM: Asociacion de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Madrilefia. CYTAGRA es la Asociacion de Estudiantes de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de Granada. ACTAE: Asociacion de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos de Euskadi. Associacid catalana de Cientifics i Tecnolegs dels Aliments. ANCYTA:
Asociacién nacional de investigadores, doctores, licenciados, graduados y estudiantes en ciencia y
tecnologia de alimentos en Murcia. ACYTAEX: Asociacién de Licenciados y Graduados en Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos de Extremadura. ACTA/CL: Asociacion de cientificos y tecnélogos de los
alimentos de Castilla y Ledn. FEDALCYTA: Federacion de Asociaciones de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Actualmente son estas las asociaciones activas.

C.PROFESIONAL - La industria de alimentos y bebidas es el sector secundario mas grande de la UE
en lo que a volumen de negocio, valor afiadido y nivel de empleo se refiere. Gracias al trabajo de
investigacién y desarrollo en la industria de alimentos y bebidas es posible conseguir que sus productos
resulten mas sanos, nutritivos y seguros.

D.LEGISLATIVO -Para cada titulo universitario oficial habilitante para una profesion regulada, en el
RUCT se reflejan las disposiciones reglamentarias reguladoras de los requisitos que han de cumplir
sus respectivos planes de estudio para ostentar dicho caracter habilitante.

Al margen o paralelo de lo anterior, segin se mire, para el proposito perseguido seria conveniente,
sino necesario, que el colectivo de profesionales consiguiera la creacion de Colegios Profesionales.
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Biodisponibilidad de acidos grasos en derivados carnicos: ensayo de digestion in vitro
e incubacion en Caco-2

Espirulina fresca: produccién continua durante todo el afio

Desarrollo de biopeliculas biodegradables para incrementar la vida util de ciruelas
Estudio de la evoluciéon microbiolégica y fisico-quimica de komvida-kombucha a lo
largo de su proceso de elaboracion

Efecto del empleo de separadores elaborados con biopolimeros activos en la vida util
de hamburguesas de pollo

Aprovechamiento de aguas de lavado de aceitunas de mesa mediante el empleo de
bacterias acéticas

Estudios de interacciones entre levaduras y mohos para el control postcosecha de
alteraciones en aceitunas de mesa

Caracterizacion nutricional y quimica del azafran y sus subproductos florales
Eficacia antifungica de distintos métodos de control de podredumbres frente a
Geotrichum candidum

Alimentos fermentados: Fuente de microorganismos con potencial probiotico para la
industria alimentaria

Sesion 3
Bioeconomiay desarrollo sostenible

4580
4589

4649

4754
4590

4656

4681
4763

4774

4795

4802

Empowering local fresh produce sustainable actions: Will consumers follow?
Characterization of extracts from persimmon fruit: from waste to added-value
ingredients

Study of minimal processing of red seaweed in the production of bio-based materials for
food packaging applications.

Actitudes de los consumidores hacia miel de origen local

Antioxidant, mono-dose bags based on starch and rice straw fractions to enhance
sunflower oil preservation.

Almidén de chachafruto: caracterizacién parcial y evaluacion de su potencial en la
preparacion de peliculas biodegradables

Cocinado de pasta en condiciones mas sostenibles

ACV prospectivo para evaluar alternativas de valorizacion de subproductos. Secado de
champifién como caso de estudio

Desarrollo de envasado activo de alimentos basado en biopolimeros sostenibles y
fitoquimicos con propiedades activas

Estudio de viabilidad y empleabilidad de biopolimeros activos obtenidos mediante la
valorizacion de residuos agroforestales

Efecto del envasado activo formulado a partir de biopolimeros sostenibles sobre la
conservacion de filete de lomo de cerdo
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4796

4693

4630

4715

4648

Revaluacién de residuos de tomate y setas mediante extraccidon asistida por
microondas

Estudio de la composicion de los orujos de la vinificacion de uva tinta y de la uva blanca
para su valorizacién

Incorporacion &cidos fendlicos a matrices PHBYV para la obtencion de films activos para
el envasado de alimentos

Incorporacion de &cidos fendlicos para la obtencion de peliculas activas a base de PLA-
PHBV

Valorizacién de suero nativo concentrado bovino por altas presiones

Sesion 5
Seguridad Alimentaria

4608

4726

4735

4816

4587

4605
4621
4624

4636

4661

4674

4675

4676

4684

4687

4688

4696

4700

4711

4718

Presencia de residuos antibidticos en carnes comercializadas en el area transfronteriza
Espafa-Francia: un enfoque novedoso en los métodos de vigilancia.

Optimizacién de un método de microextracciéon en fase sélida para la determinacion de
atropina y escopolamina en té e infusiones de hierbas mediante cromatografia de liquidos
acoplada a espectrometria de masas

Desarrollo y validacién de una metodologia de andlisis de alcaloides opiaceos en galletas
y productos de bolleria mediante extraccion asistida por ultrasonidos, purificacion con SBA-
15 y analisis por cromatografia de liquidos acoplada a detector de masas en tandem
Actividad antibacteriana de kéfir elaborado a partir de diferentes fracciones lacteas
Relacién entre la biodisponibilidad del hierro y la capacidad de crecimiento de Salmonella
en huevo entero liquido crudo y pasteurizado

Lab2Go: Andlisis de alérgenos para superficies y aguas de aclarado

Exposicién a acrilamida en la dieta de comedores universitarios

Effect of Lactiplantibacillus plantarum on growth and mycotoxin production by Penicillium
commune and P. nordicum in vitro

Estudio in vitro del potencial inhibitorio de bacterias &cido-lacticas frente a listeria
monocytogenes en caldo de cultivo y agar a distintas temperaturas

Estrategia de biocontrol del salchichon curado mediante la aplicacion de bacterias &cido-
lacticas

Influencia de la respuesta al estrés controlada por el factor sigma B y las proteinas del
choque térmico en el comportamiento de esporos de Bacillus subtilis.

Bases para el desarrollo de un test bioldgico, basado en impedanciometria, para el cribado
de residuos antibiéticos en carne.

Ensayos de evolucidn con Salmonella Typhimurium en presencia de ampicilina conducen
a variantes resistentes al calor

Quitosano de insecto como antimicrobiano natural frente a células vegetativas de Bacillus
cereus en una matriz de arroz cocido

Evaluacion de la variabilidad en la resistencia de diferentes cepas de Listeria
monocytogenes a distintas condiciones de NaCl y pH.

Evaluacion de las condiciones higiénicas y seguridad microbioldgica de la trucha arcoiris
fileteada durante su produccion y transformacion.

Estudio del efecto de la congelacion durante la elaboracion de quesos tradicionales para el
control de microorganismos patdgenos y alterantes.

Deteccion de Acinetobacter spp. y Acinetobacter spp. resistente a carbapenémicos en
carne cruda y productos carnicos

Evolucion de la composicion taxonOmica de biofilms multiespecie: Impacto de un
recubrimiento anti-biofilm polimerizado con plasma atmosférico no térmico y de
tratamientos quimicos de desinfeccién

Control biolégico de mohos alterantes en quesos de pasta blanda de Extremadura
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4732

4742

4744
4745

4748

4750

4761

4762

4776

4777

4783

4786

4788

4791

4792

4804

4812

4813

4827

4830

Determinacién de aflatoxinas en muestras comerciales de cacao en polvo mediante
cromatografia liquida de alta resolucién

Optimizacién de una técnica ELISA sandwich para la deteccién de avellana (Corylus
avellana) en alimentos

Descontaminacién microbiana de pimientos con una nanoemulsién de limoneno
Determinacion de geosmina y 2- methyl-isoborneol (2-mib), en carne de trucha y muestras
de agua procedentes de piscifactoria mediante SPME y GC-MS.

Aplicacion de la transformada wavelet discreta para la rapida deteccién de cuerpos extrafios
en pechuga de pollo a partir de imagenes acusticas

Investigacion de mercado en especialidades de aceitunas verdes de mesa en relacion con
el uso de colorantes y sales de Cu (ll): perfil de pigmentos clorofilicos vs. contenido de
cobre

Estudio de la actividad antimicrobiana de extractos de brécoli extraidos de diferentes
estados de maduracion y partes de la planta

Determinacion de acrilamida por electroforesis capilar en patatas fritas con diferentes
variedades de aceite de oliva

Combinacion de un envasado sostenible y altas presiones hidrostéticas para el control de
Listeria monocytogenes en jamon ibérico loncheado

Prevalencia de bacterias resistentes a antimicrobianos y genes de resistencia en aguas
residuales y la eficacia de los sistemas de tratamiento implantados en EDARs

Influencia de extractos antioxidantes procedentes de diferentes industrias alimentarias en
la mitigacion de acrilamida en aceitunas de mesa oxidada

Monitorizacién de acrilamida durante la simulacion gastrointestinal in vitro de aceitunas
negras oxidadas enriquecidas con extracto fendlico de la variedad ‘Chetoui’

Aplicaciones microbiolégicas de la espectroscopia infrarroja combinada con andlisis
multivariante

Influencia de rellenos ricos en antioxidantes en la mitigacion de acrilamida en aceitunas de
mesa oxidada

Estudio del perfil fendlico de extractos de hoja de olivo de la variedad ‘Chetoui’ elaborado
en diferentes disolventes

Estudio de la capacidad de lacasas flingicas y bacterianas para la degradacion de la
Ocratoxina A en diferentes medios de reaccion

Evaluacion de la efectividad del plasma atmosférico no térmico en la inactivacién de biofilms
de bacterias de interés clinico y sanitario

Andlisis de la variabilidad intraespecifica de E. faecalis y E. faecium en queso y su relacion
con otros origenes

Aceites esenciales como inhibidores del crecimiento de la microbiota asociada a la trufa
negra (Tuber melanosporum) y otras bacterias patégenas

Seleccidn de cepas de bacterias lacticas para su utilizacibn como agentes de biocontrol en
productos lacteos

Sesion 7

Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de
alimentos |

4604 Polysaccharide-based emulsion gels for food applications

4619

4665

4794

Formacion del colorante zinc protoporfirina asistida por ultrasonidos a partir de co-
productos carnicos

Influencia de los tratamientos térmicos y altas presiones hidrostaticas sobre la textura y
caracteristicas sensoriales de yogures elaborados con leche de oveja.

Incremento de resistencia frente a aceites esenciales y antibiéticos asociada a mutaciones
en el gen soxR en Salmonella Typhimurium
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4567

4575

4576
4577

4578

4618

4622

4625

4632
4634

4638

4641

4651

4652

4655

4664

4668

4670

4672

4673

4677

4680

4682

4831

4832

4833

Mejora de aceites funcionales enriquecidos con extractos fenélicos de nuez y pistacho por
medio de emulsiones y microemulsiones

Efecto de la temperatura de pasteurizacién sobre la calidad de salmorejo tratado por
radiofrecuencias

Efecto del calentamiento dieléctrico por radiofrecuencias sobre la vida util del salmorejo
Empleo de extracto de citricos para la conservacién de productos crudo curados tipicos de
la gastronomia espafiola: chorizo y fuet

Using the Near InfraRed molecular sensor technology to explore household consumption
and purchase behavior of healthy food

Desodorizacion de higado de cerdo deshidratado mediante hidrodestilacion y CO:2
supercritico

Evaluacion del efecto de la aplicacion de un tratamiento de pasteurizacion con nuevas
tecnologias en leche homogeneizada por ultrasonidos

Pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) como alternativa al uso de sulfitos (SO2) para la
descontaminacioén de levaduras en vino blanco.

Estudio del perfil aroméatico de los vinos rosados desalcoholizados de la variedad Cencibel
Influencia del alginato y quitosano como material de recubrimiento en el proceso de
encapsulacion por el método de gelacion ibnica de un extracto rico en polifenoles.
Comportamiento fisico-quimico de formulas infantiles liquidas a base de emulsiones o/w
formuladas con mazada y elaboradas por homogeneizacién a alta presion
Descontaminacion de carne de cerdo mediante luz ultravioleta: efecto del modo de
aplicacion (continuo vs discontinuo)

Secado de kiwi mediante liofilizacidn a presién atmosférica: comparativa de la aplicacion
de ultrasonidos de potencia a escala laboratorio y piloto.

Influencia de la densidad de carga masica y estudio de la posicién en el secado de corteza
de naranja a baja temperatura con aplicacién de ultrasonidos con transductor de plato.
Alginate industrial waste streams as a promising source of protein

Diferencias en la capacidad de fundido y las caracteriticas sensoriales entre quesos tiernos
de oveja elaborados con leche sometida a tratamientos térmicos o altas presiones
hidrostéticas.

Estudio de grasa subcutdnea de pernil de cerdo blanco mediante resonancia magnética
(RM)

Efecto de los ultrasonidos de potencia en fase acuosa sobre la microestructura de
vegetales con diferente porosidad

Mejora de las caracteristicas de impresion de alimentos en 3d mediante el uso de
subproductos de champifion.

Efectos de la aplicacion de ultrasonidos en fase acuosa sobre la microestructura de los
subproductos de la alcachofa

Optimizacién de un tratamiento de altas presiones hidrostaticas (HHP) para aumentar la
calidad microbioldgica de la carne de ciervo silvestre

Bioaccesibilidad de acidos grasos omega-3 en microcapsulas de aceite de pescado:
influencia del procedimiento de elaboracién de la emulsién

Influencia de la relacién sdlido/solvente en la extracciéon de oleuropeina de hojas de olivo
con aplicacién de campos eléctricos moderados (MEF)

Aplicacion de la técnica de andlisis de imagen mediante patrones de dispersién de luz laser
para evaluar la textura de forma continua y no destructiva

Estudio de la variabilidad de los parametros de textura en escalas establecidas para
personas con disfagia

Mejora de la estabilidad coloidal de la cerveza artesanal
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Sesiéon 8
Innovacion docente en ciencia de los alimentos

4821 Elaboracién de material docente para el aprendizaje de Buenas Préacticas de Manipulacion
en la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria
de la Universidad de Zaragoza

4725 Hacia un aprendizaje activo y competencial: percepcién de los estudiantes sobre el grado
de CTA en la UAB

4710 Los ODS en la asignatura de Tecnologia de los Alimentos Il del tercer curso del Grado en
CTA

4607 Adquisicibn de competencias basicas, transversales y especificas a través de la
implantacion de una actividad formativa transversal en el Master Universitario en
Innovacion y Desarrollo de Alimentos de Calidad de la UCLM

4563 Empleo de tours virtuales 360° de realidad aumentada para la mejora del aprendizaje de
habilidades de las actividades practicas experimentales

4819 La gamificacion y el uso de un blog como mejora del proceso de ensefianza-aprendizaje
en asignaturas relacionadas con la seguridad alimentaria en los Grados en Veterinaria y
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

4663 El trabajo de integracion de asignaturas de tercer curso del grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos: Su impacto en la carga de trabajo y el grado de satisfaccion de
profesores y estudiantes

4571 Apuesta por la presencialidad total en tiempos de pandemia en el grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Burgos

4484  Utilidades de Linkedln en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Zaragoza

Sesion 9
Nuevas tecnologias en el desarrollo y procesado de
alimentos Il

4602 Uso potencial de la tecnologia NIR para la autentificacion de las categorias comerciales
definidas por la Norma de Calidad en productos ibéricos en formato loncheado y
envasado.

4692 Uso de técnicas de andlisis multivariante para mejorar la deteccién de fragmentos dseos
en pechuga de pollo mediante ultrasonidos por contacto

4706 Monitorizacion no invasiva de cambios texturales de tortitas de maiz provocados por la
adsorcién de humedad mediante ultrasonidos con acoplamiento por aire

4801 Milk concentration by electrospraying. A preliminary study

4685 Compatibilidad tecnolégica del uso de miel y propdleo en la elaboracion de embutidos
curado-madurados

4694 Efecto del procesado y del almacenamiento para la conservacion de los compuestos
fendlicos del orujo procedente de la vinificacion de la uva tinta

4695 Aplicacion de ultrasonidos de alta potencia como pre-tratamiento a la congelacion de
panceta de cerdo

4702  Protocolo de elaboracion de cerveza con pan como producto amilaceo adjunto

4703 Estudio comparativo sensorial entre cervezas artesanales ale elaboradas con diferentes
tipos de pan

4705 Caracterizacion no destructiva del salado de ternera mediante diferentes tecnologias
ultrasoénicas

4713 Cinética de extraccion de compuestos polifendlicos en altramuz (Lupinus Angustifolius):

Influencia del tamafio de particula y temperatura.
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4727

4736

4739

4751
4753

4759
4764
4767

4770

4771

4773

4778

4780

4800

4806

4808

4809

4811
4815
4740

4717
4683

4772

4738

Modificacion de las propiedades tecnoldgicas de bagazo de manzana mediante la
aplicacion de tratamientos enziméticos

Impacto de pulsos eléctricos sobre el contenido de carotenoides de purés de zanahoria
durante su almacenamiento y efecto sobre su bioaccesibilidad

Printabilidad de una masa panaria sin gluten: efecto de la densidad y estructura de relleno
antes y después del horneado

Estudio de crioconcentracidn en bloque asistida por vacio para zumo de granada
Proteccion de componentes bioactivos de zumo de tomate mediante crioconcentracién
en bloque asistida por centrifugacion

Andlisis de textura en lomo fresco (crudo y cocinado) y curado de cerdo ibérico
Extraccién del aroma de la trufa negra (Tuber melanosporum) mediante CO2 supercritico
Control de la oxidacién en productos cocidos mediante la inclusién de extractos obtenidos
a partir piel de granada (Punica granatum) e higo chumbo (Opuntia ficus-indica)

Efecto del tipo de proteina e hidrocoloide sobre el procesamiento oral y digestién
gastrointestinal de una crema con textura modificada

Evaluacion del contenido en compuestos bioactivos, la actividad antioxidante y el color
de extractos de frutas obtenidos con distintos solventes

Aplicacién de vacio durante el remojo como alternativa para acelerar la hidratacion de
habas secas (Vicia faba) y favorecer su enriquecimiento en hierro

Influencia del pretratamiento con pulsos eléctricos de alta intensidad (PEF) en el secado
por aire caliente de higado de cerdo

Aplicacioén de ultrasonidos de alta intensidad en el secado convectivo de higado de cerdo:
modelizacion con el algoritmo support vector regression (SVR)

Pilot-plant validation of an inline optic sensor technology to determine milk pH during
yogurt production

Evaluacion sensorial de la grasa presente en el lomo de cerdo ibérico mediante la
calificacién del veteado y el contenido de grasa intramuscular

Mutaciones en rob y lon incrementan la resistencia de Salmonella Typhimurium frente a
carvacrol

Variantes resistentes de Salmonella Typhimurium tras exposicién prolongada a
antibiéticos y preparados comerciales de aceites esenciales

An optical method for predicting cooking losses of meat emulsions

A preliminary study for optimization of a CIP-system using fluorescence spectroscopy
Efecto de la aplicacion de pulsos eléctricos sobre propiedades tecnolégicas y contenido
en fibra dietética de bagazo de zanahoria

Pasteurizacién no-térmica de horchata con tecnologia PEF

Influencia de la frecuencia eléctrica en la extraccién de oleuropeina en hojas de olivo con
aplicacién de campos eléctricos moderados (MEF)

Efecto del nivel de nitrito afiadido y pimentén sobre la evolucién del contenido en
nitrosilmioglobina y zinc porfirina y el color instrumental durante el proceso de secado de
lomo ibérico.

Printabilidad de un gel de gelatina-carragenato | para diferentes geometrias.
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