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7:30 Acreditaciones
8:30 Acto de Apertura
9:00 AREA 1:

Nuevos desarrollos,
procesos e investigaciones
en: ldcteos, cdrnicos,
panificados, cereales, frutas
y hortalizas y aceites.

10:30 Coffee Break

1100 AREA 1:
Nuevos desarrollos,
procesos e investigaciones
en: ldcteos, cdrnicos,
panificados, cereales, frutas
y hortalizas y aceites.
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13:00 Almuerzo Libre
Mesa Cyted:
14:30 AREA 1: “Jornadas sobre
Nuevos desarrollos, Aprovechamiento de Trabajos orales
procesos e investigaciones Subproductos Autéctonos para AREA 1
en: ldcteos, cdrnicos, el Desarrollo de Alimentos
panificados, cereales, frutas _Funcionales: interrelacion
y hortalizas y aceites. investigacion-produccion y
desarrollo
17:00 Coffee Break y
Presentacion de Posters
Mesa Cyted:
17:30 AREA 1: “Jornadas sobre
Nuevos desarrollos, procesos Aprovechamiento de Trabajos orales
e investigaciones en: Idcteos,  Subproductos Autéctonos para AREA 2 u 3
cdrnicos, panificados, cereales, €l Desarrolio de Alimentos 4
frutas y hortalizas y aceites. ~_ Funcionales: interrelacion
investigacién-produccién y
desarrollo”
20:30 FIESTA
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Ingenieria de Alimentos: nuevas tendencias y aplicaciones

Domingo 13 de noviembre - Sala 1

7:30
8:30
9:00

9:00

10:00

10:30
11:00

11:45

12:30

12:30

12:40

12:50

13:00
14:30

14:30

15:30

16:00

17:00
17:30

18:00

20:30

ACREDITACIONES
Acto Apertura
AREA 1: Nuevos desarrollos, procesos e investigaciones en: lacteos, carnicos, panificados, cereales, frutas y
hortalizas y aceites
“Cadena de Frio en alimentos refrigerados y congelados. Requerimientos, Problemas usuales y como
evitarlos”
Conferencista: Rodolfo Mascheroni (Argentina)
“Frutas y hortalizas minimamente procesadas: avances en tecnologias para su produccion”
(onferencista: Sofia Barrios (Uruguay)
(offee Break
“Amaranto en la modulacion de una alergia alimentaria”
Conferencista: Cristina Afién (Argentina)
Moderadores: Elisa Saavedra y Adriana Gdmbaro
“Incorporacion de ingredientes saludables en productos de cereales”
(onferencista: Pablo Ribotta (Argentina)
Moderadores: Elisa Saavedra y Adriana Gdmbaro
Presentacion de 3 trabajos orales (AREA 1)

Moderadores: Elisa Saavedra y Adriana Gdmbaro
Trabajo 184 DESARROLLO DE PREMEZCLAS DE PRODUCTOS PARA CELIACOS UTILIZANDO HARINAS ALTERNATIVAS

EXTRUDIDAS, Argentina

Trabajo 25 INFLUENCIA DEL TIEMPO DE SELLADO EN LA CALIDAD SENSORIAL DE CARNE COCIDA AL VACIO,
Uruguay

Trabajo 41 PROTEOLYSIS DURING RIPENING IN CHEDDAR CHEESE MADE USING AN ENZYMATIC EXTRACT FROM

ASPERGILLUS NIGER AS COAGULANT, Argentina
Almuerzo (libre)
AREA 1: Nuevos desarrollos, procesos e investigaciones en: lacteos, carnicos, panificados, cereales, frutasy
hortalizas y aceites
"Tecnologia y Control de Calidad de Productos Lacteos Funcionales Innovadores”
(onferencista: Sergio Rozycki (Argentina)
Moderadores: Alejandro Cattivelli y Tomas Lopez
"Aplicaciones en alimentos de peliculas comestibles"
(onferencista: Rodrigo Harispe (Uruguay)
Moderadores: Alejandro Cattivelli y Tomds Lopez
"Estudio de terneza en carne vacuna envasada al vacio mediante elastografia por ondas de superficie"
Conferencista: Rafael Pirizy Nicolds Benech (Uruguay)
Moderadores: Alejandro Cattivelli y Tomds Lopez
Coffee Break y Presentacion de POSTERS
“Aprovechamiento de subproductos de la industria citricola y potenciales aplicaciones”
Conferencista: Dr. Eduardo Dellacasa (Uruguay)
Moderadores: Karinna Azeni e lvdn Jachmanian
“Superalimentos: concep¢ao e desenvolvimento”
(onferencista: Jorge Veira Costa (Brasil)
Moderadores: Karina Azeni e lvan Jachmanién
FIESTA ClIAL2016

Domingo 13 de noviembre - Sala 1
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14:30 Mesa Cyted: "Jornadas sobre Aprovechamiento de Subproductos Autdctonos para el Desarrollo
de Alimentos Funcionales: interrelacion investigacion-produccion y desarrollo".
Moderadores: Pilar Buera y Luis Panizzolo

“Uso de residuos agroindustriales para la obtencion de ingredientes con propiedades
tecnofuncionales y bioactivas”
(onferencistas: Alejandra Medrano y Cecilia Abirached (Uruguay)

“Aprovechamiento de suero lacteo para la formulacion de alimentos innovadores. Impacto del
agregado de gomas en la apariencia y flavor”
Conferencista: Fabiano Freire Costa (Brasil)

“Efecto de los posos del café en la mejora de los suelos de cultivo”

Conferencista: José Angel Rufidn-Henares (Espafia)

Descanso de 10 minutos

“Recuperacion de compuestos bioactivos de residuos agroindustriales. Desafios y

oportunidades”
Conferencista: Pilar Buera y col. (Argentina)

“Encapsulacion de bioactivos”
Conferencista: Paz Robert (Chile)
“Efecto de la adicion de proteinas del lactosuero y la sustitucion de goma guar por goma
espina corona sobre cremas base para helados con contenido de colesterol reducido”
(onferencista: Patricia Risso (Argentina)

16.50  Discusion

17:00 Coffee Break

17:30 “Aplicaciones de lactosuero para el desarrollo de productos lacteos funcionales”
Conferencista: Sergio Rozycki (Argentina)
“Mejoramiento de la eficiencia productiva de las pymes queseras en Bolivia”
Conferencista: Erick Rojas (Bolivia)
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14:30  Trabajos orales AREA 1
Moderadores: Elisa Saavedra y Analia Rodriguez

14:30 Trabajo297 ~ UVAS Y VINOS TANNAT DEL URUGUAY: AVANCES Y DESAFIOS DE LOS ULTIMOS 25 ANOS DE
INVESTIGACION

14:40  Trabajo175  EFECTO DE AUREOBASIDIUM PULLULANS GM-R-22 PECTINOLITICO DURANTE EL ANEJAMIENTO EN
BOTELLADEVINOS MALBECELABORADOS ABAJATEMPERATURA

1450 Trabajo70  VALORIZACION DEMIELES DE URUGUAY Y ARGENTINA MEDIANTE SUS COMPONENTESVOLATILES.

1500  Trabajo53  INFLUENCIA DEL AGREGADO DE CHIA EN LOS PARAMETROS FISICOS DE CALIDAD Y EN LA
ACEPTABILIDAD DE CONSUMIDORES DE BIZCOCHUELOS LIBRES DE GLUTEN

1510 Trabajo301  DESARROLLO Y EVALUACION SENSORIAL DE BIZCOCHOS ELABORADOS CON HARINA DE TRIGO Y
DISTINTAS PROPORCIONES DEHARINA DEARVEJAEXTRUDIDA

1520 Trabajo209  PROPRIEDADES TERMICAS DE GELATINA OBTIDA DE PESCADO E RETICULADA COM AGENTES

QUIMICOS

1530 Trabajo61 CARACTERIZACION BIOLOGICA Y FISICOQUIMICA DE HIDROLIZADOS DE AISLADOS DE PROTEINA DE
QUINOA

15:40  Trabajo112  EFECTO DE LA GOMA ESPINA CORONA SOBRE LA ESTRUCTURA Y PROPIEDADES FISICAS DE GELES
ACIDOS DE CASEINATO

15:50  Trabajo191  PELICULAS COMESTIBLES DE PROTEINAS DE QUINOA/QUITOSANO MODULACION DE SUS
PROPIEDADES FISICOQUIMICASY MORFOLOGICAS

16:00  Trabajo278  ESTUDODACONCENTRAGAODEQUITOSANANAFORMACAO DE HIDROGEIS
16:10  Trabajo 46 SNACKSSALUDABLESELABORADOS CON FRUTASY HORTALIZAS DESHIDRATADAS

16:20  Trabajo48  CONTENIDO DE ESTERES ETILICOS Y DE CERAS EN ACEITES DE OLIVA VIRGENES EXTRAIDOS DE
ACEITUNAS DANADAS

16:30  Trabajo291  INFLUENCE OF ZEOLITE'Y CONCENTRATION IN BARRIER PROPERTIES OF POLY(BUTYLENE ADIPATE-
(O-TEREPHTHALATE) (PBAT)

16:40  Trabajo120  ESTUDO DA ESTABILIDADE DA LIPASE CANDIDA ANTARCTICA DO TIPO B (CAL B) IMOBILIZADA EM
MCM-48 UTILIZANDO [C14MI]CL COMO DIRECIONADOR DEESTRUTURA

16:50 Trabajo103  SIMULACION DE UN DECANTER CENTRIFUGO

17:00 Coffee Break

17:30 Trabajos orales AREA 2y 3
Moderadores: Alejandro Cattivelli y Cecilia Abirached

17:30  Trabajo 177  EFECTO DE LA IMPLEMENTACION DE LOS METODOS DE CONSERVACION CONVENCIONALY POR
MICROONDAS EN UN NECTAR CON CARACTERISTICAS FUNCIONALES,  Colombia

17:40 Trabajo76 ~ TRATAMIENTOS TERMICOS COMBINADOS QUE FAVORECEN LA PRODUCCION DE UN POTENTE
ANTIOXIDANTE EN ACEITE DE CANOLA, Argentina

17:50 Trabajo29  IMPACTO DE LA IN(QRPORA(ION DE PROTEINAS LACTEAS TRATADAS POR ULTRASONIDO EN LAS
PROPIEDADES REOLOGICAS DE DISPERSIONES COLOIDALES , Argentina

18:00 Trabajo99  RAICES DE AHIPA (PACHYRHIZUS AHIPA) COMO FUENTE POTENCIAL DE PIGMENTOS
ANTOCIANICOS, Argentina

18:10  Trabajo239  EFECTO DE LA ADICION DE EXTRACTO DE PROPOLEQ SOBRE LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE UNA
CERVEZA ARTESANAL, Chile

Domingo 13 de noviembre - Sala 3
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8:00 Acreditaciones
8:30 AREA 2:
Nuevas tecnologias para Mesa Redonda:
aplicaciones e innovaciones en  Tecnologia de procesamiento
el procesamiento de de alimentos y salud

alimentos: fluidos
supercriticos, altas presiones,
irradiacion y otras.

10:30 Coffee Break
Nuevas tecnologias para Taller: )
aplicaciones e innovaciones en  Los fluidos supercriticos y los Trabajos orales
el procesamiento de nuevos retos en la industria AREAST 2y 3
alimentos: fluidos i alliEres
supercriticos, altas presiones,
irradiacion y otras.
13:00 Almuerzo Libre
14:30 AREA 3:
Alimentos funcionales: una Taller: .
oportunidad para la —— dde el 1/'{0"-'0105 orales
innovacion, investigacion y Eane OC]IGT e Eerec es y REAS1,2y3
sostenibilidad de la industria paniicados
agroalimentaria
17:00 Coffee Break y

Presentacién de Posters
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17:30 AREA 3:
Alimentos funcionales: una
oportunidad para la
innovacion, investigacion y
sostenibilidad de la industria
agroalimentaria

19:00 Entrega de premios y
Clausura del CIIAL 2016
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12:30
12:40
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Acreditaciones
AREA 2: Nuevas tecnologias para aplicaciones e innovaciones en el procesamiento de alimentos: fluidos
supercriticos, altas presiones, irradiacion y otras.
“Procesos verdes y sostenibilidad. Procesos basados en el empleo de Fluidos Comprimidos para la extraccion
de compuestos de alto valor aiadido a partir de fuentes naturales”

(onferencista: Elena Ibariez (Espafia) Moderadores: Ignacio Vieitez y José Vladimir de Oliveira

"Procesamiento de subproductos de la industria alimentaria en altas presiones"

Conferencista: Julidn Martinez (Brasil) Moderadores: Ignacio Vieitez y José Vladimir de Oliveira

“Congelacion de emulsiones con proteinas de soja. Estabilidad y crioproteccion”

Conferencista: Jorge Wagner (Argentina) Moderadores: Ignacio Vieitezy José Vladimir de Oliveira
Coffee Break

"La coccion a vacio y usos, aplicaciones y perspectivas"

Conferencista: Javier Martinez Monzd (Esparia) Moderadores: Cecilia Abirached y Luis Panizzolo

"Encapsulacion de aceite de pescado por secado por atomizacion libre de agua como alternativa al método
convencional”
Conferencista: Paz Soledad Robert Canales (Chile) Moderadores: Cecilia Abirached y Luis Panizzolo
Presentacion de trabajos orales (AREA 2)
Moderadores: Cecilia Abirached y Luis Panizzolo
Trabajo 183 POTENCIAL ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS SUPERCRITICOS DE DIFERENTES HIERBAS, Uruguay
Trabajo 114 OPTIMIZACION DEL PROCESO DE EXTRACCION SUPERCRITICA DE LOS POLIFENOLES DE LA VAINA DE TARA
(CAESALPINIA SPINOSA), Chile
Trabajo 300  EVALUACION DEL METODO DE ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS EN EL TRATAMIENTO DE LECHE HUMANA
DONADA, Uruguay
Almuerzo (libre)
AREA 3: Alimentos funcionales: una oportunidad para la innovacion, investigacion y sostenibilidad de la
industria agroalimentaria.
“Rol de la alimentacion en el sindrome metabélico: ataquemos la epidemia en la nifiez”
Conferencista: Alejandro Gugliucci (Estados Unidos) Moderadores: Alejandra Medrano y Cristina Afdn
"Obtencion de alimentos funcionales a partir de residuos alimentarios: Revalorizacion de la borra del café"
Conferencista: José Angel Rufidn Henares (Espaia) Moderadores: Alejandra Medrano y Cristina Afion
“Innovacion, sostenibilidad y alimentos para enfermedades crénicas”
Conferencista: Dolores del Castillo (Esparia) Moderadores: Alejandra Medrano y Cristina Afién
“Microencapsulagdo, atividade in vitro, in vivo e em dleos e gorduras de antioxidantes extraidos da casca de noz-
pecd”
Conferencista: Jane Mara Block (Brasil) Moderadores: Alejandra Medrano y Cristina Afdn
Coffee Break y Presentacion de POSTERS
Presentacion de 3 trabajos orales (AREA 3)
Trabajo 217 DIGESTION GASTROINTESTINAL SIMULADA Y BIODISTRIBUCION DE HIDROLIZADOS ENZIMATICOS
ANTIOXIDANTES DE ALFA-LACTOALBUMINA, Uruguay
Trabajo81 LA DOBLE FUNCIONALIDAD DE LOS CAROTENOS (AROMA/SABOR Y NUTRIENTES) EN LA COMPOSICION DE
DIFERENTES FRUTAS, Uruguay
Trabajo 63 PEPTIDOS DE AMARANTO COMO INHIBIDORES DE LA OXIDACION DE LIPOPROTEINAS DE BAJA DENSIDAD
(LDL)., Argentina
Moderadores: Alejandra Medrano e Ignacio Vieitez
“Alimentos, Salud y Alimentémica: Una Nueva Trilogia en la Era Postgendmica”
Conferencista: Alejandro Cifuentes (Esparia) Moderadores: Alejandra Medrano e Ignacio Vieitez
ENTREGA DE PREMIOS y DISTINCIONES
CLAUSURA DEL CONGRESO

Lunes 14 de noviembre - Sala 1
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8:30 Mesa Redonda: Tecnologia de procesamiento de alimentos y salud
Moderadores: Adriana Gdmbaro y Patricia Lema
"De la caza al snack: evolucion de la alimentacion humana”
Adriana Gdmbaro (Uruguay)
"Estratégias para a promocao da alimentacdo saudavel no Brasil”
Jane Mara Block (Brasil)
"Reduccion del indice glicémico de alimentos y bebidas como estrategia para reducir el riesgo de la
diabetes tipo 2"
Dolores del Castillo (Espafia)
“Nueva normativa Chilena de etiquetado nutricional: oportunidades y desafios para la innovacién en
alimentos mas saludables”
Paulo Diaz Calderdn (Chile)
10:30 Coffee Break
11:00 Taller: Los fluidos supercriticos y los nuevos retos en la industria de alimentos
Moderadores: lvan Jachmanian e Ignacio Vieitez
"Introduccion a los fluidos supercriticos”
(onferencista: lvdn Jachmanidn (Uruguay)
"Intensificacion de procesos de extraccion supercritica con ultrasonido”
Conferencista: Julidn Martinez (Brasil)
"Panorama actual de la formacion de particulas. Profundizar sobre la formacion de microparticulas de
colorantes para la industria de alimentos”
(onferencista: Facundo Mattea (Argentina)
"Sintesis enzimatica de biopolimeros en fluidos comprimidos"
Conferencista: José Viadimir de Oliveira (Brasil)
"Nuevas estrategias de integracion de procesos y biorefineria"
Conferencista: Elena lbafiez Ezequiel (Esparia)
13:00 Almuerzo (libre)
14:30 Taller: Tecnologia de cereales y panificados
Moderadores: Martin Brusa y Karinna Azeni
"Un ingrediente uinico: la harina de trigo”
Conferencista: Daniel Vdzquez (Uruguay)
"Otros cereales y pseudocereales. Aplicacion en la industria Panaria”
Conferencista: llia Durdn y Q. F. Virginia Gilardi
"Industrializacion de panificados: Utilizacion del frio en la elaboracion de pan”
(onferencista: Pablo Ribotta (Argentina)
"Masas fermentadas ultracongeladas: aspectos del proceso y reformulacion de productos para una dieta
mas saludable”
Conferencista: Martin Brusa (Uruguay)
17:00 Coffee Break y Presentacion de POSTERS
17:30 Presentacion de trabajos orales (AREA 1)
Moderadores: Elisa Saavedra y Analia Rodriguez.
17:30 Trabajo 100 INTERACTIONS BETWEEN SORBITAN MONOSTEARATE AND CANDELILLA WAX IN A SOYBEAN OIL BASED
ORGANOGEL SYSTEM FOR SATURATED AND TRANS FAT REPLACEMENT, Brasil
17:40 Trabajo 20 EFECTO DE LA INTERESTERIFICACION ENZIMATICA SOBRE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE
MEZCLAS ACEITE DE SALVADO DE ARROZ/ACEITE DE SALVADO DE ARROZ COMPLETAMENTE
HIDROGENADO, Uruguay
17:50 Trabajo 296 REVALORIZACION DEL SALVADO DE ARROZ A TRAVES DE LA OBTENCION DE EXTRACTOS BIOACTIVOS Y
FIBRA ANTIOXIDANTE FUENTE FIBRA, Uruguay

~N
o
0
V)
I
@
| S
=)
=
.2
>
o
=
@
o
T
F
7
Q
c
>
—




Ingenieria de Alimentos: nuevas tendencias y aplicaciones

Lunes 14 de noviembre - Sala 3

Trabajos orales AREAS 2y 3
Moderadores: Karinna Azeni y Alejandro Cattivelli

11:00

11:00

11:10

11:20

11:30
11:40
11:50

12:00

12:10

12:20

12:30

14:30

14:30

14:40

14:50

15:00
15:10

15:20
15:30

15:40

15:50

16:00

16:10

16:20

16:30
16:40

16:50

Trabajo 275
Trabajo 178
Trabajo 106
Trabajo 152
Trabajo 224
Trabajo 257
Trabajo 215
Trabajo 33

Trabajo 54

Trabajo 163

HIDRO].ISE DA BIOMASSA DO DENDE EM ALTA TEMPERATURA E PRESSAO (C02) VISANDO A PRODUCAQ
DE ACUCARES, Brasil

EVALUACION DE UN BIORECUBRIMIENTO COMESTIBLE APLICADO A UNA FRUTA TROPICAL
MINIMAMENTE PROCESADA, Colombia

VIABILIDADE DE PROBIOTICOS EM BEBIDAS I:ACTEAS: INFLUENCIA DA ADICAO DE GALACTO-
OLIGOSSACARIDEQS OBTIDOS ATRAVES DE SINTESE ENZIMATICA, Brasil

ESTUDIO DEL PROCESO DE SECADO SPRAY PARA OBTENER KEFIR EN POLVO, Argentina

BEVERAGE LIGHTLY CARBONATED WITH LEMONGRASS, Brasil

EXTRACCION DE ANTOCIANINAS DE LA ([\SCARAIDEL ALGARROBO MORADO (PROSOPIS NIGRA GRISEB.)
Y SU MICROENCAPSULACION PARA PIGMENTACION DE YOGUR NATURAL, Chile

INVESTIGATION OF ANTIOXIDANT POTENTIAL OF CHLOROPHYLL FRACTION OF CYANOBACTERIA
PHORMIDIUM AUTUMNALE, Brasil

CARACTERIZACION DE EMULSIONES ACIDAS FORMULADAS CON POLISACARIDOS DE CASCARA DE SOJA.
COMPARACION CON PECTINAS COMERCIALES, Argentina

OPTIMIZACION DE LA PRODUCCION DE BEBIDAS A BASE DE EXRACTO DE HIERBAS INCORPORANDO
SEPARACION POR MEMBRANAS, Argentina

ANALISIS DEL EFECTO DE ALIMENTOS GENETICAMENTE MODIFICADOS EN EL MODELO DE DROSOPHILA
MELANOGASTER, Argentina

Trabajos orales AREAS 1,2y 3
Moderadores: Analia Rodriguez y Elisa Saavedra

Trabajo 62
Trabajo 15
Trabajo 233

Trabajo 58
Trabajo 108

Trabajo 172
Trabajo 167

Trabajo 176
Trabajo 171
Trabajo 131
Trabajo 6

Trabajo 154

Trabajo 216
Trabajo 204

Trabajo 86

ESTUDIO DEL EFECTO DE UN GALACTOMANANO AUTOCTONO: LA GOMA ESPINA CORONA, SOBRE LA
ESTRUCTURA DE GELES

SELECCION DE LEVADURAS NATIVAS NO-SACCHAROMYCES PARA LA ELABORACION DE CERVEZAS DE
ALTA CALIDAD

EFECTO DE LAS CONDICIONES DEL PROCESO DE COCCION, SOBRE EL RENDIMIENTO, CARACTERISTICAS
FISICAS, CONTENIDO DE POLIFENOLES TOTALES Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

INCORPORACION DE NANOCELULOSA BACTERIANA EN SALCHICHAS FORMULADAS CON ACEITE VEGETAL
ESTUDIO DE LA AGREGACION ACIDA DE AISLADOS NATIVOS PROTEICOS DE SOJA POR DISENO
EXPERIMENTAL

MODELADO DE LA ACUMULACION DE AGUA EN HORNOS MICROONDAS

EFECTO DE LA APLICACION DE ALTAS PRESIONES HIDROSTATICAS Y SECADO SPRAY SOBRE LA CALIDAD
DEL CALOSTRO BOVINO

MICROENCAPSULACION DE PULPA DE MANGO (MANGIFERA INDICA L.) VARIEDAD "HILAZA" POR EL
METODO DE SECADO POR ASPERSION (SPRAY DRYING)

DESHIDRATACION DE ALIMENTOS PARTICULADOS EMPLEANDO MICROONDAS: ESTUDIO NUMERICO DE
UN SISTEMA CONTINUO TIPO CINTA

PERFORMANCE AND CHARACTERIZATION OF COMMERCIAL NANOFILTRATION AND REVERSE OSMOSIS
MEMBRANES SUBMITTED TO SUBCRITICAL AND SUPERCRITICAL €02

EFEITO DA TEMPERATURA DE EXTRUSAO NO DESENVOLVIMENTO DE SNACKS ADICIONADOS DE
SPIRULINA

FERMENTACION EN SUSTRATO SOLIDO DE LA BORRA DE CAFE: UNA ALTERNATIVA PARA LA EXTRACCION
DE POLIFENOLES DE UN RESIDUO AGROINDUSTRIAL

MICROENCAPSULACION DE ACEITE DE COCO SIN REFINAR MEDIANTE SECADO POR ASPERSION
MICROENCAPSULACION DE BETALAINAS A PARTIR DE JUGO DE BETARRAGA (BETA VULGARIS L.) PARA
SER UTILIZADO COMO PIGMENTO NATURAL

EFECTO DE LA HOMOGENEIZACION Y ADICION DE SAL EN LOS PARAMETROS REOLOGICOS Y SENSORIALES
DE QUESO BLANCO FUNCIONAL DE LECHE OVINA CON FIBRA DIETARIA

Lunes 14 de noviembre - Sala 3




