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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

MODIFICACION TECNOLOGICA DE LA PLANTA DE IRRADIACION DE CUBA.

Barbara Pérez Riverol*, Enrique Prieto Miranda?, Ramoén Rodriguez Cardona3, Mercedes Hernandez

Villat, Soledad Bolumen Martit. linstituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al
Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP 19200. 2Centro de Aplicaciones Tecnolégicas y Desarrollo
Nuclear. *Agencia de Energia Nuclear y Tecnologias de Avanzada. *Email: baby@iiia.edu.cu.

Debido a los beneficios que report6é para Cuba la explotacion de la Planta de Irradiacion perteneciente
al Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia durante 10 afios, se present6 y aprob6 un
proyecto de modificacion para la instalacion de un nuevo sistema de transportacion de productos tipo
“Tote Box Transportation System (TBTS)”. El objetivo del presente trabajo es lograr la puesta en
marcha de la Planta de Irradiacion del pais mediante la realizacion de trabajos de remodelacién
constructiva y tecnolégica. Para lograr esto es necesario realizar las siguientes tareas: Modificar
tecnolégicamente la planta para uso multipropésito; llevar a cabo la gestion de las fuentes en desuso
existentes; defectar y poner en funcionamiento todos los sistemas tecnoldgicos y auxiliares
necesarios; instalar y poner en funcionamiento todos los sistemas de seguridad radioldgica v fisica;
llevar a cabo el proceso de licenciamiento de la planta; capacitar al personal; ejecutar la recarga de
las fuentes nuevas y elaborar los procedimientos para la validacion del proceso. Este sistema
permitira un mejor aprovechamiento del espacio y de los tiempos de irradiacion, ademas de facilitar el
funcionamiento automatizado de la instalacion. Estos resultados garantizan un impacto socio
econémico significativo por mejoramiento de la calidad de vida de la poblaciéon por disponer de
medicamentos y productos con mayor seguridad higiénica, no uso de sustancias quimicas
contaminantes en procesos de esterilizacién y para la lucha contra plagas, asi como extensién de

vida de productos agricolas entre otros.
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INFLUENCIA DE LA ESFERIFICACION EN LA PRESENTACION DE PREPARACIONES

GASTRONOMICAS.
Jesus Escandell Comesafia. Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana, Calle 222
No. 2317, La Habana, CP 13600. E-mail: jescandell@ifal.uh.cu.

Dificilmente podemos imaginarnos una actividad humana en la sociedad moderna que escape a la

influencia de la ciencia y la tecnologia y la preparacion de alimentos no es una excepcion.El
movimiento denominado como Gastronomia Molecular contribuye a enfrentar los avances de las
tendencias actuales de alimentacion, los factores de inocuidad y los métodos de elaboracién de
alimentos para obtener la presentacion, color, sabor y textura en los platos ofertados; pudiendo
incluso alcanzar resultados méas saludables y dietéticos. El placer culinario guarda una relacién
directa con la percepcion sensorial, pues, a lo largo de la historia de la gastronomia, el papel mas
destacado de la participacion sensorial en las elaboraciones se habia reservado al sabor y, en menor
grado, al olor y a la vista. Ya desde finales del siglo XX, pero sobre todo en el XXI, otro factor ha
adquirido protagonismo, el que se refiere a lo que en cocina se denomina textura. A partir del avance
de este concepto, se han desarrollado en la alta restauracion técnicas como las esferificaciones, las
espumas muy aireadas y los destilados espesados en frio. En el trabajo se presentan los resultados

de aplicar las técnicas de esferificaciones en la preparacion de diferentes cocteles y una salsa criolla.
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BEBIDA PROBIOTICA DE SUERO FERMENTADO CON PULPA DE MORA Y JUGO DE SABILA.

Diémedes Rodriguez-Villacis*, José L. Rodriguez-Sanchez? y Aldo Hernandez-Monzo6n3. Escuela

Superior Politécnica de Litoral. Campus “Gustavo Galindo” km 30,5 Via Perimetral. Guayaquil,

Ecuador. E-mail: dhrodri@espol.edu.ec. 2Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria,

Carretera al Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP 19200. ®Instituto de Farmacia de Alimentos,
Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600, La Habana, Cuba.

En el Ecuador el lactosuero se desecha o se aprovecha en su mayor parte como alimento para
terneros y cerdos, se proyecta un volumen de 6 753,33 hL/d cantidad apreciable para buscar nuevas
alternativas de uso. Este trabajo tuvo como objetivo desarrollar una bebida fermentada con cultivos
probidticos a base de lactosuero dulce con la adicién de pulpa de mora y jugo de sabila. Las materias
primas fueron lactosuero dulce de queso fresco, pulpa de mora, jugo de sabila, cultivos
(Bifidobacterium sp., S. thermophilus, L. acidophilus y L. delbrueckii subsp. bulgaricus) y edulcorante.
Se utilizé6 un disefio Superficie de Respuesta 23 (tipo Box-Benhken), se tomaron como variables
independientes la dosis de jugo de sabila (7 a 15 %), dosis de pulpa de mora (6 a 12 %) y dosis de
cultivo (2,5 a 5 %). Las variables de respuesta fueron: tiempo de fermentacién, estabilidad a la
sedimentacion, viscosidad, viabilidad y aceptabilidad. Mediante andlisis estadistico se seleccionaron
tres formulaciones que se sometieron a un andlisis sensorial descriptivo cuantitativo y se propuso
como mejor formulacién la de composicion pulpa de mora 9 %, jugo de sabila 10 %, cultivo probidtico
2,5 % y suero lacteo 77,4 %. La bebida resultante presenté una composicion de grasa 1,12 %,
proteina 1,01 %, B-lactoglobulina 0,34 % vy fibra soluble 1,37 %, todos los aminoacidos esenciales,
viabilidad log (ufc/g) 8,81 y la aceptabilidad fue de “me gusta”. La vida de almacenamiento fue hasta
28 dias.
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LACASA INMOVILIZADA SOBRE NANOPARTICULAS DE OXIDO DE HIERRO CON

POTENCIALES APLICACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Claudia_lIriarte_Mesal*, Dario Gonzalez Abradelo?. !Laboratorio de Bioinorganica, Facultad de

Quimica, Universidad de La Habana, Cuba. *E-mail: ciriarte@fg.uh.cu. 2CeNTech GmbH, Institute of

Physical Chemistry, University of Miinster, Germany.

Las lacasas constituyen peroxidasas naturales empleadas para oxidar polifenoles y taninos
responsables del sabor, color y formacion de precipitados en zumos, cervezas, vinos y otras bebidas.
El mejoramiento de las caracteristicas organolépticas de estos alimentos requiere la recuperacion y
reutilizacion de dichas enzimas para incrementar la eficiencia de su procesado a escala industrial.
Con ese fin se inmovilizé lacasa (Trametes Versicolor) sobre nanoparticulas de 6xido de hierro
(IONP), debido a sus propiedades magnéticas y baja toxicidad. Las IONP se sintetizaron por
descomposicion térmica seguida del intercambio de ligandos con acido poliacrilico y acido galico
(IONP-GA/COOH; 13,1(x0,6) nm; dy= 70(x20) nm). La inmovilizacion de lacasa sobre las IONP-
GA/COOH se llevo a cabo por via covalente mediante una carbodiimida soluble en agua (IONP-
GA/CO-Lac; du= 100 (£30) nm) y se determind la actividad enzimatica (AE) siguiendo la oxidacion del
sustrato ABTS en el UV-Visible (A=420 nm). Las IONP-GA/CO-Lac presentaron una AE frente al
ABTS 4,4 veces superior a la de la lacasa nativa, mostraron mayor termoestabilidad hasta 60 °C y
conservaron el 66% de la AE inicial luego de 6 meses de almacenamiento. Se evalu6 la AE de las
IONP-GA/CO-Lac en presencia de inhibidores enzimaticos, asi como su efectividad en la oxidacién
de diversos taninos y polifenoles. El incremento de la eficiencia enzimética de la lacasa inmovilizada
respecto a la enzima libre y las posibilidades de reutilizacién del bioconjugado, comprobadas durante
10 ciclos consecutivos, indicaron las potencialidades de las IONP-GA/CO-Lac para el desarrollo de
nuevos métodos de bioconversion enzimatica con diversas aplicaciones en el tratamiento de

productos de la industria alimentaria.
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EFECTO BACTERICIDA DEL ULTRASONIDO SOBRE LA MICROBIOTA DE CREMA DE LECHE

CRUDA.

Alexandra Pino, Alba Caballero, Maria E. Rivera, Victor Gelves. Universidad de Pamplona, Facultad

de Ciencias Basicas.

El objetivo de la propuesta fue evaluar el efecto del Ultrasonido sobre la microbiota presente en
crema de leche cruda con el fin de disminuir su carga bacteriana. Las muestras de crema de leche
cruda se recolectaron de la planta de produccion de la empresa Freskaleche S.A.S. del Municipio de
Aguachica, Cesar. Todos los analisis se hicieron por triplicado, tomando como base la cantidad
promedio de crema de leche diaria con muestras aleatorias que fueron empacadas y rotuladas en
bolsas de polietileno baja densidad (300 g) y refrigeradas (4 = 2 °C); Los experimentos se llevaron a
cabo en las instalaciones de la empresa y fueron evaluadas quimica (pH, acidez), microbiol6gica
(mesdfilos aerobios, coliformes totales, hongos y levaduras), enzimatica (fosfatasa alcalina y
peroxidasa), y sensorialmente (color , olor y sabor) antes y después del tratamiento con ultrasonido a
una frecuencia de 37 KHz, en un bafio ultrasénico marca Elmasonic P: 500 W., con tiempos 2, 5y 10
minutos y temperaturas 30 y 40 £ 2 °C y fueron almacenadas en condiciones de refrigeracion (4 + 2
°C) durante 10 dias, (0, 3, 5, 7 y 10 dias). Los datos experimentales obtenidos fueron evaluados
estadisticamente mediante un disefio factorial (tiempo y temperatura de exposiciébn a US en 4y 2
niveles: 2, 5 y 10 min, a 30 y 40 °C respectivamente, durante 0, 3, 5, 7 y 10 dias) con tres
repeticiones para cada tratamiento con US. Se realiz6 un analisis de varianza a un nivel de
significancia de p < 0,05 y prueba POST HOC de Tukey mediante el paquete estadistico SPSS v.
19.0.
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EXTRACTO HIDROALCOHOLICO DE CURCUMA EN LA INHIBICION DEL PARDEAMIENTO NO

ENZIMATICO EN NECTAR DE MANGO.

Yanelis Ruiz!*, Mario A. Garcia?, Daliannis Rodriguez?. tInstituto de Investigaciones para la Industria
Alimentaria, Carretera al Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP 19200. 2Instituto de Farmacia y
Alimentos, Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600. *E-mail:
yrd92@hotmail.com.

Se evalud la influencia de la adicion de extracto hidroalcohodlico de curcuma (EHC) en la inhibicion del
pardeamiento no enzimatico en néctar de mango durante su almacenamiento acelerado (50 y 60 °C
por 35y 22 dias, respectivamente). Se prepararon tres néctares con pulpa de mango, azlcar, acido
citrico, EHC a 0,0 % (N1, control); 0,18 % (N2) y 0,36 % (N3) y agua. Se les aplic6 una prueba de
aceptacién sensorial con jueces consumidores. Durante el almacenamiento se determinaron los
valores de pH, acidez, sélidos solubles, coordenadas cromaticas e indice de pardeamiento (IP). Se
registraron cambios de color con el incremento de la concentracion de EHC, disminuyendo L* y C*y
produciendo un tono menos amarillo y mas anaranjado. N2 obtuvo una puntuacién en la evaluacion
sensorial similar a la de N1, correspondiente a “Me gusta mucho”; la de N3 fue ligeramente menor.
Durante el almacenamiento, el pH, acidez y soélidos solubles de los néctares con EHC variaron
significativamente (p < 0,05) y de manera similar al control; L*, C* y AE* aumentaron durante el
almacenamiento; a 60 °C este aumento fue mayor que para el control; IP disminuyd, mientras que
aument6 en N1. Los cambios en el color fueron mayores a mayor concentraciéon de EHC y a mayor
temperatura. Los valores de IP se ajustaron a un modelo cinético de orden cero. Los valores de Qo
obtenidos fueron 5,03 (N1), 1,48 (N2) y 1,40 (N3). Bajo las condiciones de almacenamiento

evaluadas, el EHC inhibié del pardeamiento no enzimatico.
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ACTIVIDAD ANTIBACTERIANA DE DISOLUCIONES Y PELICULAS DE QUITOSANA CON

EXTRACTO HIDROALCOHOLICO DE CURCUMA.

Pedro Badillo!, Mario A. Garcia?*, Ernesto Quesada?, Silvia Falco3, Pedro Borges?, Alicia Casariego?.

!Escuela de Gastronomia, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Panamericana Sur km 1 %,
Riobamba, Chimborazo, Ecuador. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana,
Calle 222 No. 2317, CP 13600. La Habana, Cuba. *Tel.: +53 7 2716389; fax: +53 7 2603894 y E-mail:
marioifal@gmail.com. ®Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al Guatao
km 3%2 CP 19200, La Habana, Cuba. CP 19200.

Se evalué la actividad antibacteriana de disoluciones formadoras de coberturas (DFC) y peliculas de

quitosana al 1,5y 2,0 % (m/v) con adicién de extracto hidroalcohdlico de cdrcuma (Curcuma longa)
(EHC) al 0,2 y 0,4 % con 5,5 pg/uL de polifenoles totales. Los tratamientos inhibieron el desarrollo de
las cepas de Staphylococcus aureus ATCC 25923, Escherichia coli ATCC 25922 y Bacillus subtilis
ATCC 6633 transcurridas 8 h de la inoculacién, resultando més efectivos contra St. aureus. Al
aumentar la concentracion de quitosana hasta 2,0 % (m/v) en las DFC no se increment6 el efecto
inhibitorio, mientras que se observé un efecto beneficioso del EHC sobre la actividad antibacteriana.
Por su parte, todas las peliculas inhibieron el crecimiento de los microorganismos evaluados, aunque
se diferenciaron en el grado de intensidad, a la vez que incrementaron el potencial antibacteriano de
la quitosana respecto a las DFC, siendo la pelicula con el mayor porcentaje de quitosana (2,0 % m/v)

y EHC (0,4 % v/v) la mas efectiva.
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LIBERACION DE LOS FENOLES DESDE PELICULAS DE QUITOSANA CON ADICION DE

EXTRACTO DE CURCUMA.

Alicia_Casariego®*, Patricia Garcial, José L. Rodriguez?, Mario A. Garcial. instituto de Farmacia y
Alimentos, Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600. *Tel.;: +53 7
2716389; fax: +53 7 2603894 y E-mail: alicia@ifal.uh.cu. 2Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimentaria, Carretera al Guatao km 3% CP 19200. La Habana, Cuba. CP 19200.

Para aumentar la capacidad antioxidante de las peliculas de quitosana se ha acudido a la

incorporacion de extractos vegetales y aceites esenciales naturales, debido a la alta concentracion de
compuestos fendlicos que poseen, comportdndose asi, como potentes antioxidantes naturales. La
curcuma, ademas de poseer alta capacidad antimicrobiana, manifiesta un poder antioxidante
reconocido. El objetivo del presente trabajo fue evaluar la liberacion de los compuestos fendlicos
desde peliculas elaboradas con diferentes concentraciones de quitosana y extracto hidroalcohdlico de
curcuma. Con el aumento del contenido fendlico en las peliculas con una misma concentracién de
quitosana, se observd que se incrementd la capacidad antioxidante. Cuando aumenté la
concentracion de quitosana, con un mismo contenido fendlico, la capacidad antioxidante de las
peliculas se comporté de forma antagonica. La liberacién de los compuestos fendlicos desde las
peliculas cumplié con un mecanismo de difusién fickiana, excepto en la pelicula de 1,5 % (m/v) de

guitosanay 77 ug/g de fenoles.
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EVALUACION DE LA PERMEABILIDAD Y SOLUBILIDAD DE PELICULAS DE GELATINA Y

GLICEROL.

Ariel Rodriguez Cuestal*, Ariel Pefia Lugo?, Yanelis Ruiz Diaz! y Liliam Chang Bravo?. Instituto de

Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP
19200. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La
Habana, CP 13600. *E-mail: ariel87 @iiia.edu.cu.

El desarrollo de materiales biodegradables ha aumentado el interés por parte de la comunidad

cientifica, principalmente debido a la variedad de aplicaciones que permiten estos materiales para la
conservacion de alimentos. La gelatina resulta de la hidrélisis parcial del colageno, produce una
pelicula flexible, con excelentes propiedades mecénicas y barrera a los gases. El objetivo de este
trabajo fue evaluar la influencia del glicerol como plastificante en la permeabilidad al vapor de agua y
solubilidad de peliculas de gelatina. El disefio de experimento se basé en el analisis de superficie de
respuesta, evaluando concentraciones de gelatina de 1-4 g/100 g de solucion filmogénica y 15-55 %
de glicerol en base al contenido de gelatina. Los graficos de superficie de respuesta mostraron un
incremento de los valores de permeabilidad al vapor de agua a medida que aumenta el contenido de
glicerol. En el caso de la solubilidad, se evidencié una disminucion de este parametro con el
incremento de la concentracién de gelatina y glicerol. El coeficiente de correlacién obtenido en el

analisis de los valores de permeabilidad y solubilidad fueron, 0,94 y 0,82 respectivamente.
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INFLUENCIA DE LA ADICION DE ZEOLITA Y BENTONITA EN LA PERMEABILIDAD AL VAPOR

DE AGUA DE PELICULAS DE QUITOSANA.
Brian Morején, Anamin Conde, Alicia Casariego, Mario A. Garcia*. Instituto de Farmacia y Alimentos,
Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600. *Tel.: 453 7 2716389; fax:
+53 7 2603894 y E-mail: marioifal@gmail.com.
En el presente trabajo se evalué el efecto de la adicion de zeolita natural y bentonita en la

permeabilidad al vapor de agua de peliculas de quitosana obtenidas a partir de quitina extraida del
caparazén de langosta comun (Panulirus argus). Las disoluciones formadoras de peliculas se
elaboraron disolviendo la quitosana (1,5 y 2,0 % m/v) en una disolucion al 1 % (v/v) de &cido lactico y
posterior mezcla con las dispersiones de zeolita y bentonita entre 1 y 3 % (m/m de quitosana). Al
aumentar la concentracion de quitosana no se observl una variacion significativa del espesor de las
peliculas, mientras que las variaciones en el espesor de las peliculas se debieron a las proporciones
de particulas de zeolita y bentonita. El contenido de humedad de las peliculas de quitosana no vario,
desde un punto de vista practico, ni con la concentracion de polimero ni con el contenido de
particulas de zeolita y bentonita. Se observé una tendencia al aumento de la permeabilidad al vapor
de agua con la adicién de zeolita y bentonita, mientras que su empleo combinado la disminuyé. La
concentracion de polimero no influyé en este parametro. Las concentraciones de zeolita y bentonita
optimizadas fueron 0,31y 2,69 % (m/m de quitosana) y 0,64 y 2,36 % (m/m de quitosana) para las

peliculas de quitosana al 1,5y 2 % (m/m), respectivamente.
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OPTIMIZACION DEL PROCESO DE EXTRACCION HIDROALCOHOLICA A PARTIR DE PULPA

DE CEREZO NEGRO (Syzygium cumini).

Fabian M. Gaibor!, Daliannis Rodriguez?*, Elianet Castillo?, Mario A. Garcia?, Alicia Casariego?.

!Escuela de Gastronomia, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Panamericana Sur km 1 %,
Riobamba, Chimborazo, Ecuador. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana,
Calle 222 No. 2317, CP 13600. La Habana, Cuba. *Tel.: +53 7 2716389; fax: +53 7 2603894 y E-mail:
dalyrc92@gmail.com.

Se optimizo el proceso de extraccion hidroalcohdlica a partir de pulpa de cerezo negro (Syzygium
cumini) en funcion del rendimiento de polifenoles y antocianinas. Los mayores (p < 0,05) rendimientos
de polifenoles totales y antocianinas se correspondieron con el mayor tiempo de extraccion y empleo
de etanol alrededor del 80 % (v/v). El porcentaje de etanol y tiempo de extraccion no influyeron desde
un punto de vista practico en la capacidad antioxidante de los extractos. El extracto optimizado
presento valores de rendimientos de polifenoles totales (25,19 %) y antocianinas (23,24 %), asi como
capacidad antioxidante (11886 mg/100 mL) inferiores a los estimados mediante la optimizacion
numeérica del proceso. El extracto optimizado presenté un color morado intenso y pudiera contener las

antocianinas pelargonidina, delfinidina y sus variantes glicosidicas.
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OPTIMIZACION DE PASTEURIZACION DE LA LECHE Y MOMENTO DEL CORTE DE CUAJADA

PARA QUESO FRESCO.
Aldo Hernandez Monzén!” JNelson R. Villegas Soto?, Julio A. Diaz Abreu?. lInstituto de Farmacia y
Alimentos. Universidad de La Habana, Cuba. ?Empresa TECNOLAC. CP 060150, Riobamba,

Ecuador. *Email; aldohm@ifal.uh.cu.

En el canton Chambo Chimborazo-Ecuador se elabora queso fresco enzimatico de forma artesanal
con leche entera, las temperaturas de pasteurizacién son muy variables, entre 80 y 85 °C y el tiempo
de coagulacion también lo varian segun criterio de cada quesero. El rendimiento quesero y el
aprovechamiento de los componentes actualmente son bajos. Este trabajo tuvo como objetivo
determinar los parametros Optimos del tratamiento térmico de la leche y de la firmeza de la cuajada
en el momento de corte, para la maxima eficiencia tecnolégica. En la parte experimental se
determinaron en la leche densidad, sélidos totales, grasa y proteina y en el queso humedad, grasa y
proteinas. Para cada produccion se midié el volumen de leche y la masa de queso obtenido. En el
experimento se utilizé un disefio factorial Superficie Respuesta (2% (Box-Behnken), las variables
independientes fueron temperatura de pasteurizacién de la leche (63 a 70 °C), tiempo de retencién en
tanque (15 a 30 min) y grado de penetracion en la cuajada para el corte (1,7 a 2,1 cm) y las variables
de respuesta rendimiento quesero, aprovechamiento de componentes de la leche (sélidos totales,
grasa y caseina). Como resultado se obtuvo que el régimen éptimo de pasteurizacion de la leche fue
67 °C con tiempo de retencién de 15 a 30 min y la firmeza 6ptima de la cuajada al corte expresada en
grado de penetracién 2,1 + 0,1 cm, lograndose valores maximos de aprovechamiento en caseina de
84,45 % y rendimientos 12,60 %.
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ESTUDIO DE DURABILIDAD DE UNA LECHE FERMENTADA DE CABRA CON PROBIOTICOS.

Ariel Seivanes Salas’, Aniely M"Boumba, Krency Mijares, Osmar Hernandez, Yuniel Debora. Instituto

de Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al Guatao, km 3 %, La Lisa, La Habana,
Cuba. CP 19200 *E-mail: arielss@iiia.edu.cu.

El objetivo del presente trabajo, es definir la vida util de la leche fermentada de cabra (sabor fresa y

natural) elaborada en la planta piloto de leche del Instituto de Investigaciones para la Industria
Alimenticia (ll1A) envasado en potes plasticos de polipropileno de 1L y conservado a la temperatura
de 4 °C. Para la evaluacion se tomaron muestras representativas de 4 producciones del producto con
adecuadas caracteristicas de calidad fisico-quimicas, microbioldgicas y sensoriales y se conservaron
a 4 °C. En el estudio de durabilidad, se tomaron como criterio de rechazo, la evaluacion sensorial, la
calidad higiénica sanitaria y el conteo en células viables del cultivo probittico, como variable de
control fue considerada el desarrollo de acidez. La estimacion de la durabilidad se realizé por el
método de analisis para datos incompletos de fallo de Weibull fijando un 5 % como percentil de
riesgo. La bondad de ajuste de los datos a la distribucion propuesta fue comprobada mediante la
técnica de Kolmogorov Smirnov. Se concluyé que alteraciones detectadas por los evaluadores en el
sabor y la presencia de sinéresis resulté la primera causa de deterioro. La vida Gtil de las leches
fermentadas batidas sabor fresa y natural envasadas en potes plasticos de 1 L y conservado a 4 °C
es de 10 dias, al final de ese periodo el conteo en células viables superior al minimo terapéutico
establecido muestra que un alto nimero de bacterias permanecen vivas lo que permite el destino del

producto para fines dieto terapéuticos.
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DESARROLLO DE UNA LECHE FERMENTADA PROBIOTICA A PARTIR DE LECHES DE VACA

Y BUFALA.

Mayté Goémez Garcia*, Carola Ifiiguez Rojas, Tamara Rodriguez Herrera, Maria Nieto Tabares,

Osmar Manuel Hernandez Sanchez, Isbel Martinez Acevedo, Eileen Rodriguez Gonzélez.

Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al Guatao, km 3 ¥, La Habana,
Cuba. CP 19200. *E-mail: mayte@iiia.edu.cu.

Fue comparado el efecto de tres proporciones diferentes de inoculacién del cultivo de Bifigur, sobre la

cinética de fermentacion acido lactica durante la etapa de incubacién y sobre el desarrollo de acidez,
textura, y aspecto, de la leche fermentada a partir de la mezcla de 70 % leche de bufala y 30 % de
vaca con un nivel de adicién de un 8 % de azucar. Determinados los valores de inoculacion del cultivo
se procedio6 a definir el nivel del sabor fresa mediante la prueba de Friedman. Definidos los niveles de
cultivo y aromatizante, se efectuaron pruebas a escala piloto, con el propésito de caracterizar la leche
fermentada obtenida en sus indicadores de calidad, composicionales, sensoriales, microbioldgicos y
viabilidad celular del probiético. La estimacion de la durabilidad considerandose criterios sensoriales,
microbioldgicos y viabilidad celular del probiético se realizé por el método de analisis para datos
incompletos de fallo de Weibull, fijando un 5 % como percentil de riesgo. La bondad de ajuste de los
datos a la distribucion propuesta fue comprobada mediante la técnica de Kolmogorov Smirnov. Se
obtuvo una leche fermentada aromatizada, a partir de una mezcla de 70 % de leche de bufalay 30 %
de vaca; 3,5 % de cultivo de Bifigur y 8 % de azlcar, con adecuadas caracteristicas composicionales,
sensoriales y microbiolégicas. La vida util del producto envasado en potes de polipropileno de 200 mL
y conservado a 4 °C es de 17 dias, manteniendo el cultivo probiético la viabilidad que requiere un

destino terapéutico.
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OBTENCION DE HELADO DE CREMA A PARTIR DE LECHE FRESCA DE BUFALA UTILIZANDO

SUBPRODUCTOS LACTEOS.
Yanires Castro Veldzquez*, Sandra Del Castillo. Instituto de Investigacion para la Industria

Alimentaria, Carretera al Guatao, km 3 %, La Habana, Cuba. CP 19200. *E-mail:

yaniresc@iiia.edu.cu.

La produccién mundial de leche de bufala ocupa el segundo lugar luego de la leche bovina, por lo que
es necesario desarrollar nuevos productos lacteos. El objetivo general del trabajo fue establecer el
nivel adecuado de empleo de leche de bufala, suero dulce de queso de bufala y sustituto lacteo, en la
obtencion de un helado de crema (11% materia grasa). Se utilizé un disefio de experimento en el cual
se ensayaron 3 combinaciones, estableciéndose la restriccion de 20 %, 25 % y 30 % de soélidos no
grasos aportado por el suero dulce en la mezcla. Los helados fueron sometidos a una prueba
sensorial descriptiva para evaluar los atributos de textura, obteniendo diferencias significativas entre
las formulaciones, teniendo la de 25 % de suero dulce de queso un cuerpo y una cremosidad
significativamente (p < 0,05) diferente de las demas, mientras que sus atributos derretimiento y
granulosidad mostraron valores de intensidad baja, por lo que resultdé la mas aceptada. La variante
seleccionada cumplié las especificaciones fisico - quimicas y microbiol6gicas establecidas,
alcanzando la calificacion de excelente en la evaluacion sensorial. El costo de produccién para
obtener 2000 L de helado es de 5353,146 CUP y 986,8559 CUC con un efecto econémico de 811,33
CUP que representa un ahorro del 11 % por el uso de sustituto lacteo y suero dulce de queso. El
precio unitario para potes de 1 L es de 2,87 CUP y 0,54 CUC.
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ELABORACION DE PURE DE FRUTA: ACEROLA (MALPIGHIA EMARGINATA D. C) CON

GUAYABA.

Isora Iglesias Enriquez*, Soledad Bolumen Marti, Ariel Rodriguez Cuesta, Silvia Falco Manso, Lisbeth

Sardifias Reynaldo, Hugo Marcelino Olival. Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria,
Carretera al Guatao, km 3 Y, La Habana, Cuba. CP 19200. *E-mail: isora@iiia.edu.cu. *Unidad

Cientifica 1-Tecnoldgica de Base Alquizar, Minagri, La Habana, Cuba.

El presente trabajo tuvo como objetivo de elaborar un puré de frutas enriquecido con acido ascorbico
natural a partir de acerola (Malpighia emarginata D. C), fruta comestible con forma redondeada y un
color caracteristico naranja rojizo o amarillento, dependiendo del grado de madurez de la fruta. A
partir de diferentes variedades de acerola, provenientes de la Unidad Cientifico Técnica de Base,
Alquizar, en la planta piloto del Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria se extrajeron
las pulpas para elaborar el producto final. Al inicio ambas pulpas fueron caracterizadas
considerandose la férmula de 30/70, para la mezcla acerola/guayaba. Posteriormente, el producto
envasado en frascos de vidrio con 275 g, de capacidad, se almacend a 30 y 40 °C. Las evaluaciones
a 30 y 40 °C fueron mensual y semanal, respectivamente. Se determinaron el pH, acidez, contenido
de sélidos solubles y contenido de vitamina C minerales, fibras y cenizas. Ademas, se realizaron
evaluaciones microbiolégicas y sensoriales. Los resultados demostraron que, en el puré, el contenido
de vitamina C durante almacenamiento a 30 °C y 40 °C, tuvo pérdidas de 19,88 y 28,15 %,
respectivamente, en comparacion con el valor obtenidos en la pulpa de acerola, que fue de 537,86
mg/100 g. El puré tuvo una adecuada carga microbiana, aspecto y homogeneidad ligera, color y
sabor ligero a guayaba presentando, buena calidad sanitaria. Se recomendd, elaborar nuevos purés
de acerola con otras frutas y realizar estudios de los componentes nutricionales del puré para la

poblacion infantil.
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DESARROLLO DE UN COCTEL MIXTO A BASE DE PINA'Y ZANAHORIA.

Mario A. Garcia*, Amelia Malpica, Daliannis Rodriguez. Instituto de Farmacia y Alimentos,
Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600. *Tel.; +53 7 2716389; fax:
+53 7 2603894 y E-mail: marioifal@gmail.com.

Se optimizd la proporcion de pifia y zanahoria en la formulacién de un coctel mixto mediante un

disefio de mezclas IV Optimo con la aceptacion sensorial como variable de respuesta. El coctel mixto
optimizado se caracterizé mediante la determinacion de indicadores fisicos y quimicos y capacidad
antioxidante total. La aceptacién de los cocteles se incrementd con la disminucion del porcentaje de
pulpa de zanahoria en su formulacion. Debe emplearse 3 % (v/v) de jugo de pifiay 1 % (m/v) de
pulpa de zanahoria en la formulacién del coctel mixto para obtener un producto con la categoria
sensorial -me gusta mucho-. El coctel mixto optimizado, con grado alcohdlico medio, presento valores
de indicadores fisicos y quimicos similares al de néctares y jugos elaborados con estas materias

primas.

COMPOSICION DEL MOSTO Y TIPO DE FERMENTACION EN EL GRADO ALCOHOLICO DE
VINOS DE CARAMBOLA.

Orlando Vargas'*, Daliannis Rodriguez?, Gretel Dovale®, Madelay Valdés* Mario A. Garcia.
ILEFERSA, Cuba Libre No. 1, Santa Cruz del Norte, Mayabeque, Cuba. *E-mail:
orlandovargasblanco@gmail.com. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana,
Calle 222 No. 2317, CP 13600, La Habana, Cuba. *Planta Paraiso, Grupo Empresarial Labiofam, Ave.

Independencia km 8%, Boyeros, La Habana, Cuba. “Ronera Santa Cruz, Cuba Libre No. 1, Santa

Cruz del Norte, Mayabeque, Cuba.

Se evalué la influencia de la composicién del mosto y tipo de fermentacion en el grado alcohélico de
vinos de carambola (Averrhoa carambola L.). Se observé, para un mismo tipo de fermentacion, mayor
grado alcohdlico de las variantes de vino a mayor contenido inicial de sdlidos solubles del mosto.
Ademads, el mayor grado alcohdlico se obtuvo para la variante de vino obtenida mediante inoculacion
del mosto de mayor porcentaje de sélidos solubles. La formacion de dioxido de carbono y disminucién
del contenido de sélidos solubles durante el proceso de fermentacién de los mostos con jugo de
carambola y con pulpa de carambola sin repasar, se ajustaron a modelos polinomiales de orden tres
con altos valores para los coeficientes de determinacion. Se evidencié una correlacion positiva entre

la produccion de dioxido de carbono y disminucién del contenido de sélidos solubles.
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DESARROLLO DE VINOS DE CARAMBOLA (Averrhoa carambola L.).

Orlando Vargas'*, Daliannis Rodriguez?, Gretel Dovale®, Madelay Valdés?* Mario A. Garcia.
ILEFERSA, Cuba Libre No. 1, Santa Cruz del Norte, Mayabeque, Cuba. E-mail:

orlandovargasblanco@gmail.com. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana,
Calle 222 No. 2317, CP 13600, La Habana, Cuba. *Planta Paraiso, Grupo Empresarial Labiofam, Ave.
Independencia km 8%, Boyeros, La Habana, Cuba. “Ronera Santa Cruz, Cuba Libre No. 1, Santa

Cruz del Norte, Mayabeque, Cuba.

El objetivo del presente trabajo fue desarrollar vinos a partir de jugo (VC_1) y pulpa de carambola
(VC_2) (Averrhoa carambola L.) sensorialmente aceptables y con una adecuada durabilidad. Los
vinos de carambola presentaron un alto grado de aceptacion determinado por potenciales
consumidores. Los valores de las caracteristicas fisicas y quimicas y de los indicadores
microbioldgicos fueron similares a los de otros vinos de frutas. Las variantes de vino presentaron una
elevada luminosidad. Los valores de b* indicaron una tonalidad amarilla, mientras que los de a*
tonalidad verdosa, ambos relacionados con la coloracion de la fruta. EI pardeamiento no enzimatico
para ambas variantes de vino se ajusté a un modelo cinético de orden cero con altos valores de
determinacion y correlacién. Con el incremento de la temperatura de 45 a 55 °C se observé un
aumento del valor de la constante de velocidad y, por tanto, de la velocidad de ocurrencia del
pardeamiento enzimatico. Se obtuvieron valores semejantes de Q1o para ambas variantes de vino; sin
embargo, las reacciones de pardeamiento no enzimatico en la variante VC_1 resultaron mas

sensibles al aumento de la temperatura.
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DESARROLLO DE UN VINO DE NARANJA DULCE (Citrus sinensis).

Orlando Vargas!*, Sergio Chang? Claudia Espinosa? Daliannis Rodriguez?, Mario A. Garcia.
ILEFERSA, Cuba Libre No. 1, Santa Cruz del Norte, Mayabeque, Cuba. E-mail:
orlandovargasblanco@gmail.com. 2Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana,
Calle 222 No. 2317, CP 13600, La Habana, Cuba.

Se desarrollé6 un vino de naranja dulce (Citrus sinensis) con adecuadas caracteristicas fisicas,

quimicas y sensoriales. Se observé un aumento de la acidez, sélidos solubles residuales y grado
alcohdlico en los vinos, lo que pudo estar relacionado con las proporciones de jugo de naranja
empleadas en la elaboracion del mosto. La clarificacién a vacio por placas de nitrocelulosa disminuyé
el grado alcohdlico de los vinos. Los indicadores fisicos, quimicos y microbiol6gicos de los vinos se
encontraron dentro de los requerimientos para este tipo de bebida, exceptuando el grado alcohélico
de los vinos con 50 y 100 % de jugo de naranja, los cuales superaron los valores establecidos para
este producto. Se observd una relacion directa entre el aumento de la concentracion de jugo de
naranja en la elaboracién del mosto y la disminucion de la aceptabilidad del vino, resultando el vino

de mayor aceptacién el de menor contenido de jugo de naranja (25 %) clarificado con bentonita.
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PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA DE BAJO CONTENIDO DE ALCOHOL Y

CALORIAS.

Raul D. Carrillo Vazquez %*, Raul Carrillo Ulloa!, Marcelo Marcet Sanchez?. lInstituto de

Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP
19200. *E-mail: dcarrillo@iiia.edu.cu. *Universidad de Matanzas. UMCC. Cuba.
Para producir cervezas dietéticas, a pesar de que todos los almidones son degradados, las dextrinas

se mantienen como no fermentables. Estas deben ser hidrolizadas hasta azlicares méas sencillas y
fermentadas hasta etanol. Tomando en consideracion que una parte de la poblacion mundial padece
de diabetes y les impide consumir las cervezas del mercado por su alto valor energético y contenido
de carbohidratos, se desarroll6 éste trabajo con el objetivo de elaborar una cerveza de bajo contenido
de alcohol y calorias, mas economica que las ya existentes. Como procedimiento para la maceracion
de solo malta Pilsen por el método de infusion, se calcul6 la cantidad de malta para obtener un nivel
de alcohol de 2,5 - 3,0 % en el producto, y se selecciond las temperaturas para mayor produccion de
fermentables. Se adicion6 enzima proteolitica Papaina del tipo endopéptidasa, que hidroliza enlaces
peptidicos localizados centralmente y peptidicos terminales, la cual extrajo mayor contenido de
proteinas del mosto; y en el proceso de fermentacién la AMG (amiloglucosidasa) que hidrolizé los
enlaces alfas D 1-6 y D 1-4 glucosidicos de las dextrinas. Se determinaron los parametros fisicos y
guimicos por los métodos establecidos por la EBC (European Brewery Convention) y se realizé la
evaluacién sensorial aplicAndosele la prueba de nivel de agrado (Hedonic Test). El producto obtenido
respecto a la cerveza de referencia resulté menor en un 26% en el costo de produccién, menor valor
energético en 36 %, reduccién en el contenido de alcohol y extracto residual de 35 y 49 %

respectivamente.
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OBTENCION DE UNA LINEA DE MAIZ TRANSGENICO CON ALTA RESISTENCIA A

S.FRUGIPERDA Y TOLERANTE A HERBICIDAS.

Pilar_Téllez Rodriguez*, lvis Moran Bertot, Daily Hernandez Hernandez, Albis Riveron Hernadez,

Milagro Ponce Castillo. Laboratorio de Biotecnologia Ambiental, Subdireccién de Investigaciones
Agropecuarias del Centro de Ingenieria Genética y Biotecnologia, Ave. 31, e/ 158 y 190, Cubanacan,
Playa Apdo. 6162. Habana 10600, Cuba. *E-mail: pilar.tellez@cigb.edu.cu.

Cuba inici6 el uso de cultivos transgénicos en 2009 con la aprobacién de ensayos a gran escala de

una variedad de maiz denominada FRBtl. Este proyecto continu6 con el desarrollo de lineas
endogdmicas que contuvieran varios eventos transgénicos para potenciar un caracter especifico
(apilados), en este caso la resistencia a insectos. El trabajo describe el proceso de obtencion de una
linea de maiz con los eventos TC1507 y MIR162. FR-Bt1 contenia el evento TC1507, que le aporta
resistencia a S.frugiperda y tolerancia a un tipo de herbicidas, se adiciona el evento MIR162, que
aporta alta resistencia a insectos y tolerancia a manosa en condiciones de cultivo in vitro. Para iniciar
el trabajo se requiri6 material vegetal de cada uno de los dos eventos con el objetivo de generar
lineas independientes. El cruce entre ellas se someti6 a seleccidon durante varias generaciones
apoyados en bioensayos, técnicas moleculares, selecciones in vitro y en campo, hasta obtener lineas
con alta homogeneidad, buena arquitectura, tolerancia a enfermedades propias de nuestro clima y
homocigoticas a los dos eventos. El resultado de este trabajo fue la obtencién de nuevas lineas de
maiz que al combinarlas con lineas convencionales cubanas, generan hibridos simples. Estos ultimos
tienen un potencial productivo de maiz seco entre 7 y 8 ton/ha, superior a la variedad (3-4 ton/ha) y
cuentan ademas con los caracteres aportados por los eventos transgénicos introducidos, que
potencian la resistencia a insectos y facilitan el manejo de la hierba en condiciones de grandes

extensiones en campo.
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USO DE FIBRA DE SOYA EN PANQUES.

Yadima Morales Dorvigny*, L4zaro Hernandez Juan Gonzales y Barbarita Rosas Padron. Instituto de

Investigaciones para la Industria Alimentaria. Carretera al Guatao km 3%, La Habana, Cuba. CP
19200. *E-mail: yadima@iiia.edu.cu.

A nivel internacional crecio significativamente el consumo de los productos de soya debido a su alto

valor nutricional, incrementando la disponibilidad de la cascara como subproducto en la obtencion de
las harinas. Se recomienda su uso en rangos entre 2 y 20 % (base harina) en panes y productos de
reposteria. El objetivo del trabajo fue definir los niveles de empleo y la granulacion apropiada para el
uso de fibra de soya en los panqués. Para la realizacion de las corridas experimentales se elaboraron
panqués partiendo de la féormula tradicional y el empleo de fibra de soya, elaborada en el Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimenticia con tres tamafios de particulas. Se realiz6 la
determinacion de la dureza y elasticidad mediante el Texturémetro Universal Instron, una evaluacién
sensorial general, determinaciones de la humedad, del volumen especifico de los panqués y los
batidos. Como resultado se definio el nivel de aplicacion y la granulometria apropiada de los panqués
con fibra de soya, obteniendo los mejores resultados con el uso de 2 % para las tres granulometrias
ensayadas y con 4 % con la malla 2. Estas muestras tenian un mayor volumen instrumental, mejor
firmeza y elasticidad instrumental y sensorialmente el mejor desarrollo, mantienen mas su firmeza,
alcanzan un mejor aspecto externo, una miga mas uniforme, no se afect6 su color, olor, sabor y

frescura, presentaron poca gomosidad, adhesividad y desmoronamiento.
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POTENCIALIDADES DEL EMPLEO DE HARINA DE CHONTADURO EN LA ELABORACION DE

PRODUCTOS PARA CONSUMO HUMANO.

Veroénica B. Samaniego’*, Alicia Casariego?, Mario A. Garcia®. Escuela de Gastronomia, Escuela

Superior Politécnica de Chimborazo, Panamericana Sur km 1%, Riobamba, Chimborazo, Ecuador.
*E-mail: beberitosamaniego@hotmail.com. ?Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La
Habana, Calle 222 No. 2317, CP 13600. La Habana, Cuba.

Se analizaron las potencialidades del empleo de chontaduro (Bactris gasipaes Kunth) en la

elaboracion de productos para consumo humano. La harina presenta alta actividad antioxidante y
contenido de carotenoides y su componente fundamental es la fibra dietética (62-71 %), esta
caracteristica le confiere la posibilidad de ser empleada como ingrediente alimenticio. Los resultados
de los anélisis reoldgicos corroboraron la posibilidad de utilizacion de esta harina en la elaboracion de
productos panificables de masa suave, ademas de su aporte de minerales y vitamina A. Se informé
sobre la elaboracion de pastas cortas y largas con un 15 % de sustitucién de harina de trigo por
harina de chontaduro, lo que no afect6 las caracteristicas de calidad y textura de las pastas. Se
reporté la elaboraciéon de un panettone a partir de la sustitucién de un 25 % de harina de trigo por
harina de chontaduro, el producto presentdé una buena aceptacion sensorial a la vez que se
increment6 el valor nutricional respecto al producto tradicional. Los resultados sensoriales sobre la
sustitucién parcial (5; 10 y 20 %) de harina de trigo por harina de chontaduro en la formulaciéon de pan
de molde indicaron las mejores caracteristicas para el pan con 5 % de harina de chontaduro.
Ademas, un proyecto evalué la factibilidad técnica, legal, de mercado y econdémico para la creaciéon

de una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de elaborados del chontaduro.
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UTILIZACION DE HARINA DE PALMICHE EN LA ELABORACION DE UNA MORTADELLA DE

CERDO Y POLLO.

Yipsy Arozarena Sariol*, Sergio Chan Llanes, Surisaday Pardo Parra. Instituto de Farmacia y
Alimentos de la Universidad de La Habana, Calle 222 No. 2317, CP 13600. La Habana, Cuba. *Tel.:
+53 7 2716389; fax: +53 7 2603894 y *E-mail: yipsy@ifal.uh.cu.

El fruto de la Palma Real de Cuba (Roystonea regia) brinda nutrientes beneficiosos para la salud

como acidos grasos insaturados tipo linoleico y linolenico y fibra dietética, por lo que puede ser
utilizado como subproducto en productos cérnicos en forma de harina. El objetivo de este trabajo es
utilizar la harina de palmiche en la elaboracién de una mortadella de cerdo y pollo de buena calidad.
Se utiliz6 la harina de palmiche obtenida a partir de un secado natural (al sol) y un proceso de
molienda hasta quedar finamente triturada. Se partié de la formula patron establecida por la Empresa
Proserval del Ministerio del Interior (MININT) para embutido de pasta fina, incorporando la sustitucion
parcial de un 25% y 50 % de harina de palmiche por harina de trigo. A las muestras obtenidas se le
realizaron analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial. Se observé un ligero aumento del
contenido de grasa y proteina en las formulaciones con respecto al patron, las cuales cumplieron con
los requisitos microbiol6gicos establecidos por la NC 585:2008 para productos carnicos. Aungue no
fue rechazado el producto, se vieron afectados los atributos de Sabor Caracteristico y la Tipicidad del
Color, por ser mas oscuro que la harina de trigo y de sabor definido a fruto de palmera. Se puede
emplear harina de palmiche en una mortadella en un rango no mayor de 25 a 50 %, sin afectar la
calidad del producto y su aceptabilidad. El nuevo producto desarrollado se dara a conocer como
“Mortadella Real”.

) e o e o e o o e o o . o o
246


http://www.rcfa.uh.cu/
mailto:yipsy@ifal.uh.cu

Revista de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias/www.rcfa.uh.cu ISSN 2411-927X/Vol. 3/No. Especial — 2017

Noviembre

COHDCODEODCOD OO0 0D SO0 EOD OO0 O OO CODONDEON SO0
EVALUACION Y CONTROL DE ALIMENTOS.

OBTENCION DE BIOPEPTIDOS DE SUPRODUCTOS DE POLLO POR EFECTO DE PROTEASAS
DE COCUIXTLE.
Juan Carlos Ortiz-Sanchez?, Rosa Cristina Avila-Pefia?, Jorge Alberto Sanchez-Burgos!, Efigenia

Montalvo-Gonzalez! y Maria de Lourdes Garcia Magafia®’. *mgarciam@ittepic.edu.mx. ‘Laboratorio

Integral de investigacion en Alimentos, Division de Estudios de Posgrado, Instituto Tecnologico de
Tepic, Av. Tecnoldgico 2595, CP 63175. Tepic, Nayarit, México. 2Universidad Tecnolégica de Nayarit,
Carretera Federal 200 Kilémetro 9, CP 63780, Xalisco, Nayarit, México.

El Cocuixtle (Bromelia karatas) ha sido poco estudiado en el mundo, sin embargo se observa
actividad proteolitica, lo cual es importante para la generacion de hidrolizados que pueden presentar
propiedades biologicas (Bah y cols., 2016). Por otra parte el pollo es ampliamente consumido a nivel
mundial con la basta generacién de subproductos que esto conlleva. Los extractos de cocuixtle
podrian ser una alternativa para el tratamiento de los subproductos dando lugar a un recurso con la
generacién de péptidos con potencial bioactivo. Extraccién, purificacion y actividad proteolitica (L6pez
y cols., 2000; Gonzéalez-Borrayo, 2015). Concentraciéon de proteina (Bradford, 1976). Grado de
hidrélisis (Adler y Nissen, 1979). Capacidad antioxidante, FRAP (Benzie y Strain, 1996; Alvarez-
Parrilla y cols., 2010), ABTS (Re y cols. 1999). La actividad proteolitica del extracto de Cocuixtle fue
de 2.98 AAbs/mg.min, valor minimo comparado con los presentados por las proteasas comerciales,
no obstante las diferencias en la actividad proteolitica, el grado de hidrdlisis producido por el extracto
de cocuixtle sobre los subproductos fue similar a los obtenidos con bromelina y proteinasa k y la
actividad antioxidante presentada por el método FRAP fue la mayor (5.76 mmol ET/ml) y con el
método ABTS presentd un valor superior a 85 mmol ET/ml; Los resultados pueden deberse a las
proteasas y a los pesos moleculares de los péptidos (Guo y cols., 2009). Es promisorio el grado de
hidrélisis que presenta el extracto de cocuixtle y los péptidos generados pueden tener potencial en la

salud.
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COMPARACION DEL PODER DE HIDROLISIS DE LACTOSA DE DOS BETAGALACTOSIDAS EN

LECHE ESTANDARIZADA DE CABRA.

Carmen Llerena Ramirez!, Raul Diaz Torres?, Aldo Hernandez Monzén?. carmen.llerenar@ug.edu.ec.

! Universidad Estatal de Guayaquil. Ecuador. 2 Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de La
Habana. Cuba.

El presente trabajo tuvo por objetivo comparar el poder de hidrolisis de la lactosa de las betas
galactosidasas, de origen de levaduras (Kluyveromyces lactis) y de origen bacteriano (Bacillus
lincheniforme) en leche de cabra estandarizada. Se emple6 leche de cabra procedente de la zona de
Chongon de Ecuador, del cruce de la raza Anglo nubian y criolla ecuatoriana. La leche fue
estandarizada al 3 % de grasa, pasteurizada en tanques a 85 °C por 30 min. Las dos enzimas se
aplicaron a las temperaturas de 10 y 35 °C y a las concentraciones de 0,06 y 0,09 %; en cada
muestra se midié por triplicado el punto crioscépico cada 30 min y se estimé el grado de hidrolisis en
porcentaje y se construyeron las curvas de cinética de hidrdlisis. Los resultados obtenidos presentan
comportamiento similares, diferenciandose la enzima de B. lincheniforme que a temperatura de 35 °C
y concentraciones de 0,06 % el grado de hidrolisis de 100 % se alcanzé en 90 min, y con la de origen
de levadura K. lactis a los 120 min. Por lo que en leche de cabra se pudiera utilizar cualquiera de las

dos enzimas para trabajar a 10 °C.
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CARACTERIZACION DE MATERIAS PRIMAS CON PROPIEDADES FUNCIONALES PARA LA

ELABORACION DE BEBIDAS DE LACTOSUERO FERMENTADO.

Diémedes Rodriguez-Villacis?, José L. Rodriguez-Sanchez?2 y Aldo Hernandez-Monzén3. lEscuela

Superior Politécnica de Litoral. Campus “Gustavo Galindo” km 30,5 Via Perimetral. Guayaquil,
Ecuador. E-mail: dhrodri@espol.edu.ec. 2Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria.
C.P. 19200, La Habana, Cuba. ®Instituto de Farmacia de Alimentos. C.P. 13600, La Habana, Cuba.

En el Ecuador existen materias primas como el lactosuero dulce de alto valor biolégico, mora de

castilla con excelente capacidad antioxidante y sabila con propiedades terapéuticas, todas en
grandes cantidades y a precios accesibles. El objetivo de este trabajo fue caracterizar el lactosuero,
pulpa de mora y jugo de sabila, como ingredientes para la elaboracion de una bebida. En el suero se
analizaron densidad, cenizas, calcio, potasio, sodio, fosforo y B-lactoglobulinas; en la pulpa de mora,
sélidos solubles, cenizas, vitamina C, fibra dietética, fructosa, glucosa, fenoles, antocianinas y
capacidad antioxidante y en el jugo de sabila, densidad, sélidos solubles, fibra dietética, calcio, sodio
y potasio. El suero presentd en (g/100 g) grasa 1,42, proteina 0,79 y 0,43 B-lactoglobulinas; calcio
35,4, potasio 235,6 y sodio 60,5 (mg/100 g). La pulpa de mora mostré 9,7 °Brix, acidez titulable 2,7,
fructosa 4,2, glucosa 3,7, fibra dietética 1,85 y fenoles 2 425 todo expresado en g/100 g; antocianinas
89 mg/100 g y capacidad antioxidante método (ABTS) 6,2 y (FRAP) 13,9 (mmol/100 g). El jugo sabila
exhibié 1,2 °Brix y en base seca fibra dietética 1,1, fructosa 0,01 y glucosa 0,05 (g/100 g); calcio
38,38, sodio 23,45 y potasio 22,98 (mg/100 g) y viscosidad de 111 mPa.s. El suero presentd valores
altos de grasa, proteina, calcio y B-lactoglobulina. La composicion de la pulpa de mora confirmé su
capacidad antioxidante. Los sélidos solubles en el jugo de sébila coincidieron con lo reportado y

presenté alta viscosidad. Las materias primas analizadas son aptas para elaborar una bebida.
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TOXICIDAD AGUDA Y MUCOSA ORAL DE EXTRACTO HIDROALCOHOLICO DE MOSHQUERA

(Croton wagneri Mull. Arg.).

Ernesto Cornelio Teran Portelles?, Barbara de la Concepcion Pérez Rivero?, José Luis Rodriguez

Sanchez?, Gilberto Pardo Andreu!, Gaston Garcia Simoén!. Instituto de Farmacia y Alimentos,
Universidad de la Habana. La Habana, Cuba. Instituto de Investigaciones para la Industria

Alimenticia. La Habana, Cuba. Email:ingectp@gmail.com

En la actualidad se buscan alternativas tecnoldgicas en el procesamiento de alimentos que
disminuyan la utilizacién de aditivos quimicos. En la naturaleza encontramos un sinnimero de plantas
medicinales utilizadas ancestralmente que desconocemos sus posibles usos; una de ellas es la
Moshquera (Croton wagneri Mull. Arg.) nativa del Ecuador, que posee propiedades antisépticas,
antinflamatorias y antimicrobianas. El objetivo del presente trabajo fue determinar la toxicidad del
extracto acuoso de moshquera. Se realiz6 el estudio de acuerdo a protocolos internacionales
(OECD/OCDE 423) en 24 ratas hembras albinas Wistar procedentes del Centro para la Produccion
de Animales de Laboratorio (CENPALAB). Se dividieron en cuatro grupos y se le aplicaron dosis de
suministro oral de 5, 50, 300 y 2000 mg/Kg respectivamente, correspondientes a los extractos de la
planta, (hojas, tallos, inflorescencias y planta completa). Después de 14 dias de observacién se
sacrificaron los animales y las muestras de 6rganos de las mismas no presentaron signos de dafio.
En 30 Hamster sirios dorados se evalué el potencial irritante de la mucosa oral y a los siete dias los
animales fueron sacrificados. Todos los analisis se realizaron en el Centro de Estudios para la
Investigacion y Evaluaciones Bioldgicas del Instituto de Farmacia y Alimentos en la Habana, Cuba.
No se evidencio ningin signo clinico de lesion en pulmones, rifién, corazén, bazo y estébmago, aln
con el suministro por via oral de la dosis maxima ensayada de 2000 mg/Kg. No se observaron
cambios en el comportamiento de la conducta de las ratas albinas Wistar y de los hamsteres sirios

dorados.
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EVALUACION DE CELULOSA MICROCRISTALINA COMO FIBRA DIETETICA EN HELADO.

Krency Mijares Rodriguez ; Tamara Rodriguez”; Aniely Mboumba®, Osmar Hernandez. ‘Instituto de

Investigaciones para la Industria Alimenticia. Carretera al Guatao km 3 /2, La Habana C.P. 19200,
Cuba. Email: key89@iiia.edu.cu

El objetivo del presente trabajo consistié en definir la posibilidad de uso de la celulosa microcristalina

en la tecnologia de elaboracion de helado de leche, determinando la proporcion mediante la
evaluacion de las caracteristicas fisicas, quimicas, reoldgicas, sensoriales y calidad global del
producto. Para ello se ensayaron proporciones de 3.5, 4.5 y 5.5 %, elaborandose en paralelo el
helado control (sin fibra dietética).A las mezclas y helados se les evaluaron las caracteristicas
fisicoquimicas de control normalizadas. Se establecieron las diferencias entre las variantes y el
control, siendo las variables de respuesta la viscosidad de las mezclas, el rendimiento y derretimiento
de los helados. Sensorialmente las muestras fueron comparadas aplicando escalas de intensidad no
estructuradas de 10 cm para las caracteristicas texturales de cremosidad, presencia de fibra y
derretimiento, incluyendo la calidad global. Todos los resultados fueron procesados estadisticamente
mediante Analisis de varianza clasificacion simple, se utilizé la prueba de los rangos multiples de
Duncan. A la variante seleccionada se le evalud la composicion y caracteristicas generales. Con la
proporcion de 4.5 % de celulosa microcristalina, se logré un producto de muy buena calidad sensorial,
el rendimiento establecido, excelentes caracteristicas de derretimiento y de propiedades nutricionales

satisfactorias.
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ADICION DE QUITOSANA EN LA INHIBICION DE LA OXIDACION LIPIDICA EN CARNE DE

CERDO MOLIDA.

Mario A. Garcial*, Jorge Cruz!, Ariel Rodriguez?. instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de
La Habana, Calle 222 No. 2317, La Habana, CP 13600. *Tel.: +53 7 2716389; fax: +53 7 2603894 y
E-mail: marioifal@gmail.com. 2Instituto de Investigaciones para la Industria Alimentaria, Carretera al
Guatao km 3%, La Habana, CP 19200.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto de la irradiacion UV de la quitosana en su

actividad antioxidante e inhibicion de la oxidacion lipidica en carne de cerdo molida. Se utilizd
quitosana obtenida a escala piloto en la Planta de Produccion de Productos Naturales y Sintéticos del
Centro de Investigacion y Desarrollo de Medicamentos, por N-desacetilacion termo-alcalina
heterogénea de la quitina de langosta comun (Panulirus argus). Se realizaron seis tratamientos
secuencialmente a temperatura ambiente (28 £ 0,5 °C) con diferentes intervalos de tiempo (5; 15y 30
min) y longitudes de onda (254 y 365 nm) mediante una lampara UV de baja intensidad. Se empled
una muestra control, sin aplicacién de irradiacion UV. Se evalué la influencia de la irradiacion UV de
la quitosana en las coordenadas cromaticas de sus disoluciones y su actividad antioxidante mediante
el ensayo ABTS. Ademas, se evalud el efecto de la adiciébn de quitosana en la inhibicién de la

oxidacién lipidica en carne de cerdo molida mediante el ensayo TBA.
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EVALUACION DE LA MADURACION DE QUESO SEMIDURO DE LECHE DE BUFALA EN

BOLSAS AL VACIO.

Vega Robayna Yunaisi!; Suarez-Solis Vladimir?. *Empresa Productos Lacteos Artemisa UEB Balkan,

Cuba. email: yunaisivr@nauta.cu. 2Instituto de Investigaciones de la Industria Alimentaria, Cuba

En Cuba se introdujo el ganado bufalino a partir de 1983 y desde esa fecha se ha incrementado su
poblacién paulatinamente y con ella la produccion de leche de bufala, surgiendo asi la necesidad de
desarrollar diferentes productos lacteos a partir del empleo de esta. El objetivo de este trabajo fue
evaluar la maduracion del queso de leche de bafala semiduro en bolsas al vacio. La leche utilizada se
caracterizd mediante la realizaciébn de los analisis fisico-quimicos correspondientes. El queso se
elaboré siguiendo la tecnologia del queso Bufalito, utilizando dos variantes, uno madurado
tradicionalmente y otro madurado envasado en una bolsa al vacio a temperatura de 12 a 14 °C y
humedad relativa 90 a 95 %. La maduracion de los quesos fue evaluada mediante las fracciones
nitrogenadas para la determinacion del grado de maduracion global y efectivo. Al producto terminado
se le determind el rendimiento quesero, el andlisis proximal, andlisis de perfil de textura, analisis
sensorial mediante una prueba de aceptacion con jueces potencialmente consumidores. Como
resultado se tuvo que el queso madurado en bolsas presentd un rendimiento superior al tradicional en
1,58 %; el mismo tuvo menor dureza y fracturabilidad comparado con el tradicional, ambos quesos
recibieron en la aceptacion una evaluacion de “me gusta mucho”. Se concluyd que la maduracion del
gueso en bolsas al vacio es factible desde el punto de vista econémico con mejores rendimientos y

una mejor presentacion del producto.
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EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA EN QUESOS FRESCOS ARTESANALES

MEDIANTE METODOS TRADICIONALES Y DOS KITS RAPIDOS.

Lianet Jiménez Soto, Dr.C René Tejedor Arias, MSc Virginia Leyva Castillo, Lic. Maivis Hernandez

Roque. Instituto de Investigacion para la Industria Alimentaria, Instituto de Higiene Microbiologia y
Epidemiologia, Instituto de Farmacia y Alimentos, La Habana, Cuba. ljimenez@iiia.edu.cu.

Los quesos frescos artesanales se incluyen dentro de los alimentos causantes de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA). Estos son elaborados en la propia finca del productor de leche,
empleando métodos rusticos si un control de calidad estricto. Con el objetivo de evaluar la calidad
microbioldgica de estos quesos se estudiaron 15 muestras de diferentes productores pertenecientes a
los municipios Encrucijada de la provincia de Villa Clara y Caimito en Artemisa. Para su estudio se
emplearon los métodos tradicionales y un kit de deteccion rapida para Salmonella y otro para Listeria,
de la compafia Neogen Reveal 2.0. Se demostr6 que los conteos microbianos que tenian estas
muestras estaban por encima de 1.5x10% ufc/g tanto en los conteos de hongos filamentosos y
levaduras, coliformes termotolerantes, y Escherichia coli, evidenciando la deficiente calidad sanitaria
de los productos. En cuanto a la presencia de patégenos, Staphylococcus coagulasa positiva
presentd valores superiores a 1.5x10% ufc/g, representando un peligro al considerar su dosis infectiva.
Para Salmonella y Listeria los andlisis resultaron negativos tanto por los métodos tradicionales como
por el método rapido Reveal 2.0, pues los positivos encontrados fueron falsos ya que se comprobé
por el sistema APl 20E que las presuntas cepas aisladas correspondieron a Cibtrobacter freundi
poniendo de manifiesto reacciones de antigenos cruzados entre Enterobacterias. Este estudio es el
primero realizado en estas provincias del pais y advierten sobre los posibles riesgos de trasmision de

enfermedades por el consumo de los quesos frescos artesanales.
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DESARROLLO Y EVALUACION DE UN NUEVO METODO MICROBIOLOGICO ALTERNATIVO

PARA LA DETECCION DE SALMONELLA EN ALIMENTOS.

Alfonso Valdés Ivonne!, Rodriguez Martinez Claudio!, Zhurbenko Raisa!, Lobaina Rodriguez

Tamara!, Rodriguez Romero Nayla!, Martinez Hernandez Ana Laura?. !Centro Nacional de
Biopreparados (BioCen), Bejucal, Cuba, ivonne.alfonso@biocen.cu. 2Instituto de Farmacia y
Alimentos (IFAL), Universidad de La Habana, La Habana, Cuba.

Salmonella es uno de los agentes causantes de las enfermedades transmitidas por alimentos y
constituye un problema de gran repercusion socioecondémica. La gastroenteritis puede ser provocada
por diferentes serotipos que varian segun la region geografica. Estos hechos conllevan a extremar la
vigilancia sanitaria y garantizar la inocuidad de los alimentos. Los objetivos fueron desarrollar una
composicion capaz de detectar la mayoria los serotipos de Salmonella y evaluar sus indicadores de
calidad con 113 cepas de coleccion y aisladas (incluyendo diferentes géneros microbiano de
bacterias grampositivas, gramnegativas y levaduras) y los parametros diagndésticos relativos en un
estudio comparativo del método cromogénico y fluorogénico alternativo, que usa CromoCen SALM,
con el método de referencia segun las 1ISO 6579:2002 en 81 muestras de carne de pollo. Se
comprobd la capacidad de recuperaciéon e inhibicibn mediante técnica espectrofotométrica y
pardmetros cuantitativos. Se evaluaron los parametros de inclusividad y exclusividad. La formulacién
fue capaz de recuperar los microorganismos de interés e inhibir bacterias grampositivas y levaduras.
La composicion mostr6 resultados de calidad satisfactorios segun los requisitos definidos para este
tipo de diagnosticador y detecté un conjunto de serotipos de Salmonella, diferenciandolos de otros
microorganismos gramnegativos. Se desarroll6 una composicion altamente nutritiva, selectiva y
diferencial capaz de promover y detectar la mayoria de los serotipos de Salmonella. La metodologia
alternativa permiti6 detectar y diferenciar el género de interés con valores de sensibilidad,

especificidad y exactitud superiores al 95%. Ambos métodos resultaron ser equivalentes.
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DETECCION Y ENUMERACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS EN ALIMENTOS CON EL

EMPLEO DEL MEDIO CROMOCEN CGP.

Dennis _Someillan Iglesias!, Zenia Maritza Aguilar Marquez?, Raisa Zhurbenko?!, Claudio Rodriguez

Martinez?, Silvia C Morales Ramos?. Centro Nacional de Biopreparados (BioCen), Bejucal, Cuba,

dennis.someillan@biocen.cu. Instituto de Farmacia y Alimentos (IFAL), La Habana, Cuba.

La inocuidad de los alimentos repercute en la salud humana. La aplicacién de métodos cromogénicos
microbiol6gicos en los alimentos es factible por ser rapidos, confiables, especificos y altamente
sensibles. El objetivo fue comparar el nuevo método cromogénico alternativo CromoCen CGP para la
deteccion y cuantificacion de S. aureus en muestras de carne de pollo con el de la Norma Cubana
NC-ISO 6888-1:2003 para la deteccion, identificacion y recuento (UFC/g de muestra) del germen. Se
ensayaron 54 muestras inoculadas en ambos medios de cultivo. Se determind la productividad, la
recuperacion relativa total, los indicadores diagnosticos relativos como sensibilidad, especificidad y
exactitud y el indice Kappa. Se efectud el andlisis de regresion y la evaluacion interlaboratorios de la
repetibilidad de los recuentos individuales. Se observé mayor recuperacion de S. aureus en el medio
cromogénico en comparacién con el medio de referencia. La productividad del método alternativo
resulté de 114,1 % y la recuperacion relativa total de 116,5 %. Los indicadores diagndsticos relativos
para el método alternativo fueron: sensibilidad 100 %, especificidad 75 % y exactitud 98,1 % vy el valor
del indice Kappa de 0,73. Se demostré la existencia de una estrecha correlacién entre ambos
métodos y una adecuada reproducibilidad de los recuentos interlaboratoriales. EI método
cromogénico permite la deteccién y enumeracioén de S. aureus en muestras de carne de pollo en 24
h, con valores de exactitud y recuperacién elevados, resultando sensible y exacto, en comparacion

con el método de referencia establecido.
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DETECCION Y ENUMERACION DE AEROMONAS EN MUESTRAS DE ALIMENTOS MEDIANTE

UN METODO CROMOGENICO.

Diana Rosa Viera Oramas?, Manuel Medell Gago?, Claudio Rodriguez Martinez?, Raisa Zhurbenko?,

Ana Luisa Cabrera Gonzalez. ! Centro Nacional de Biopreparados (BioCen), Mayabeque, Cuba e-

mail: diana@biocen.cu. 2 Centro de Investigaciones Pesquera (CIP), Habana, Cuba.

Algunas especies del género Aeromonas son consideradas como patdégenos oportunistas en
animales acuéticos. Es por ello que su répida deteccion, enumeracién e identificacion es
imprescindible para el control de la calidad de los alimentos elaborados a partir de estos. El objetivo
consistié en demostrar la utilidad del medio CromoCen AE para la temprana deteccién y enumeracion
de Aeromonas spp. en peces. Se cultivaron 6rganos internos de Tilapia (Oreochromis niloticus) y
Claria gariepinus en diferentes estadios de desarrollo, procedentes del Centro de Alevinaje La
Juventud y el Centro de Engorde La Paila. La deteccion y enumeracion del género Aeromonas se
realiz6 empleando el método alternativo con el medio CromoCen AE, en comparacion con la
metodologia establecida, el medio Agar de MacConkey y el medio T.C.B.S. Se seleccion6 de cada
medio de cultivo la colonia con crecimiento tipico segun la descripcién del fabricante. Las especies se
identificaron empleando métodos bioquimicos convencionales y sistemas miniaturizados APl 20 NE.
Se calcularon parametros diagnoésticos de calidad, como sensibilidad, especificidad y exactitud
diagnéstica del método alternativo, con respecto a la metodologia de referencia. Se obtuvé un total de
191 aislamientos de Aeromonas, las especies mas aisladas fueron: Aeromonas hydrophila (42,37 %),
Aeromonas veronii (5,93 %) y Aeromonas sobria (21,18 %). El método alternativo mostré niveles de
sensibilidad, especificidad y exactitud diagnésticas de 99, 91 y 97 %, respectivamente, con relacién al
método convencional. Se concluye que el medio CromoCen AE pudiera ser una mejor alternativa

para la deteccion y enumeracion de Aeromonas spp. en animales acuaticos.

) e o e o e o o e o o . o o
257


http://www.rcfa.uh.cu/
mailto:diana@biocen.cu

Revista de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias/www.rcfa.uh.cu ISSN 2411-927X/Vol. 3/No. Especial — 2017

Noviembre

COHDCODEODCOD OO0 0D SO0 EOD OO ODC0OH SO OO CODXODEO SO0
EVALUACION DE UN METODO CROMOGENICO Y FLUOROGENICO PARA LA DETECCION DE

SALMONELLA EN DERIVADOS DE POLLO.

Rodriguez Romero Nayla!, Alfonso Valdés Ivonne!, Rodriguez Martinez Claudio®, Zhurbenko Raisa?,

Filgueira Rego Claudial. !Centro Nacional de Biopreparados (BioCen), Bejucal, Cuba,

nayla.rdguez@biocen.cu.

La presencia de Salmonella en higado de pollo causa una elevada incidencia de salmonelosis a nivel
mundial. La deteccion de este patdégeno requiere normadas metodologias para el control de la calidad
de los alimentos que resultan extensas y laboriosas. El objetivo del estudio fue evaluar un nuevo
método cromogénico y fluorogénico con el empleo del medio de cultivo CromoCen SALM, para
detectar Salmonella en muestras de higado de pollo. Se determin6é el pardmetro inclusividad
mediante la evaluacién de 36 cepas aisladas de Salmonella con respecto al medio control Salmonella
chromogenic medium (Oxoid, Reino Unido). Se analizaron 43 muestras de higado y se calcularon
indicadores diagnoésticos relativos del nuevo método con respecto a la metodologia de referencia
internacional para alimentos, y de CromoCen SALM, con distintos caldos de enriquecimiento
selectivos. CromoCen SALM fue capaz de detectar un conjunto de serotipos de Salmonella por las
caracteristicas culturales desarrolladas en el medio. El nuevo método mostré 100% de exactitud
diagnéstica relativa con relacion al método internacional. La combinacién de CromoCen SALM y
caldo Rappaport Vassiliadis mostr6 valores de sensibilidad, especificidad y exactitud de 100%,
mientras que al utilizar CromoCen SALM con caldo Muller-Kauffmann tetrationato novobiocina, se
obtuvieron valores de sensibilidad de 50%, especificidad de 100% y exactitud de 98%. El método
cromogeénico y fluorogénico es capaz de detectar Salmonella en muestras de higado de pollo con
elevados estandares de calidad. La mayor recuperacion y deteccién de Salmonella se logré con la

combinacién de caldo de enriquecimiento Rappaport Vassiliadis y CromoCen SALM.
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EVALUACION DE UN METODO CROMOGENICO-FLUOROGENICO PARA LA DETECCION Y

ENUMERACION DE ESCHERICHIA COLI EN ALIMENTOS.

Raisa_Zhurbenko!, Hebert Eduardo Palacios Boada?, Anaiza Pérez Martinto?, Claudio Rodriguez

Martinez?, Claudia Filgueira Rego!. Centro Nacional de Biopreparados (BioCen), Bejucal, Cuba,
raisa@biocen.cu. 2Instituto de Farmacia y Alimentos (IFAL), Universidad de La Habana, La Habana,
Cuba.

El crecimiento de la poblacién mundial y con ello del consumo de los alimentos seguros requiere del

desarrollo de los métodos de analisis microbioldégicos méas rapidos y confiables. Se evalud el método
microbiol6gico alternativo con la utilizacion del medio cromogénico-fluorogénico CromoCen CC, que
combina las reacciones cromogénica (5-bromo-4-cloro-3-indolil-B-D-galactopiranésido) y fluorogénica
(4-metil-umbeliferil-B-D-glucurénido) por la aparicion del color verde-azul y fluorescencia azul de las
colonias, respectivamente, permitiendo un procedimiento mas sencillo para la deteccién y
enumeracién de Escherichia coli en comparacion con el de la NC-ISO 16649-2:2013, como
microorganismo indicador de contaminacion fecal, en 56 muestras de carne de pollo. Se cuantificaron
UFC del microorganismo por gramo de muestra y se evalud la razén de productividad del nuevo
método (110,29 %), incubando el CromoCen CC a 35+2 °C. Este indicador resultd 71,22 9%,
evaluando el método a 44+1 °C. La sensibilidad, especificidad y exactitud diagndsticas relativas del
método alternativo alcanzaron valores de 94,7 %; 94,4 %; 94,6 %, respectivamente. El indice Kappa
calculado 0,879 demostré la existencia de una concordancia “casi perfecta” entre los métodos
estudiados. El analisis de regresion de los recuentos transformados a logaritmos obtenidos para E.
coli (y = 0,9379x + 0,1446) reveld la existencia de una estrecha correlacion entre ambos métodos. Se
comprobd que existe buena robustez del método de referencia incubado a las dos temperaturas
estudiadas, asi como que existe una adecuada reproducibilidad inter-laboratorial de los recuentos de

E. coli con el método de referencia y el alternativo. Se demostré la equivalencia de ambos métodos.

) e o e o e o o e o o . o o
259


http://www.rcfa.uh.cu/
mailto:raisa@biocen.cu

Revista de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias/www.rcfa.uh.cu ISSN 2411-927X/Vol. 3/No. Especial — 2017

Noviembre

) o e o e o 1 o ) ) ) o )
CALDO MULLER-KAUFFMANN TETRATIONATO NOVOBIOCINA DE BIOCEN PARA LA

RECUPERACION DE SALMONELLA DE MUESTRAS DE ALIMENTOS.

Marilyn Diaz Pérez, Raisa Zhurbenko, Adelaida Ortega Suris, Rachel Rabago Cépiro, Alberto Varela

Llanes, Claudio Rodriguez Martinez. Centro Nacional de Biopreparados (BioCen), Bejucal, Cuba. E-

mail; marilyn.diaz@biocen.cu.

La salmonelosis es una zoonosis de origen alimentario originada por el género Salmonella. Se
precisa de diagnosticadores eficaces para la adecuada recuperacion de células dafadas de
Salmonella que pueden encontrarse en los alimentos como resultado de los procesos de
conservacion. El objetivo fue desarrollar un medio de cultivo selectivo para la recuperacion de células
dafiadas de Salmonella de los alimentos. Se emplearon hidrolizados proteicos de produccién nacional
e ingredientes de diferentes firmas. La nueva composicion se escald en la industria. A los lotes
industriales se le determinaron las caracteristicas organolépticas por el método de evaluacion visual,
fisicoquimicas por los métodos potenciométrico y gravimétrico. La evaluacion microbiolégica se
realizé por el método semicuantitativo descrito en la norma ISO 11333 utilizando microorganismos
certificados. Se determiné la productividad para los microorganismos diana (Salmonella spp.) y la
selectividad para los microorganismos no diana. Se utiliz6 como referencia el caldo Muller-Kauffmann
Tetrationato Novobiocina (Merck, Alemania). Se obtuvo una composicién altamente selectiva para la
recuperacion de células dafiadas de Salmonella procedentes de los alimentos. El diagnosticador
inhibié en gran medida el crecimiento de otros microorganismos que pueden coexistir en la muestra.
Los tres lotes industriales mostraron caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbiol6gicas
conformes a los requisitos establecidos en la especificacion de calidad del producto y se
correspondieron con los obtenidos con el medio de referencia. El medio de cultivo desarrollado es
econdémicamente factible, posibilita la sustitucién de importaciones y puede aplicarse en el analisis de

alimentos donde se sospeche la presencia de del género Salmonella.
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DETERMINACION DE Salmonella spp. EN CARNECRUDA DE POLLO COMERCIALIZADA EN

MERCADOS DEL CANTON SANTO DOMINGO.

René Tejedor Arias?, Diana Buitrén Marin2. ! Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de La

Habana. 2 Universidad Tecnolégica Equinoccial, Ecuador.

La carne de pollo constituye una de las principales fuentes en la dieta por su valor nutricional,
digestibilidad, disponibilidad y costos, pero resulta muy susceptible a la contaminacién en la
produccion primaria y durante su comercializacion, siendo Salmonella spp. la principal causante de
ETA a partir de alimentos de origen aviar. Santo Domingo es un Cantén agropecuario considerado el
puerto terrestre de Ecuador que cuenta con varios mercados destinados al expendio de carnes y
productos del agro. Fueron evaluados 31 de los 45 locales de venta de carne de pollo fresco. Se
demostré que los locales no satisfacian los requisitos higiénico-sanitarios normados y se evidencié
presencia de Salmonella spp. en el 64,5 % de las muestras analizadas mediante el método de
Petrifilm 3M. Los aislamientos positivos fueron confirmados por el método tradicional BAM (FDA,
2007) y posteriormente fueron identificados mediante el sistema APl 20E (BioMérieux, 2015) como
Salmonella Arizonae, subespecie asociada normalmente a reptiles, por lo que se valoré6 como un
hallazgo de interés. Esta especie presenté un perfil de multirresistencia a siete antimicrobianos, lo
gue representa un riesgo para la salud publica en la regién a tener en cuenta por las autoridades

sanitarias en el control de la inocuidad de los alimentos.
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EVALUACION SENSORIAL DE ALCOHOLATO DE CASCARILLA DE CACAO.

Amaya Cabrera Muiioz!, Danae Pérez Santanal, Pedro Borges Galind?. linstituto de Farmacia y

Alimentos. Universidad de La Habana. La Habana. Cuba. 2Instituto de Investigaciones para la

Industria Alimentaria. La Habana. Cuba. e-mail: amunoz@ifal.uh.cu.

La cascarilla de cacao es un residuo de la agroindustria chocolatera que ademas de ser rica en
taninos, polifenoles, alcaloides, azlcares y polisacéridos, posee caracteristicas sensoriales similares
a las de la cocoa y el chocolate. Su utilizacion en la industria alimentaria ha sido reducida, de ahi que
el objetivo de la investigacion evaluar sensorialmente los alcoholatos obtenidos a partir de la
cascarilla de cacao. La evaluacion sensorial fue realizada por 3 jueces expertos de la planta de
Aromas del llIA a través de una escala grafica no estructurada de 10 centimetros para los evaluar la
intensidad de los atributos olor y sabor. Para la evaluacion del sabor, los jueces obtuvieron muestras
de una mezcla de alcoholato con sirope, para mejorar el paladar y la degustacién por el porciento
alcohdlico elevado. El procesamiento de los datos se realiz6 por una prueba de ANOVA simple que
arrojo que existian diferencias significativas entre las formulaciones. Como resultado de la aplicacién
del test de Duncan, se observo que la formulacién diferente era la del 60% de alcohol ya que la

misma presento las intensidades mas altas en ambos atributos evaluados.
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EVALUACION DEL COLOR DEL LICOR CREMA FINO A PARTIR DE LA CASCARILLA DE

CACAOQ.

Orlenis Juan Nufiez!, Danae Pérez Santana?, Pedro Borges Galindo?, José Luis Rodriguez Sanchez®.

1Fabrica Concentrado. Empresa de Bebidas y Refresco. La Habana. Cuba. 2Instituto de Farmacia y
Alimentos. Universidad de La Habana. La Habana. Cuba. 3Instituto de Investigaciones para la

Industria Alimentaria. La Habana. Cuba. e-mail:danaeps@ifal.uh.cu.

La cascarilla de cacao es un residuo de la agroindustria chocolatera, la cual no ha sido muy utilizada
en la formulacion de alimentos para el consumo humano, de ahi que se consto con un licor elaborado
a partir del destilado de dicho residuo para continuar la caracterizacion de sus especificaciones de
calidad, por tal razén el objetivo de la investigacion fue evaluar el color del licor crema fino a partir de
la cascarilla de cacao mediante el sistema CIE L*.a*.b*. La caracterizacion del color de las
formulaciones de licores cremas fino (cascarilla de cacao y licor bombén) se llevé a cabo de forma
indirecta, se utilizd6 un equipo espectrofotometro Ray Leigh UV — 1601 obteniéndose el espectro de
transmitancia en la region visible (400-700 nm), con los valores obtenidos se transformaron en un
programa de cOmputo obteniéndose las coordenadas cromaticas, luminosidad y cromaticidad.
Ademas, se calcul6 la diferencia de color (AE). El licor de cascarilla de cacao presento los siguientes
matices b*= 9,21 y a*= -1,70, mientras que el licor bombén la coordenada b* es igual a 9,37 y a*= -
1,76; ambos licores presentaron una alta luminosidad que indica transparencia con baja saturacion.
La evaluacion del color mediante las coordenadas cromaticas caracteriza al licor (cascarilla de cacao)

de color &mbar claro, brillante y de alta luminosidad.
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COMPARACION DE DOS METODOS DE DETECCION DE TRANSGENICOS EN SOYA.

Sandra Santa-Cruz Broche!, Lic. Lidiana Velazquez Molina?, DrC. Gil A. Enriquez®. 1. Instituto de

Farmacia y Alimentos de la Universidad de la Habana. 2. Instituto Nacional de Higiene Epidemiologia
y Microbiologia. 3. Centro de Ingenieria Genética y Biotecnologia de la Habana.

El area destinada al cultivo de transgénicos aumenta anualmente desde 1996, y en el afio 2015 la
cifra llegé al valor de 179.7 millones de hectareas, siendo la soya la especie transgénica mas
cultivada. Esto ha influido en el incremento de la comercializacién de estos productos a nivel mundial
y en su introduccion en la dieta del pueblo cubano, de ahi la necesidad de establecer un estricto
control que garantice la deteccion de transgénicos en alimentos. Por tanto, el objetivo de este trabajo
fue comparar dos técnicas de deteccion de transgénicos en semillas de soya transgénica cubana
IncaSoy 36 que presenta el evento GTS 40-3-2. Para ello se utilizaron las técnicas de ELISAy PCR a
tiempo final. La técnica de ELISA se llevd a cabo para identificar la presencia de la proteina CP4
EPSPS. Para extraer el ADN se utilizo el método CTAB y el mismo fue evaluado mediante la relacion
de absorbancia Azso/Azs0 y por electroforesis en gel de agarosa 0,8 %. Se verificaron los métodos
cualitativos de PCR para la deteccién de las secuencias reguladoras CaMV 35S y tNOS. Los
resultados obtenidos reflejaron que ambos métodos permitieron detectar la presencia de OGM en
todas las muestras evaluadas. Los niveles de expresion obtenidos fueron adecuados en el caso del
ELISA. Por su parte los controles utilizados en el andlisis de PCR permitieron arribar a resultados

concluyentes con 0 % de falsos positivos y negativos.
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CARACTERIZACION FISICO-QUIMICA, POLINICA Y SENSORIAL DE LAS MIELES

MONOFLORLES: GUAO DE COSTA, SOPLILLO Y ALMENDRO.

Yadiley Estévez Rodriguez, Yaneisy Naranjo, Maidelys Pefia Garcia. Centro de Investigaciones
Apicolas, Carretera de ElI Cano a El Chico, km 0, ElI Cano, Arroyo Arenas, La Lisa CP 19190, La
Habana, Cuba. Telef.: (537) 202-0890, FAX: (537) 202-0950. E-mail: yer810329@gmail.com.

Las necesidades crecientes de los consumidores por productos que cumplan con la higiene y

seguridad alimentaria han propiciado mayores exigencias del mercado y consecuentemente
legislaciones mas estrictas, amparadas por los avances tecnoldgicos en este campo. Cuba no ha
guedado exenta de este fendbmeno, de modo que en el sector apicola las investigaciones has estado
dirigidas al establecimiento de documentos normativos actualizados y en concordancia con las
regulaciones internacionales para favorecer las relaciones comerciales. La miel cubana como
producto insignia apicola ha experimentado diferenciaciones en producciones de mieles monoflorales
con caracteristicas Unicas. En este estudio se analizaron 43 muestras de miel monofloral de
Almendro, 39 de Guao de Costa y 62 de Soplillo colectadas entre los afios 2007 y 2016. Se determiné
el origen botanico de las muestras mediante analisis polinico segun Erdtman (1969) modificado. Se
realizaron los ensayos fisico-quimicos de determinacién de conductividad eléctrica (mS/cm), color
(mm Pfund), pH, acidez libre (meqg/1000g), humedad (g/100g), HMF (mg/1000g) y diastasa (U
Schade) segun los Métodos Armonizados de la EU 2002. Se aplicd evaluacién sensorial mediante
Andlisis Descriptivo Cuantitativo. Los resultados palinolégicos permitieron corroborar el origen
botanico de las muestras y los fisico-quimicos estuvieron entre los limites de aceptacién de calidad
para el consumo. Se elaboraron las fichas organolépticas descriptivas de estas mieles. Fueron
seleccionados los limites de aceptacién para el control de calidad con los que se confeccionaron las
respectivas Normas Cubanas de Especificaciones de Calidad para dichas mieles monoflorales, por lo

gue sus producciones ofreceran garantias y seguridad a los consumidores.
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ALIMENTACION Y NUTRICION.

ALIMENTOS FUNCIONALES Vs NUTRACEUTICOSBENEFICIOS Y RETOS PARA UNA VIDA
SALUDABLE.

Elisa _Aznar Garcia. Centro Nacional de Biopreparados. Bejucal. Mayabeque. Cuba. E-mail:

eaznar@infomed.sld.cu, eaznar@biocen.cu.

A nivel internacional la Nutricion ha cambiado, estableciendo nuevos estandares de nutrientes,
formulas dietéticas para prevenir deficiencias que en algdn momento pueden convertirse en una
enfermedad. Los Alimentos Funcionales han sido introducidos como un nuevo concepto en la Ciencia
de la Nutricion del Siglo XXI. Un Alimento Funcional ha de ser propiamente un alimento que posee
una actividad biologica positiva para la salud. El objetivo de nuestra ponencia es conocer los
conceptos, definiciones y diferenciacion con otros tipos de alimentos y la distincién entre Alimentos
Funcionales, Alimentos para Regimenes Especiales, los Suplementos o Complementos Nutricionales,
productos dietéticos y Nutraceuticos. Se realizd6 un analisis de sus caracteristicas, funciones, su
evaluacién clinica y sus regulaciones establecidas nacionales e internacionales para su aprobacion
sanitaria que permita su utilizacion y comercializacion, se realiza un amplio debate de la necesidad de
aplicar los aspectos metodoldgicos propuestos por la FAO; PMA, OMS y las Regulaciones Nacionales
e Internacionales. Es necesario enfatizar en que los Alimentos Funcionales; los Nutraceuticos y
Formulas dietéticas se incorporen a la dieta en un plan de alimentacion variado y saludable dirigido a

las necesidades y caracteristicas personalizadas.
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DISENO DE UNA HAMBURGUESA MODIFICADA CON DIVERSOS BENEFICIOS PARA LA

SALUD.

Ramoén de Cangas Moran!; Aldo Hernandez Monzén?, Andrés Llavona Fernandez 2, Purificacion

Lopez-Sela de Ardas*, Ignacio Brime Casanueva®. Fundacién Alimenta Tu Salud. Oviedo, C.P.
33003, Espafia; 2Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de La Habana, La Habana, C.P. 13
600, Cuba; *Departamento de Medicina. Escuela de Enfermeria. Universidad de Oviedo, Oviedo, C.P.
33006, Espafia; “Area de Fisiologia. Departamento de Biologia Funcional. Universidad de Oviedo,

Oviedo, C.P. 33006, Espafa. E-mail: info@nutricionsalud.net.

La organizacion mundial de la salud ha advertido del riesgo para la salud que supone el consumo de
productos céarnicos procesados. La evidencia cientifica es cada vez mayor acerca del efecto protector
respecto a diversas enfermedades crénicas derivado del consumo de ciertos elementos presentes en
los vegetales como los polifenoles. Las hamburguesas son alimentos universalmente consumidos y
muy aceptados por la poblacion pero se consideran un producto procesado. El disefio de
hamburguesas modificadas mas saludables puede ser una medida de salud publica. Se realizé una
busqueda bibliografica en la base de datos de pubmed segun directrices de las guias PRISMA y en
base a ello se seleccionaron una serie de ingredientes vegetales (mas de 20 entre frutos secos,
especias, hierbas aromaticas y cereales). En dos grupos de 20 voluntarios (un grupo consumia una
hamburguesa normal pero sin sal y baja en grasa y el otro una hamburguesa modificada) se estudié
el efecto en 4 semanas (consumiendo 5 raciones de hamburguesa por semana) en los niveles de
hemoglobina glicosilada, LDL y HDL-colesterol, triglicéridos, acido Urico, frecuencia defecatoria,
proteina C reactiva ultrasensible y creatin quinasa. Se obtuvieron resultados estadisticamente
significativos (en los individuos que consumian la hamburguesa modificada) en reduccién de LDL-
colesterol, Hemoglobina Glicosilada, creatin quinasa y frecuencia defecatoria. Incorporar a la dieta
habitual una hamburguesa modificada enriquecida en elementos vegetales ricos en antioxidantes y

fibra puede derivar en diversos beneficios cardiovasculares y metabolicos.
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DETERMINACION DEL EFECTO QUIMIOPROTECTOR DE ESPECIES DE MANGO EN PELIGRO

DE EXTINCION.

Jorge Alberto Sanchez-Burgos!, Maria Magdalena Cardenas-Castro!, Fabian Razura-Carmona 1,

Efigenia Montalvo-Gonzalez?, Noris Ledesma?, Marco Vinicio Ramirez-Mares®. !Instituto Tecnoldgico
de Tepic, Laboratorio de Integral de Investigacion de Alimentos, Tepic, Nayarit, México. 2Fairchild
Tropical Botanic Garden, Florida, USA. 3Instituto Tecnolégico de Morelia, Departamento de

Ingenierias Quimica y Bioquimica, MoreliaMich, México. E-mail: jsanchezb@ittepic.edu.mx.

Actualmente, existen cerca de 60 especies de Mangifera reconocidas en el Sudeste de Asia
(Kostermans & Bompard, 1993), con 44 de estas, raramente localizadas y/o incluidas en la lista roja
de la Unién Internacional para la Conservacion de la Naturaleza (IUCN), las cuales son clasificadas
como: Especies en tratamiento vulnerable (como M, zeylanica y M. odorata), Especies con datos
insuficientes (como M. lalijiwa), Especies extintas en el medio salvaje (M. casturi). El objetivo de este
trabajo es evaluar el potencial fitoquimico de estas especies. Se evalud la capacidad antioxidante
mediante los métodos FRAP, ABTS y DPPH (Alvarez-Parrilla et al., 2010; Re et al., 1999; Prior et al.,
2010) también se evalué la actividad antitopoisomerasa de acuerdo a la metodologia descrita por
Jensen et al., 2000, los datos obtenidos fueron por triplicado y se realizé una comparacion de medias
entre las muestras (pulpa y cascara). Se observé que la capacidad antioxidante es mayor en M.
odorata en comparacion con zeylanica, casturi y lalijiwa, respectivamente (datos no mostrados). Se
observé gque existen propiedades antitpoisomerasa en las muestras de pulpa de Lalijiwa, zeylanica y
odorata; asi como cascara de zeylanica con porcentajes de inhibicién en las cepas JN394 y JN362a
de 56,31% y 13,74% para Lalijiwa; 63,10 y 1,16% para zeylanica cascara; 55,33 y 11,69% para pulpa
de zeylanica; 31,6 y 19,14% para pulpa de odorata y 27,00 y 6,38% para pulpa de odorata, en
madures de consumo. Los resultados parciales indican que estas especies son potenciales fuentes

de nutracéuticos.
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NIVEL DE AGRADO DE LA POBLACIONCUBANA POR JUGOS Y COCTELESELABORADOS

CON PEPINOS.

Danae Pérez Santana!, Lilian Castillo Lopez?, Sergio Chan Llanes!. lInstituto de Farmacia y

Alimentos. Universidad de La Habana. Cuba E-mail: danaeps@ifal.uh.cu.

En la actualidad el pepino se emplea en variantes de jugos y cocteles que se brindan en el sector
turistico y que puede ser de gran utilidad en los hogares, para esto se incursioné en las pruebas de
preferencias y la psicofisica como mecanismo bésico de percepcion y procesamiento de la
informacion en el cerebro humano una vez que prueba un alimento, teniendo en cuenta lo planteado
se defini6 como objetivo general evaluar a través de diferentes pruebas afectivas la preferencia de
jugos y cocteles elaborados con pepino. Para ello se llevé a cabo un plan de trabajo donde se
encuestd a especialistas de la rama, se realizaron encuestas cualitativas sobre el empleo del pepino,
asi como las preparaciones de las variantes a degustar por los consumidores, las cuales se evaluaron
por las pruebas escalares heddnicas de nueve categorias y se procesaron todas por estadistica
tradicional y multivariada. La preferencia de los consumidores se encontré por el jugo de pepino y
pifia y en los cocteles por el Sex on the Beach, encontrandose todas las variantes evaluadas en las
categorias de me gusta ligeramente hasta me gusta mucho. Finalmente se puede percibir la

diferencia en la preferencia de las muestras con el empleo de las escalas heddnicas.
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EVALUACION DE CEPAS BACTERIANAS AUTOCTONAS AISLADAS DE LA LECHE MATERNA

HUMANA CON POTENCIAL PROBIOTICO.

Anaiza Pérez Martinto. Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de La Habana. La Habana.

Cuba. E-mail: anaizapm@ifal.uh.cu.

La alternativa en el uso de probiéticos para el restablecimiento de desérdenes gastrointestinales ha
sido por siglos empleados, especialmente cuando fracasan los tratamientos con antibiéticos por la
aparicion de resistencia antimicrobiana en los microorganismos comensales de la microbiota. En esta
investigacion se caracterizan cepas bacterianas obtenidas de leche materna humana con potencial
probidtico. Se aislan y purifican 26 especies a partir de muestras de leche materna donadas por
madres en periodo de lactacién, las cuales se determina la morfologia y agrupacion, tipicidad de la
colonias y caracteristicas bioquimicas. De acuerdo a estos parametros, 11 de las cepas aisladas son
similares a las cepas probidticas que pudieran corresponder a los géneros Lactobacillus y
Streptococcus. En los experimentos de antagonismo microbiano, las cepas aisladas muestran
inhibicion a 5 de los 6 microorganismos certificados. Los géneros de los microorganismos
seleccionados a inhibir tienen gran importancia tanto en la inocuidad de los alimentos como por ser
agentes causantes de enfermedades transmitidas por alimentos. De los 20 antibi6ticos ensayados,
las cepas presentaron mayor sensibilidad a Amikacina, Acido Nalidixico, Nitrofurantoina vy
Tobramicina; y mayor resistencia frente a Penicilina, Oxacilina, Ampicilina y Azitromicina. WH-11 y
WH-6L1 mostraron multirresistencia. Las cepas aisladas seleccionadas demostraron resistencia a pH
extremos, creciendo a valores de pH de 2, 4y 6 a las 3 y 24 horas de iniciado el experimento, con
una viabilidad de 3 x 103, 2 x 10° y 1.8 x 10° UFC/ml, respectivamente.
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EFECTO HIPOLIPEMIANTE DEL PURE DE FRUTAS CONSUMIDAS POR RATAS OBESAS.

Lourdes Garcia- Magafia®, Ursula Morales-Avilal, Eduardo Becerra-Verdin?, Ruben Montalvo-

Gonzélez?, Sonia G. Sayago-Ayerdi!, Montalvo-Gonzéalez Efigenial. instituto Tecnoldgico de Tepic,
Laboratorio Integral de Investigacién en Alimentos, Av. Techologico 2595, Nayarit, México, 63175.
2Universidad Auténoma de Nayarit, Laboratorio de Histologia Clinica, Cd. de la cultura Amado Nervo

s/n, Nayarit, México, 63155. E-mail: mgarciam@ittepic.edu.mx.

La obesidad esta relacionada con procesos inflamatorios y se representa clinicamente con elevacion
de enzimas: alanino aminotransferasa (AST), aspartato aminotransferasa (ALT), fosfatasa alcalina
(FA) y gamma glutamil transferasa (GGT), provocado por alteraciones en las lipoproteinas. El objetivo
de este trabajo fue evaluar el efecto hipolipemiante del puré de frutas consumidas por ratas obesas
midiendo marcadores bioquimicos. Métodos: Se utilizaron 30 ratas hembras, alimentadas con dieta
alta en grasa mas agua ad libitum. Se adicioné a la dieta 2 g de puré de frutas durante 2 meses. Se
realizo el analisis del perfil de lipidico y hepatico bajo las técnicas enzimaticas y colorimétricas de la
IFCC, el analisis de datos se realizé con un ANOVA (0=0,05). La dieta alta en grasa causé
alteraciones en los metabolitos, con el aumento de colesterol (6,34 mml/L), triglicéridos (2,27 mmol/L)
y aumento de LDL (2,51 mmol/L), provocando lipotoxicidad y afectando estructuras funcionales del
higado, relacionado al aumento de la actividad de AST (151,3 U/L), ALT (68.8 U/L), F. A. (139,4 U/L)
y GGT (3,3 U/L). Sin embargo, una reduccién de grasa mas la adicién de puré de frutas a la dieta
mostrd cambios significativos, disminuyendo la concentracion de colesterol (2,20 mmol/L), triglicéridos
(1,16 mmol/L), LDL (0,41 mmol/L), AST (14 U/L), ALT (30 U/L), FA (60 U/L) y GGT (1,4 U/L). EI
consumo de puré de frutas es una alternativa saludable para mejorar el metabolismo de las

lipoproteinas, mejorando el funcionamiento hepatico en individuos obesos.
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INHIBICION DE LA PEROXIDACION LIPIDICA POR COMPUESTOS FENOLICOS PRESENTES EN

HORTALIZAS.

Lic. Isis Paez Cartayal, Dr.C José Luis Rodriguez Sanchez?, Lic. Eylin Herrera Pérez3. Grupo

Empresarial LABIOFAM, Unidad de Desarrollo e innovacién, La Habana, Cuba; Z2Instituto de
Investigaciones para la Industria Alimenticia, Direcciéon de Ciencias, La Habana, Cuba; Universidad
de La Habana: Instituto de Farmacia y Alimentos, Dpto. Alimentos, La Habana, Cuba. E-

mail:esp23.desarrollo@labiofam.co.cu.

Las enfermedades cardiovasculares constituyen actualmente una causa frecuente de discapacidad y
muerte prematura en el mundo. La oxidacion de las LDL es uno de los factores desencadenantes de
estas. Diversos estudios han evidenciado que el consumo de alimentos ricos en polifenoles puede
actuar como factor de proteccion frente a esta oxidacion. Sin embargo, en la literatura la informacién
es limitada en cuanto a estudios realizados en hortalizas. Es por ello que se evalud el efecto protector
de los polifenoles presentes en las hortalizas: quimbomb6 (Abelmoschus esculentus L.), acelga (Beta
vulgaris var. cicla), cebolla blanca (Allium cepa), lechuga (Lactuca sativa) y berenjena (Solanum
melongena) en la oxidacién in vitro del sistema modelo yema de huevo. La extraccién de los
polifenoles se realizé con etanol 50 % y se cuantificaron por el método de Folin- Ciocalteu. La
oxidacién de los lipidos en el sistema modelo fue inducida por AAPH y se realiz6 a 37°C durante 4
horas, utilizando diferentes concentraciones de polifenoles (20, 40 y 60 uM). Los productos de la
oxidacién se determinaron por el método del TBA y se calcularon los % de inhibicion de cada
extracto, estimandose el parametro CI50 (concentracién uM que inhibe el 50 % de la oxidacion) como
indice de calidad antioxidante de cada hortaliza. Las CI50 halladas fueron: 8,6 (lechuga); 15,8
(berenjena); 29,9 (cebolla blanca); 32,9 (quimbombd) y 37,9 (acelga). Estos resultados permiten
clasificar a las hortalizas en dos grupos donde la lechuga y la berenjena son las de mejor calidad

antioxidante de sus polifenoles.
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DETERMINACION DE COMPUESTOS FENOLICOS TOTALES EN EXTRACTOS DE MIELES

MONOFLORALES CUBANAS MEDIANTE EL METODO FOLIN-CIOCALTEU.

Dayné Franco Ulloal, Markel Denet Luaces Alberto?, Yadiley Estévez Rodriguez!, Alen Nils Baeza

Fonte3. ! Centro de Investigaciones Apicolas, Carretera de El Cano a El Chico, km 0, El Cano, Arroyo
Arenas, La Lisa CP 19190, La Habana, Cuba. Telef.: (537) 202-0890, FAX: (537) 202-0950. 2
Facultad de Quimica, UH, La Habana, Cuba; ® Instituto de Ciencia y Tecnologia de Materiales, La
Habana, Cuba E-mail: dfrancou93@gmail.com.

La miel es el producto apicola mas demandado a nivel internacional que reviste vital importancia
como renglén de exportacién para nuestro pais, ya sea por las potencialidades de produccion y
diversificacion en mieles monoflorales, como por el prestigio y aceptacion que ostenta la calidad de la
miel cubana. Con la creciente demanda de alimentos naturales y ecolégicos, ha cobrado auge el
estudio de aquellos compuestos responsables de las bondades antioxidantes y prebiéticas de la miel
como los compuestos fendlicos que a su vez pueden ser marcadores bioquimicos de su origen floral.
La determinacion total de los compuestos fendlicos, puede ser realizada por el método de Folin-
Ciocalteu (FC). Entre los principales interferentes de este método se encuentra la fructosa, la cual
representa aproximadamente el 40% de la composicion total de las mieles. En el presente trabajo se
reporta una metodologia combinada de Extraccion en Fase Sélida (CHROMADbONd C18ec) y analisis
espectrofotométrico con la utilizacién del método de FC a 760 nm para la determinacion total de los
compuestos fendlicos en miel de abejas. La curva de calibraciébn se obtuvo para un intervalo de
concentraciones entre 0,01 a 0,11 mg/ml con un coeficiente de correlacion de 0,998. El coeficiente de
variacion fue de 3,3 % para la precision intermedia. Se analizaron cuatro tipos de mieles especificas
cubanas: Almendro, Pifién Florido, Soplillo y Guao de Costa. Las muestras analizadas presentan un
contenido de compuestos fendlicos entre 190 + 10 y 530 + 80 mg de equivalente de acido galico por

kg de miel.
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CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE FRUTAS TROPICALES.

Sixsy Espinosa Diaz!; Dr.C Jose Luis Rodriguez Sanchez?. lInstituto de Farmacia y Alimentos,
Universidad de La Habana, Avenida 23 No 21425, entre 214 y 222, La Lisa, Ciudad de La Habana,
Cuba. 2Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia,Carretera al Guatao km 3 %, La

Habana, Cuba. E-mail: sespinosa@ifal.uh.cu.

Los compuestos polifendlicos representan los antioxidantes mas consumidos en la dieta humana,
presentes en frutas y vegetales. Dicha accion antioxidante previene el estrés oxidativo asi como
diversas enfermedades, dentro de las que se encuentran las cerebrovasculares. Las dietas ricas en
fitoesteroles libres y esterificados son capaces de contrarrestar la peroxidacion lipidica a niveles
cerebrales. Sin embargo, no se encontr6 en la literatura consultada el empleo de extractos de
polifenoles de frutas tropicales de nuestra isla sobre la inhibicion de la peroxidacion lipidica. Por esta
razén, esta investigacion tuvo como objetivo: Determinar la capacidad antioxidante de frutas
tropicales para inhibir la peroxidacion lipidica en el homogenado de cerebro de ratas. Para ello se
realizaron extracciones de los fenoles presentes de las frutas y se determind sus concentraciones
mediante el método de Folin-Ciocalteu. Posteriormente se emplearon los extractos de frutas para
determinar la capacidad antioxidante por el método FRAP y el método de Capacidad antioxidante in
vitro empleando homogenado de cerebro por método colorimétrico. Los resultados obtenidos indican
gue el tamarindo es la fruta con mayor contenido de polifenoles, mientras la guayaba fue la de mayor
capacidad antioxidante de las frutas estudiadas. Las frutas estudiadas presentaron valores superiores
al 50 % de inhibicion de la peroxidacion lipidica exceptuando la pifia, encontrandose al tamarindo

como la fruta de mayor inhibicién segun el método in vitro de homogenado de cerebro.
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DESARROLLO DE UNA BARRA ENERGETICA PARA INFANTES CON DEFICIT NUTRICIONAL.

Ramén A. Herreral, Gloria. Panadés?, Ivan Géngora®. 'Departamento de Tecnologia de Alimentos,

Universidad Nacional de Agricultura, Barrio El Espino, km 7, Carretera a Culmi, Catacamas, Olancho,
Honduras. 2Instituto de Investigaciones para la Industria Alimenticia,Carretera al Guatao km 3 %, La
Habana, Cuba. 3Instituto de Farmacia y Alimentos, Universidad de La Habana, Avenida 23 No 21425,
entre 214 y 222, La Lisa, Ciudad de La Habana, Cuba. E-mail:

Con la introduccion de una barra energética nutricional en la merienda escolar de un grupo de nifios
en una guarderia infantil hondurefia, se demostr6 que se puede mejorar el estado nutricional,
empleando materias primas autéctonas (teocinte (Dioon mejiae Standl.), chia (Salvia hispanica L.)
quinoa (Chenopodium quinoaW.)) a un bajo costo, con buena aceptacion sensorial y dietéticamente
adecuado, mediante la vigilancia y evaluacion nutricional de pardmetros antropométricos de peso,

edad, talla e indice de masa corporal.

EVALUACION DEL ESTADO NUTRICIONAL Y HABITOS DE VIDA EN MUJERES
MENOPAUSICAS Y NO MENOPAUSICAS.

Yamila Ortiz Aroche!, Danae Pérez Santana®, Adriana Hernandez de la Cruz?. tInstituto de Farmacia

y Alimentos. Universidad de La Habana. La Habana. Cuba. E-mail: yamilao@ifal.uh.cu.

El climaterio y la menopausia son etapas bioldgicas en la vida en las cuales hay que tomar recaudos,
afrontarlas con alegria y responsabilidad. Es fundamental realizar una adecuada alimentacion y un
correcto aporte de macro y micronutrientes, acompafado de actividad fisica, para evitar problemas
O6seos y musculares e incluso un estado nutricional poco saludable. Por tal razén se plante6 como
objetivo general de la investigacion evaluar el estado nutricional y los habitos de vida en mujeres
menopausica y no menopausica del area de salud Versalles-Coronela. Para ello se llevé a cabo una
metodologia de trabajo que incluyé la caracterizacién antropométrica de las mujeres en estudios, asi
como la aplicacion de un cuestionario sobre habitos de vida donde se incluyeron las variables socio-
demograficas, las cuales se procesaron estadisticamente. Como principales resultados arrojo que la
mayoria de las mujeres se encontraron en la categoria normopeso y las frecuencias de ingesta
semanal de alimentos tales como cereales, tubérculo y lacteos mostraron una relacion significativa y
proporcional con el grupo nutricional. La evaluacién del estado nutricional y los habitos de vida
mostraron en todas las mujeres evaluadas que presentan riesgos de incrementar o de padecer

alguna(s) enfermedades crénicas no trasmisibles.

) e o e o e o o e o o . o o
275


http://www.rcfa.uh.cu/
mailto:yamilao@ifal.uh.cu

Revista de Ciencias Farmacéuticas y Alimentarias/www.rcfa.uh.cu ISSN 2411-927X/Vol. 3/No. Especial — 2017

Noviembre

CODCOOEODCOD OO0 0D SO0 EOD OO0 O OO CODODEOHN SO0
PROPUESTA DE MENU ESTILIZADO PARA EL RESTAURANTE "MOROS Y CRISTIANOS" DEL

HOTEL COMODORO.

Yudenis Reyes Gonzalez?, Dailén Batista Chiong?. Instituto de Farmacia y Alimentos. Universidad de

La Habana. La Habana. Cuba. E-mail; yudenisrg@ifal.uh.cu.

La siguiente investigacion aborda el empleo de la estilizacion de la cocina, que aplica técnicas de
coccion modernas, conjuga sabores respetando los principios basicos de elaboracion, contempla las
nuevas exigencias nutricionales y la presentacion de los platos con decoraciones sencillas, todo lo
cual hace mas competitivo la oferta de menud de una instalacion, teniendo en cuenta lo planteado se
defini6 como objetivo general evaluar la nueva propuesta de menu estilizado del restaurante “~"Moros
y Cristianos™". Para ello se procedié a encuestar a los trabajadores del restaurante para determinar el
nivel cognitivo de éstos relacionado con la estilizacion del menu, posteriormente se evalué el balance
dietético del mismo a través del programa Ceres* y por ultimo se realiz6 un analisis del cumplimiento
de éste con las nuevas tendencias de la Cocina internacional. Se realizé el procesamiento a través de
estadistica tradicional y multivariada. Los trabajadores presentaron un nivel de conocimiento medio
con respecto a la aplicaciébn de técnicas en la estilizacién del menu, los menls evaluados no
cumplieron con el criterio de equilibrados, ni variados, ni suficiente, ni completo, ni adecuado.
Finalmente se constaté que la propuesta de mend no cumplié con todas las caracteristicas de las

nuevas tendencias de la cocina.
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LACTEOS Y ENFERMEDADES CRONICAS: EVIDENCIAS CIENTIFICAS, DIFERENTES LACTEOS

Y PAPEL DE LAS GRASAS SATURADAS LACTEAS.

Ramoén de Cangas Moran'; Aldo Hernandez Monzén?, Andrés Llavona Fernandez 3

!Fundacién Alimenta Tu Salud. Oviedo, C.P. 33003, Espafia, 2Instituto de Farmacia y Alimentos.
Universidad de La Habana, La Habana, C.P. 13 600, Cuba, *Departamento de Medicina. Escuela de

Enfermeria. Universidad de Oviedo, Oviedo, C.P. 33006, Espafia. E-mail:info@nutricionsalud.net

No todos los lacteos son iguales, diversos estudios sugieren diferentes efectos fisioldgicos e impacto
en la salud derivado del consumo de diferentes tipos de lacteos. Las ultimas evidencias cientificas
indican que el consumo habitual de lacteos enteros puede no solamente no ser perjudicial sino
incluso beneficioso desde el punto de vista cardiometabdlico por las peculiaridades de la grasa y de
matriz lactea. Si esto fuera asi, habria que modificar los mensajes tradicionales de las guias
alimentarias. Se realiz6 una busqueda bibliografica en la base de datos de pubmed segun directrices
de las guias PRISMA. Se restringid mas la busqueda teniendo en cuenta solamente metaanalisis,
revisiones sistematicas y ensayos aleatorizados controlados en humanos y se encontraron 1664
registros. Al limitar a revisiones sistematicas y metaanalisis en humanos se obtuvieron 346 registros.
Finalmente se tuvieron en cuenta sélo metaanalisis encontrandose 120 registros sobre el tema. No
todos los lacteos son iguales en cuando a su impacto en la salud. No se relaciona el consumo de

lacteos con incremento del riesgo de enfermedades crénicas.
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