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Prologo

El encuentro busca promover y difundir las mas recientes investigaciones en el campo de la industria y la
ingenieria pesquera bajo el lema Aprendemos del mar que se desarrollaran en los siguientes ejes tematicos:

Recursos pesquero-acuicolas y su cadena de valor. Aplicacion de los conocimientos cientificos - tecnolé-
gicos con el propdsito de aumentar la competitividad del sector, mediante el agregado de valor y la diferen-
ciacion de calidad.

Economia pesquera, ambiente y desarrollo sostenible. Relevamiento y analisis de los datos socioeconémi-
cos de la pesca. Analisis del mercado pesquero, a nivel nacional e internacional. Triple impacto en el sector.
Economia circular. Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Enfoque ecosistémico de la pesca.

Educacion, ciencia, tecnologia e innovacion: Articulacién del modelo pesquero-acuicola con el sector
académico. Utilizacién de nuevas herramientas.

Politicas publicas para el desarrollo pesquero-acuicola. Politicas pesqueras. Marco regulatorio e institucio-
nal. Aspectos juridicos del mar. Regulacién del cultivo de organismos acudticos. Perspectiva de género en el
sector.

Investigacién y desarrollo pesquero-acuicola. Incorporacién de los conocimientos cientificos - tecnold-
gicos en la industria pesquera con resultados innovadores. Tecnologia aplicada al cultivo de organismos
acuaticos. Transferencia de conocimiento con el sector publico y privado.

Tecnologia en el marco de una actividad sostenible. Aplicaciones tecnoldgicas que promuevan medidas de
cuidado de los recursos pesqueros e impacten sobre el modelo econémico actual.

Es importante subrayar que la organizacién Aprendemos del mar - CONIPE 2023 se orientara a generar y
fomentar didlogos francos sobre las principales investigaciones en el campo de la investigacion y la industria
pesquera para que el tiempo compartido en las comisiones sea util, fructifero y que, sobre todo, construya
una resonancia hacia el futuro.

The meeting seeks to promote and disseminate the most recent research in the field of the fishing industry and engineering,
under the motto: We learn from the sea, which will be developed in the following thematic axes:

Fishing-aquaculture resources and their value chain. Application of scientific-technological knowledge with the purpose of
increasing the competitiveness of the sector, through value addition and quality differentiation.

Fishing economy, environment and sustainable development. Survey and analysis of socioeconomic data on fishing. Analysis
of the fishing market, nationally and internationally. Triple impact on the sector. Circular economy. Sustainable Development
Goals (SDG). Ecosystem approach to fishing.

Education, science, technology and innovation: Articulation of the fishing-aquaculture model with the academic sector. Use
of new tools.

Public policies for fisheries-aquaculture development. Fishing policies. Regulatory and institutional framework. Legal as-
pects of the sea. Regulation of the cultivation of aquatic organisms. Gender perspective in the sector.

Fishing-aquaculture research and development. Incorporation of scientific-technological knowledge in the fishing industry
with innovative results. Technology applied to the cultivation of aquatic organisms. Knowledge transfer with the public and
private sector.

Technology within the framework of a sustainable activity. Technological applications that promote measures to care for
fishing resources and impact the current economic model.

It is important to emphasize that the organization We Learn from the Sea - CONIPE 2023 will be aimed at generating and
promoting frank dialogues on the main investigations in the field of research and the fishing industry so that the time shared in
the commissions is useful, fruitful and, above all, everything, build a resonance towards the future.
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Conferencia Inaugural

El eco-etiquetado como herramienta de
gestionde las pesquerias latinoamericanas y
oportunidades de desarrollo regional

5 de diciembre de 2023
Dra. M. Victoria Lacaze
Grupo de Investigacién Indicadores Socioeconémicos, FCEyS-UNMDP - Argentina.
mvlacaze@mdp.edu.ar

La pesca desempefia un rol clave en el sistema alimentario mundial y en el proceso de desarrollo eco-
nomico. Gracias a la expansion de la oferta de productos pesqueros y de su comercio, el crecimiento del
consumo global ha permitido mejorar la calidad de las dietas en todo el mundo. La tendencia creciente
de la pesca se debe especialmente a la expansion de la acuicultura, fundamentalmente en Asia, conti-
nente que también acusa importantes incrementos en la pesca de captura, a diferencia de los restantes.

La agenda académica internacional de la gestion pesquera gira en torno al aprovechamiento sosteni-
ble de los recursos disponibles. Los grandes temas actuales de debate son la transicién energética secto-
rial, la estimacion de huellas (de carbono, hidrica), la Bioeconomia y la Economia Circular de la pescay
la Agenda de Naciones Unidas en torno al concepto de Transformacion Azul. Se discute el impacto de la
actividad en el ambiente, los procesos de cambio en las formas de gestionar los ecosistemas y de produ-
cir bienes hacia un modelo sostenible.

La dependencia sectorial del consumo de combustibles fésiles genera una fuerte vulnerabilidad res-
pecto de las variaciones y la volatilidad de los precios de los recursos energéticos, por lo que la transicién
energética resulta un paso crucial hacia una produccién de alimentos mas sostenible. Este tipo de tran-
siciones guarda relacion con las tendencias mundiales a la reduccion del tamafio de las flotas y el ajuste
de la capacidad para evitar su exceso y, por lo tanto, la sobrepesca. Ademas de las cruciales adaptaciones
en el uso de combustibles y en la cantidad de buques pesqueros, también deben adaptarse las practicas
pesqueras desarrolladas.

La Transformacién Azul es una esfera prioritaria del actual marco estratégico de la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO por su sigla en lengua inglesa) que imprime
un rol decisivo a la pesca y la acuicultura para el periodo 2022-2030 a través de acciones transformadoras
que emplean conocimientos, herramientas y practicas disponibles y emergentes que, como resultado,
expanden los sistemas de alimentos de origen acudtico dando viabilidad social, ambiental y econdmica
ala pescaylaacuicultura y sus cadenas de valor. Todos los temas del CONIPE III se articulan y/o quedan
contenidos en esta agenda, independientemente de las perspectivas de abordaje propias de la mirada
disciplinar de cada investigador. Por ejemplo, el agregado de valor y la diferenciacion por calidad desti-
nados a generar ganancias de competitividad. Las articulaciones entre economia circular, mercados y
ambiente. La exploracion de alimentos o procesos novedosos, la incorporacion de atributos valorados o
potencialmente valorables, el aprovechamiento de descartes o subproductos. La transferencia de cono-
cimientos y tecnologias, el desarrollo de técnicas de gestion en el eslabdn extractivo, el mejoramiento de
la formacion profesional y la incorporacion de procesos sostenibles en la gestion empresarial, por citar
los principales ejes vertebrales de este evento.

La Bioeconomia y la Economia circular de la pesca propician y estimulan el desarrollo de actividades
con triple impacto que promuevan el uso sostenible de la biomasa acuatica para la produccion de bienes,
el empleo de materiales renovables -junto con la aplicacién de ecodisefios, la reduccion de residuos y
su reutilizacion, reciclado o compostaje- y el desarrollo tecnolégico y la innovacién. En Argentina, esta
temadtica estd incluida en la Iniciativa Pampa Azul, en el Plan Argentina Innovadora 2020 y en el Plan de
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Desarrollo Productivo Verde. La promocion de la circularidad y la implementacién de tecnologias sos-
tenibles en un sector intensivo en el uso de recursos naturales resulta indudablemente en un enorme
desafio. La circularidad debe integrarse y articular los entramados productivos locales de las ciudades
pesqueras, agrupados en distintos sectores de actividad como las ramas industriales quimica, alimenti-
cia, software, textil, naval y navalpartista. En particular, las iniciativas con triple impacto vinculadas a
la industria alimenticia pesquera estan relacionadas con la elaboracién de productos conformados de
pescado a base de especies no comerciales o de descarte, o de desechos.

En un entorno productivo cada vez mas globalizado y deslocalizado, surgen mayores necesidades de
informacién sobre la calidad de los insumos de la cadena de oferta. En tal contexto emerge el concepto
de Pesca Sostenible, que supone un manejo de recursos, una orientacién de la tecnologia y una forma
de aplicacién de las disposiciones institucionales que resulte técnicamente apropiada, econémicamente
viable y socialmente aceptable.

Las certificaciones ambientales establecidas mediante sistemas de eco-etiquetado, son los estandares
de calidad mas importantes del sector pesquero. Seflalizan la trazabilidad de la cadena, verifican el ca-
racter sostenible de la gestién pesquera y otorgan una garantia de conformidad que permite identificar
productos que causan menos impacto en el ambiente y constatar, a través de un proceso de certificacion,
el cumplimiento de estdndares ambientales evaluados a través de criterios y parametros establecidos.
Constituyen una herramienta de agregado de valor y de diferenciacion. Al generar una expansion en
los mercados de productos diferenciados por atributos de procesos, recompensan las buenas gestiones
pesqueras y promueven cambios en las gestiones deficientes.

Si bien estos instrumentos generan oportunidades, también instalan desafios. Los escasos estudios
que hasta el momento se han desarrollado revelan que el acceso a los mercados no siempre compensa
los mayores costos que impactan en los distintos eslabones de la cadena, cuya estructura determina las
posibilidades reales de obtener diferenciales de precios. La expansion de la demanda estd traccionada
por factores vinculados a la responsabilidad social empresarial, por lo que el eco-etiquetado favorece
la colocacion del producto, aunque no asegura un mayor precio. Por otra parte, en el primer eslabén
de la cadena, se advierte que los procesos de certificacion resultan més complejos en pesquerias mul-
tiespecie, en las que se emplean diversos métodos de pesca, donde la organizacién formal del sector
es incipiente y cuando existe una escasa disponibilidad de datos estadisticos. Todas estas situaciones
estan presentes en América Latina, aunque en distinto grado. Por ello, resulta clave el fortalecimien-
to de las capacidades institucionales para afrontar la certificacion. Asimismo, resulta crucial, ante la
proliferacion de sellos, que los organismos internacionales, como la FAO y la Organizacion Mundial del
Comercio, planteen nuevos elementos de ordenacién que propendan al reconocimiento y la definicién
de equivalencias respecto de los estandares evaluados y exigidos.
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Conferencia de Clausura

El problema de la sobrepesca en la milla 201:
creacion de una nueva zona de conservacion
de los recursos vivos en la alta mar.

Eduardo Raimundo Hooft

.- EL CONVENIO SOBRE CONSERVACION DE LA DIVERSIDAD BIOLOGICA
DEL MAR EN LAS AREAS FUERA DE LAS JURISDICCIONES NACIONALES -

BBNJ- ONU 2023-

En el ambito de la Naciones Unidas, luego de dos décadas de debates, fue aprobado el el 19 de junio
de 2023, el Convenio sobre la Conservacién de la Diversidad Biolégica del Mar en las Areas fuera de las
jurisdicciones nacionales- BBNJ-por sus siglas en inglés- Entrard en vigor, cuando sea ratificado por al
menos 60 Estados.

Participaron en su elaboracién todos los estados miembro de la ONU, organizaciones internaciona-
les, organismos especializados, como la OMI, la Divisién de Asuntos Oceanicos y del Derecho del Mar
(DOALOQS), la Oficina de Asuntos Juridicos de las Naciones Unidas; la Autoridad Internacional de los
Fondos Marinos (ISA), la FAQ, la Comision Oceanografica Intergubernamental de la UNESCO y la OIT.
Ademds, expertos de todo el mundo, juristas, bidlogos, climatdlogos, ambientalistas, meteorélogos, in-
genieros, empresarios pesqueros y de comercio exterior, etc.

Su ambito de aplicacidn, es la zona del mar situada fuera de la ZEE o zona de jurisdicciéon de los
Estados nacionales. Tiene por finalidad, "la conservacion de la diversidad biologica, la utilizacion sostenible
de sus componentes y la participacion justa y equitativa en los beneficios que se deriven de la utilizacion de los
recursos geneticos'".

Su objetivo general es promover medidas que conduzcan a un futuro sostenible.

Los ejes principales del BBNJ, son los Recursos Genéticos (RGM), las Areas Marinas Protegidas (AMP),
las Evaluaciones del Impacto Ambiental (EIA) y la Capacitacién y Transferencia de Tecnologia ( CB
aTMT).

El mar es el gran sumidero de carbono, equilibrador del cambio climatico, proveedor del 40 % de
oxigeno, la reserva alimentaria de la humanidad, pero se halla gravemente amenazado por la acidifica-
cion, el aumento de su temperatura, la contaminacion por plasticos, los residuos toxicos, el transporte
maritimo, la sobrepesca, etc.

La creacion de Parques Marinos (AMP), en zonas de Alta Mar, destinados a proteger la vida marina,
jugara un rol decisivo en el futuro de la BBNJ.

Ya en la Antartida, la Comision para la Conservacién de la Vida Marina y los Recursos de la Antartida
(CCAMLR)- convirtié al Mar de Ross, en la reserva marina mas grande del mundo. Unos 1.570.000 km 2
del océano Antartico obtendran proteccion de la pesca durante los préximos 35 afios (Hobart, Australia,
2016).

Argentina estd en camino de crear un Parque Marino, que llamara Agujero Azul, frente a las costas de
la Patagonia, de unos 145.000 km?2. Se sitiia a 500 kilometros del golfo de San Jorge, entre las provincias
de Chubuty Santa Cruz, sobre la Plataforma Continental Argentina Extendida. Evitara la destruccién del
fondo marino, efecto de la pesca de arrastre.

Se sumara al area protegida oceanica “Namuncura/Banco Burdwood” ( al sur de Malvinas) y “Yaganes”
(alsur de Tierra del Fuego), con sus 90 mil km2 de hébitat, dentro del Sistema Nacional de Areas Marinas.

La convenciéon BBNJ ayudara a proteger la biodiversidad en consonancia con los objetivos de la Agenda
2030 para el Desarrollo Sostenible y el Marco Mundial para la Biodiversidad de Kunming-Montreal
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(proteccion del 30 % de las tierras y del mar, para el afio 2030). E1 Convenio -BBN]J- desarrolla los princi-
pios consagrados en el Convenio de Biodiversidad surgido de la Cumbre de la Tierra, Rio, 1992, y com-
plementara la Convencion sobre Derecho del Mar (CNUDM -Jamaica -1982), su Acuerdo relativo a la
aplicacién de la Parte XI de la Convencidn, sobre el régimen de los fondos marinos y ocednicos y su
subsuelo, fuera de los limites de la jurisdiccién nacional- la “Zona™-, el Acuerdo sobre Peces Traszonales
y Altamente Migratorios de 1995 y otras regulaciones internacionales vinculadas al mar, sus recursos y la
proteccién del medio marino, que contribuyen activamente a la conservacion de la diversidad bioldgica
marina en zonas situadas fuera de las jurisdicciones nacionales ( la contaminacidn, el agua de lastre, el
vertimiento de desechos en el mar, etc.).

Il.- NECESIDAD DE EXTENDER LA ZONA DE CONSERVACION DE LOS
RECURSOS VIVOS MAS ALLA DE LA ZEE HASTA EL BORDE EXTERIOR DE

LA PLATAFORMA CONTINENTAL: HACIA LA UNIFICACION JURIDICA DEL
REGIMEN PARA LA PLATAFORMA CONTINENTAL EXTENDIDA'Y LA COLUMNA

DE MAR SUPRAYACENTE.

La CNUDM 1982, ha creado un régimen juridico dual, respecto de aquellos paises cuya plataforma se
extiende mas alld de las 200 millas (“estados marginalistas”), para la zona de mar ubicada entre las 200
millas y las 350 millas/100millas desde la isobata 2.500 metros.

Un régimen juridico de libertad para la actividad pesquera, fuera de la ZEE y un régimen juridico de
soberania para el estado costero “marginalista” sobre su plataforma continental extendida, duefio de
todos los recursos no-vivos existentes en el lecho y subsuelo, como petréleo, gas, minerales y algunos
vivos, como las especies sedentarias ( CDNUM, art. 77).

O sea, puede explorar y explotar el fondo del mar en este espacio, excluyendo a terceros paises (la
plataforma continental y sus recursos, pertenecen al estado costero, sin necesidad de ocupacién o decla-
racion expresa, arts. 76 y 77 CNUDM), pero, como la columna de mar suprayacente es Alta Mar, no puede
impedir que terceros paises ejerzan la libertad de pesca en el sector. A lo sumo, podrd ejercer el mismo
derecho, compitiendo con las flotas extranjeras.

Esto ha dado nacimiento al problema de “la Pesca de la Milla 201”. En nuestro pais, flotas de buques
de distintas banderas, se encuentran en el limite de la ZEE, depredando sin control la biomasa pesquera
que se alimenta de las nutrientes derivadas de los rios del estado costero.

Esta pesca indiscriminada, estd causando un serio problema tanto a las poblaciones de peces cuyos
territorios se hallan “a caballo” de la ZEE y de la Alta Mar ( FAO, shared fish stoks), como a las poblaciones
de peces asociados en la cadena tréfica, que se hallan en la ZEE del estado riberefio.

Ayudara a paliar este problema, la creacién de Parques Marinos (AMP), en las areas maritimas que
cubren la Plataforma Continental Extendida ( entre la milla 200 y la 350), a tono con las guias de la nueva
Convencién BBN]J, pero estas AMP tienen por objetivo proteger los recursos vivos del bentos, que habi-
tan el fondo del mar ( algas, anémonas de mar, corales, etc.), quedando sin regulacién los recursos vivos
propios de la columna de agua suprayacente, que son depredados sin control al amparo del principio de
libertad de pesca en Alta Mar.

Esto plantea la necesidad de avanzar hacia la unificacién del régimen juridico propio de la ZEE y de la
Alta Mar, en el espacio correspondiente a la Plataforma Continental Extendida, con la finalidad de pro-
teger la totalidad de los recursos vivos, en especial a la biomasa pesquera, y no solamente los recursos
vivos que habitan el fondo del mar.

Se podria llegar a prohibir la pesca en la Milla 201, y hasta el borde exterior de la PC, con fundamento
en el Principio de la Conservacién de los Recursos Vivos.

Ningun Estado estaria autorizado a pescar en dichas areas, si con ello se corre el riesgo de la deplecién
de ciertas especies icticolas y el Estado costero invocaria para imponer estas restricciones, el cumpli-
miento de una obligacién internacional, la de conservar dichos recursos.

El caso del buque “Estai”, C.1.]., Espafia c Canada, 1995, pesca del fletan en Terranova, fuera de la ZEE
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canadiense, es emblematico y anuncia un futuro no lejano, en el cual los estados costeros incrementa-
ran su jurisdiccion para cuidar de sus recursos vivos.

Es que la Diversidad Bioldgica, se suma al Patrimonio Comun de la Humanidad.

El Almirante Storni, fue pionero en 1916, en reclamar la extension de la jurisdiccién del Estado mas
alla de su mar territorial. Su doctrina culmind con el reconocimiento de la ZEE y de la Plataforma
Continental por la CNUDM en 1982.

Reclamemos ahora, la creacion de la Nueva Zona de Conservacion de los Recursos Vivos, mas alla de
la ZEE y hasta el borde exterior de la PC extendida. Un primer paso, seria la conservacion, y un paso
posterior, la regulacién con fines de administracién y explotacion.

Muchas gracias a la Universidad Tecnolégica Nacional por la invitacidn a participar de este prestigio-
so Congreso, y al auditorio por la valiosa atencién prestada a mi exposicion.
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Mesa Redonda

Hidroacustica aplicada para la evaluacion de
recursos pesqueros de Argentina

Bruno V. Menna
Ariel G. Cabreira

La hidroacustica es la rama de las ciencias marinas que estudia la propagacion del sonido en el me-
dio acuatico. La acustica pesquera se aboca al desarrollo y aplicaciéon de técnicas y métodos basados
en la utilizacion de la energia sonora para la prospecciéon y estimacién de abundancia de los recursos
pesqueros. La utilizacién de ecosondas para la deteccién y cuantificacidon de los organismos acuaticos
constituye una de las metodologias mas modernas disponibles, en la actualidad, para el estudio de los
recursos pesqueros. Las actividades del Gabinete de Hidroacustica abarcan el estudio de los recursos
pesqueros distribuidos en la plataforma Argentina, mediante la realizacion de estimaciones acusticas
de abundancia y distribucion espacial de diferentes organismos marinos tales como, anchoita, caballa,
polaca asi como también de calamar, langostino y concentraciones de diferentes grupos del macrozoo-
plancton. Sus actividades comprenden el desarrollo de diferentes tareas, vinculadas directamente con
la realizacién de las prospecciones acusticas, con el procesamiento y el analisis de los datos. Es respon-
sable de la puesta en funcionamiento, y utilizacion del instrumental acustico de los buques del INIDEP.
Ademas, en el gabinete se desarrollan rutinas de programas computacionales que permiten mejorar la
adquisicién y el procesamiento de los datos, relevamiento batimétrico y topografico de los fondos en las
areas de interés. Se ejecutan actividades que se relacionan con el modelado matematico que permitirdn
comprender procesos relacionados con la deteccién de organismos aplicando métodos hidroacusticos.
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Mesa Redonda

Obtencion y Caracterizacion de aceites
de pescado ricos en acidos grasos
poliinsaturados Omega-3: fuentes
alternativas y metodos de extraccion

Disertaciéon de Daniela Lamas

A nivel mundial, la industria pesquera ha experimentado un continuo y notable crecimiento en las
ultimas décadas y las proyecciones sugieren que esta tendencia se mantendria en el tiempo. Esta expan-
sién ha llevado a una diversificacion de la elaboracion de productos pesqueros generando una produc-
cién masiva de residuos y subproductos como asi también descartes a bordo y en tierra (1, 2, 3, 4). Esta
situacion que provoca grandes pérdidas econémicas y problemas ambientales (5,6), ha generado interés
en el estudio y la evaluacién del aprovechamiento integral de los recursos pesqueros y la revalorizacién
de los residuos y descartes mediante su aplicacion en diversas industrias. Entre las opciones actuales se
encuentra la produccién de aceite (7,8,9)que es un producto de gran valor comercial debido a su gran
contenido de acidos grasos omega-3 (AGPI n-3), principalmente, de eicosapentaenoico (EPA; 20:5n-3) y
docosahexaenoico (DHA; 22:6n-3). Estos dcidos grasos presentan propiedades benéficas a nivel nutricio-
nal principalmente en la salud humana y son esenciales para el desarrollo, el funcionamiento 6ptimo
y el mantenimiento de la salud y el bienestar durante toda la vida (11). Ademas, se ha demostrado que
presentan efectos beneficiosos en la prevencion y tratamiento de algunas enfermedades cardiovascula-
res, procesos inflamatorios, cdncer e hipertension (10) y en la reduccién de los sintomas de COVID 19
(12). Adicionalmente, el aceite de pescado es buena fuente de vitaminas D y A, siendo un ingrediente de
interés para elaborar suplementos alimenticios, emulsiones y productos cosméticos entre otros. Como
resultado, en las ultimas décadas el aceite de pescado ha adquirido notable interés por parte de las in-
dustrias farmacéutica y alimentaria (10).

El proceso industrial para su extraccién ha evolucionado progresivamente debido a la necesidad de
mantener las propiedades nutritivas y por el efecto de un notorio mejoramiento de las tecnologias apli-
cadas (13). Las técnicas de extraccion incluyen tecnologias convencionales, como la coccién con pren-
sado humedo que implica condiciones drasticas de temperatura y presion para la coagulacion de protei-
nas y el uso de disolventes orgdnicos en el proceso (7,13, 14). Debido al alto grado de insaturaciones el
aceite de pescado es extremadamente susceptible a la oxidacién a altas temperaturas, lo que induce la
oxidacién y degradacion de sustancias termolabiles, mientras que el uso de disolventes supone un ries-
go para la salud y el medio ambiente (15). En consonancia con las directrices de la economia circular,
la tendencia es desarrollar métodos respetuosos con el medio ambiente, basados en procesos de bajo
consumo energético, que permitan el uso de disolventes alternativos, sustancias naturales renovables
y, a su vez, proporcionen un producto seguro y de alta calidad (16,17). En este sentido, la extracciéon con
fluidos supercriticos y las metodologias asistidas por microondas y ultrasonidos cumplen con dichos
requisitos (16). La hidrdlisis enzimatica es una tecnologia emergente que ofrece ventajas como el uso
de temperaturas y pH moderados, donde una proteasa hidroliza los enlaces peptidicos y libera el aceite
ocluido (7,8,9,18,19). La oxidacion de los AGPI n-3 presentes puede degradar facilmente su calidad, por
lo tanto inmediatamente obtenido el aceite es importante evaluar parametros quimicos como la acidez
titulable, el valor perdxido y de anisidina y pardmetros fisicos como el color y la densidad que dan una
idea de su calidad (7,8,9,14, 19). Una imperiosa necesidad que se presenta cuando se trabaja con produc-
tos a base de aceite de pescado radica en obtener un suministro constante de aceite fresco con un alto
contenido de AGPI n-3 y con propiedades fisicoquimicas y organolépticas adecuadas. En este sentido, en
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los ultimos tiempos se ha comprobado que los residuos de la transformacion de la pesca tienen potencial
para ser utilizados como materia prima para la produccidn de aceite ya que contienen una gran cantidad
de lipidos ricos en AGPI n-3 (7,8,9,19). Acompailando el desarrollo de procesos productivos disefiados
para obtener cantidades de aceite adecuadas para una linea de produccion constante, los residuos de la
industria pesquera se presentan como una materia prima disponible para la obtencién de un producto
considerable y de calidad, aportando una solucién a los problemas ambientales y las pérdidas econdmi-
cas que generan.
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Valorizacion del recurso pesquero:
Preservacion y desarrollo de productos con
energia ionizante

Alejandra Tomac

Grupo de Investigacién Preservacién y Calidad de Alimentos, GIPCAL, Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y
Ambiente, INCITAA, Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de Mar del Plata, Argentina.

Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, CONICET, Argentina.

Parte de los resultados presentados en esta disertacion corresponden a la labor llevada a cabo en conjunto
entre becarias e investigadoras del Grupo de Investigacion Preservacion y Calidad de Alimentos (GIPCAL,
INCITAA, FI, UNMDP-CONICET) (Ing. Marianina Perez Cenci, Dra. Analia Garcia Loredo, Ing. Maria Isabel
Yeannes, Dra. Alejandra Tomac) y responsables de la Seccion Irradiacion de Alimentos del Centro Atémico
Ezeiza (CNEA) (Lic. M. Constanza Cova, Lic. Patricia Narvaiz).

La conservacion de alimentos con energia ionizante es una tecnologia de creciente notoriedad, que
actualmente se aplica en mas de 60 paises. Consiste en la exposicion controlada de los productos a ra-
diaciones ionizantes durante un tiempo determinado. Su utilidad radica en preservar, mejorar la calidad
y garantizar la inocuidad de los alimentos, sin comprometer significativamente sus caracteristicas sen-
soriales y nutricionales. Entre sus aplicaciones destacan la reduccién y eliminacién de microrganismos
deteriorantes y patdgenos, y la disminucion de pérdidas de alimentos por deterioro, en linea con los
Objetivos de Desarrollo Soste nible de Naciones Unidas.

Argentina, con un extenso y biodiverso entorno maritimo, enfoca su actividad pesquera principal-
mente en tres especies que constituyen las pesquerias comerciales mds relevantes: langostino, merluza
y calamar. Con una marcada orientacion al mercado externo, en 2021 gener6 ingresos por 2 millones de
USD. Alrededor del 90% de la produccién se destina a exportacién, mayormente con un bajo o medio
nivel de procesamiento. Los productos pesquerosson altamente nutritivos debido a su composicién,
pero también muy susceptibles al deterioro, el cual puede retrasarse efectivamente mediante radiacién
ionizante.

Con el objetivo de valorizar el recurso a través de preservar y desarrollar nuevos productos pesqueros,
hemos investigado el uso de la radiacion ionizante en tres especies pesqueras locales: calamar I. argen-
tinus, pescadilla C. guatucupa y anchoita E. anchoita. Los productos adquiridos de plantas procesadoras
(Mar del Plata, Mar Chiquita), fueron acondicionados y envasados en PEBD/PA (GIPCAL, FI, UNMDP),
irradiados en el Centro Atémico Ezeiza (Co-60; 1 a 8 kGy) y almacenados a 4+1°C en el GIPCAL durante
60 dias, durante los que se realizaron analisis microbioldgicos, fisicoquimicos, sensoriales y texturales.

La vida util de anillas de calamar se extendié de 3 a 27 dias en refrigeraciéon, con una dosis de 4 kGy,
por inactivacion de microbiota deteriorante tipica y de Staphylococcus spp. El producto tratado con has-
ta 8 kGy tuvo muy buena aceptabilidad sensorial, sin diferencias con el control (sin irradiar). En filetes
de pescadilla frescos se logro6 prolongar la vida util 16 dias en refrigeracion, con 4 kGy. El producto tra-
tado recibié mds del 70% de valoraciones positivas de aceptabilidad sensorial e intencién de consumo
superior al 60% por 75 consumidores, sin diferencias con el control. En filetes marinados de anchoita,
el tratamiento con radiacion ionizante inactivé la microbiota tipica, llevando a una disminucion de los
cambios asociados al deterioro. La combinacién de barreras aumentd la vida util de 6 a 20 meses con
4 kGy, mostrando el potencial desarrollo de un producto listo-para-consumir y estable a temperatura
ambiente.
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Estos resultados contribuyen a la valorizacion del recurso natural y a su sostenibilidad. Ademas, en
conjunto con la autorizacién a nivel nacional del uso de radiacion ionizante en productos pesqueros des-
de el afio 2017, representan una oportunidad significativa para el desarrollo de esta tecnologia en la in-
dustria pesquera del pais, al posibilitar el agregado de valor a las exportaciones, la extensién del tiempo
de comercializacion y la diversificacion de la oferta de productos como promocion del consumo interno.
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Influencia de procesos de lavado en la
percepcion sensorial de surimi de caballa
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a. Introduccion

El surimi, valiosa fuente de proteinas y nutrientes esenciales, se utiliza en una amplia variedad de pro-
ductos (Solo-de-Zaldivar et al., 2014). El aprovechamiento de caballas (Scomber japonicus) de baja talla,
ofrece oportunidades al optimizar recursos y crear alternativas alimentarias econémicamente eficientes
(Blanco et al., 2018). No obstante, el empleo de esta especie para la obtencion de surimi plantea desafios,
principalmente por el alto contenido de musculo oscuro. Este estudio se centra en caracterizar senso-
rialmente el surimi de caballa y analizar cdmo los procesos de lavado afectan sus propiedades organolép-
ticas. Estos procedimientos no solo influyen en la textura y estructura del producto final, sino también
en sus caracteristicas sensoriales y calidad global (Li et al., 2020).

b. Materiales y métodos

Se recolectaron caballas (S. japonicus) (<32 cm) y se procesaron para obtener porciones de minced (3=4
mm y 8 mm) ~100 g cada una. Se realizaron dos ciclos de lavado de 10 min (~60 rpm 3 min, reposo 4 min,
~60 rpm 3 min), <5°C. Se usaron relaciones solucién de lavado:minced 3:1y 5:1 (p/p) y dos composiciones
(salina alcalina: 0,15g/100gNaCl + 0,2 g/100gNaHCO, y agua). Tras el primer ciclo, se drené el liquido con
tela de algodén. Al finalizar el segundo ciclo, se eliminé el exceso de liquido por centrifugacién (5 min,
2800 rpm). La metodologia disefiada generd 10 tratamientos combinando las variables mencionadas
anteriormente (Tabla 1).

Se realizo el perfil sensorial descriptivo con 12 evaluadores previamente entrenados en sesiones gru-
pales (Figura la) (Stone y Sidel, 2004). Las muestras (10x6x1cm?) se cocinaron en bafio de agua a 40 °C
durante 30 min, seguido de 90 °C durante 20 min (Yan et al., 2020). Después del enfriamiento se eva-
luaron duplicadamente de manera aleatoria (22 °C) usando una escala de 10 cm para medir apariencia
(heterogeneidad, brillo superficial), aroma (a pescado), sabor (a pescado, amargo) y textura (dureza,
suculencia, cohesividad) (Figura 1b).

c. Resultados

El lavado afectd significativamente las propiedades sensoriales del surimi (p<0,05), mostrando varia-
ciones en la mayoria de los atributos, excepto dureza y cohesividad (Figura 2). La caballa sin lavar resalté
con mayores puntuaciones en aroma y sabor a pescado y amargor, pero menor en heterogeneidad, brillo
y suculencia. El picado de 4 mm resulté en muestras significativamente mas homogéneas; la proporcion
3:1 en la solucién de lavado contribuyd a este efecto. El brillo fue mayor con dos lavados alcalinos y pro-
porcidn 3:1. La combinacién de solucidn salina alcalina y agua disminuyé aroma y sabor a pescado, dos
ciclos alcalinos fueron mas eficaces en eliminar sabor amargo (p<0,05). Muestras con lavado I tendieron
a ser menos duras, no se observo efecto claro de las variables en suculencia; cohesividad fue mayor en
muestras con lavado II (p>0,05).

d. Discusion

Estrategias como minced mas pequefio, lavados alcalinos y relacién solucién de lavado:minced 3:1 son
esenciales para mejorar las propiedades sensoriales del surimi al eliminar eficazmente proteinas sarco-
plasmaticas, grasa, pigmentos y compuestos olorosos (Marchetti et al., 2023). Esto reduce la intensidad
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del aroma y sabor, y mejora la retencion de agua en las proteinas, influyendo positivamente en la textura
final (de Quadros et al., 2015). Estos hallazgos destacan la importancia de los lavados alcalinos en la op-
timizacion sensorial del surimi de caballa.
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a. Introduccién

La industria alimentaria valora el surimi por su alto contenido de proteinas y nutrientes esenciales (Solo-
de-Zaldivar et al., 2014). Tradicionalmente, se elaboraba con Abadejo de Alaska (Theragra chalcograma) o
Merluzén del Pacifico (Merluccius productus). Actualmente, diversas especies se emplean en la produccion
de surimi, cada una con propiedades distintas. La utilizacién de pesca acompaifiante como juveniles de ca-
balla (Scomber japonicus) se presenté como una oportunidad prometedora para la optimizacién de recursos
pesqueros (Blanco et al., 2018). El surimi se refiere al bloque congelado de un concentrado de proteina mio-
fibrilar de pescado, donde la viscoelasticidad es un indicador clave de su calidad (Chen y Huang, 2008). Al
explorar la produccion de surimi con caballa, es necesario examinar y ajustar el proceso segin sea necesario.
Proponemos que las variaciones en los métodos de lavado afectaran las propiedades reoldgicas del surimi
de caballa, proporcionando informacién valiosa para optimizar su produccion y contribuir al desarrollo de
productos alimentarios innovadores y nutritivos.

b. Materiales y métodos

Se recolectaron caballas (S. japonicus) (<32 cm) y se procesaron para obtener porciones de minced
(@=4mm y 8mm) ~100 g c/u. Se realizaron dos ciclos de lavado de 10min (~60rpm 3min, reposo 4min,
~60rpm 3min), <5°C. Se usaron relaciones solucién de lavado:minced 3:1y 5:1 (p/p) y dos composiciones
(salina alcalina: 0,15g/100gNaCl+0,2 g/100gNaHCO, y agua) (Tabla 1). Tras el primer ciclo, se drené
el liquido con tela de algoddn. Al finalizar el segundo ciclo, se eliminé el exceso de liquido por cen-
trifugacién (5min, 2800rpm). Se determiné humedad (x ), ceniza (x ), grasa (x;) y proteina (Xp) segun
AOAC (1993). Las propiedades viscoelasticas se midieron con reémetro Anton Paar (Physica MCR 301,
Ostfildern, Alemania) y platos rugosos (d=25mm). En el RVL (0,05% deformacién), se realiz6 un barrido
de frecuencia (20°C) de 0,05s?-50s™ para obtener G~ (mddulo elastico) y G** (mddulo de almacenamien-
to). G" y G'” se ajustaron como funciones de frecuencia angular (w) (Ec. (1) y (2)) (Campo-Deaiio et al.,
2009):

G=G w" (1)
G =G W' )

c. Resultados

Todas las muestras mostraron un predominio elastico (G'>G"") (Figura 1), clasificindose como geles
débiles (Xu et al., 2008). Se observaron correlaciones significativas entre las caracteristicas reoldgicas y
la composicion de las muestras. A 5 Hz, G” correlaciond negativamente con x  (-0,89) y positivamente
con X, (0,88), al igual que G"” (5 Hz) con x, (-0,91) y X, (0,90). Las variables G"), G"), n" y n”” también
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correlacionaron significativamente con x_ y x, indicando fuerte asociacion entre propiedades reologi-
cas y composicion del surimi. Muestras no lavadas (8CSL y 4CSL) y lavada 8CL3I, mostraron x mds bajos
y x, mas altos (Figura 2), traduciéndose en mayor rigidez evidenciada por maximos G"y G"* observados.
En contraste, las muestras lavadas 4CL5I y 8CLS5II exhibieron valores mds altos de x  y menores X, indi-
cando mayor capacidad de retencién de agua y, en consecuencia, menor rigidez.

d. Discusion

El incremento de los mddulos viscoeldsticos en el surimi crudo sugiere autoasociacion proteica y for-
macion de red coloidal desordenada (Badii y Howell, 2002). Esta estructura densa se asocia con mayor
rigidez y agregacion inicial de proteinas (Dileep et al., 2005), fenémeno que se destaca especialmente en
la muestra lavada 8CL3I. Surimi lavado con dos ciclos alcalinos, proporcidn de solucién 5:1 y molienda
de 4mm (4CL5I) revela mayor funcionalidad proteica, evidenciada por bajos valoresden”yn”’ junto con
menores G’y G** (datos no mostrados). Resultados similares se obtienen al utilizar agua en el segundo
ciclo, manteniendo la proporcidén 5:1, pero con molienda de 8mm (8CL5II). Estos hallazgos destacan la
influencia significativa del X,y X, en las propiedades reoldgicas del surimi, subrayando la importancia
de considerar la composicion de la solucién de lavado y el tamafio de la molienda en la elaboracién del
surimi.

e. Conclusiones

La eleccion del método de lavado para producir surimi de caballa debe fundamentarse en la aplicacion
y los objetivos del producto final. Las pruebas sugieren que las variaciones en los métodos de lavado
influyen en las propiedades reoldgicas, resaltando la importancia de considerar la composicién de la
solucion y el tamafio de molienda. Se necesitan mas pruebas para identificar el método éptimo y evaluar
integralmente aspectos de textura, sabor y vida util del surimi.
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Anexo:

P Tamafo del Proporcién sn s
Caodigo minced (mm) lavado:minced (p/p) Composicion ciclos de lavado
4CSL 4 - -
4CL3lI 4 3:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina
4CL3lII 4 3:1 sn salina alcalina + agua de red
4CL5I 4 5:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina
4CL5II 4 5:1 sn salina alcalina + agua de red
8CSL 8 - -
8CL3I 8 3:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina
8CL3II 8 3:1 sn salina alcalina + agua de red
8CL5I 8 5:1 sn salina alcalina + sn salina alcalina
8CL5II 8 5:1 sn salina alcalina + agua de red
sn: solucién
Tabla 1. Codificacion de las muestras en funcién de las distintas variables ensayadas.
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Figura 1. Barrido de frecuencias para muestras de surimi de caballa obtenido por diferentes
procesos de lavado. a) Médulo de almacenamiento (G'), b) médulo de pérdida (G"). (m) 4CSL, (m)
4CL3L, (m) 4CL3IL, (m) 4CL5L, () 4CL5IL, (m) 8CSL, (m) 8CL3L, (m) 8CL3IL (m) 8CL5L, (m) 8CLSIL
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Figura 2. Composicién Quimica Proximal de muestras de surimi de caballa obtenido por diferentes
procesos de lavado. x,, (m), x_(m), x,(")yx, (). Medias con una letra comin indican que el x,,
oel X, No son significativamente diferentes entre muestras de surimi (p>0,05).
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a. Introduccién

Laaplicacién de radiaciones ionizantes demostrd ser una estrategia efectiva para prolongar la vida ttil
y preservar la condicion de fresco de productos pesqueros que son altamente perecederos. En estudios
previos se extendio la vida util de filetes pescadilla (Cynoscion guatucupa) hasta 19 dias con una dosis de
4 kGy, al reducir las poblaciones microbianas nativas y ralentizar su desarrollo en refrigeracion (Perez-
Cenci et al., 2022a; 2022b). Debido a la dispersion de dosis inherente a la aplicacién industrial de esta
tecnologia, se debe analizar un rango de dosis que permita extender la vida 1util, sin afectar la calidad
sensorial. El objetivo fue evaluar la aceptabilidad sensorial e intencién de consumo por parte de los con-
sumidores de filetes de pescadilla tratados con 4 y 8 kGy durante el almacenamiento en refrigeracion.

b. Materiales y métodos

Se irradiaron filetes despinados sin piel de pescadilla a dosis de 0, 4 y 8 kGy en el Centro Atémico
Ezeiza (CNEA) con una fuente de cobalto-60. Se evalu6 la aceptabilidad sensorial de los filetes cocidos
mediante un panel de 75 consumidores, quienes calificaron los atributos aroma, apariencia, textura en
boca, sabor y aceptabilidad global en una escala heddnica de 7 puntos (1=me disgusta mucho; 7= me gus-
ta mucho). Los filetes crudos se cortaron en cubos de 3x3x1cm?®y se marinaron por 3 minutos en 8 mL
de jugo de limén, 4 mL de aceite de girasol, 0,75 g de sal fina, 0,35 g de pimentén y 0,25 g de condimento
para pescado por cada 100 g de filetes. Las muestras se cocieron a 190 °C por 20 minutos y se sirvieron a
los consumidores a la temperatura de consumo. Las evaluaciones sensoriales se realizaron alos 2 (0, 4y
8 kGy), 13 (4 y 8 kGy) y 29 (8 kGy) dias de almacenamiento. Los datos se analizaron utilizando ANOVA de
dos factores (dosis-tiempo) y Test de Tukey (p<0,05).

c. Resultados

El dia 2 todas las muestras presentaron una buena aceptabilidad sensorial, con puntajes promedio
mayores a 4 (valoraciones positivas) en todos los atributos evaluados. Las dosis aplicadas no afectaron
(p>0,05) la aceptabilidad sensorial de los filetes, la cual se mantuvo durante al menos 13y 29 dias para 4
kGy y 8 kGy, respectivamente (Figura 1).

En cada ocasidn, la aceptabilidad global de los filetes irradiados y sin irradiar fue valorada con punta-
jes mayores o iguales a 5 por mds del 75 % de los consumidores (Figura 2) y mas del 60 % de ellos indica-
ron que consumirian el producto.
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d. Discusion

Resultados similares fueron hallados en diferentes productos pesqueros tratados con radiaciones io-
nizantes: anillas de calamar (2, 3 y 4 kGy); filetes de carpa (1, 3y 5 kGy) y camarones (2,5; 5y 7,5 kGy)
(Abdeldaiem, Mohammad y Ramadan, 2018; Annamalai et al., 2020; Tomac y Yeannes, 2012).

e. Conclusiones

Los filetes de pescadilla preservados con radiacion ionizante gamma presentaron una muy buena
aceptabilidad sensorial e intensién de consumo por parte de los consumidores, sin diferencias con el
control. Se corroboré que un rango de dosis hasta 8 kGy no afecta la calidad sensorial. Esta tecnologia
permitié preservar el producto y mantener su aceptabilidad en refrigeracién, de manera proporcional
a la dosis (al menos 27 dias con 8 kGy). La irradiacién gamma ofrece un potencial significativo para ex-
tender la vida util de productos pesqueros al mantener su calidad sensorial y seguridad microbiolégica,
proporcionando una solucion efectiva para garantizar la disponibilidad de alimentos frescos y seguros
en mercados globales.
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Figura 1: Puntajes promedio de aceptabilidad global en filetes de pescadilla
irradiados cocidos durante el almacenamiento a 4+1°C.
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Figura 2: Porcentaje de consumidores que dieron puntuaciones de 5, 6 0 7 en aceptabilidad global.
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a. Introduccion

La centolla (Lithodes santolla) y el centollén (Paralomis granulosa) representan un apreciado recurso
con un alto valor nutricional y sabor delicioso (Risso & Carelli, 2012; Romero et al., 2011)protein=14.6
and 16.3, fat=0.70 and 0.76, and ash=2.03 and 2.10, respectively. Arginine, glutamic acid, leucine, and
aspartic acid (20.4, 9.4, 8.0, and 7.9 g aa/100 g protein, respectively, y son explotadas en el sur de América
del Sur (46-55°S) (Lovrich & Tapella, 2014). Para determinar la vida util de los alimentos durante su al-
macenamiento se utilizan métodos sensoriales, microbiolégicos y fisicoquimicos (Huss, 1995). Luego
del sacrificio de los animales, comienza un rdpido desarrollo de una serie de alteraciones irreversibles
(Massa, 2006), manifestada como cambios en las caracteristicas sensoriales, los cuales son responsables
de la pérdida de frescura y firmeza (Tomac et al., 2017). Por tanto, el objetivo del presente estudio fue de-
terminar la calidad de la carne cocida de estos productos pesqueros almacenados a 4°C durante 14 dias,
mediante evaluacién sensorial.

b. Materiales y métodos

36 machos de cada especie en estado de intermuda y de tamafio legal, se capturaron mediante tram-
pas comerciales en el Canal Beagle (55°S, 68°0). Luego se formaron 6 grupos de 6 animales seleccionados
al azar para cada especie. Los clusters (meros y hombros) se hirvieron 10 minutos, se enfriaron a 15°C
por 10 minutos y finalmente se extrajeron los meros. Posteriormente, los meros cocidos de cada animal
se almacenaron en bandejas individuales sobre hielo escamado en una cdmara a 4+0,5°C durante 14 dias.
Las determinaciones sensoriales descriptivas cuantitativas de los meros se realizaron en 6 tiempos (dias)
diferentes: 0, 2, 5, 8, 11 y 14. Para ello, 15 panelistas entrenados evaluaron los meros cocidos de ambas
especies utilizando una escala estructurada de 9 (mejor calidad) a 1 (peor calidad), basada en el grado de
frescura. Se definieron como aceptables para el consumo las puntuaciones iguales o mayores a 5. Los
atributos considerados fueron: olor, apariencia, textura, jugosidad y sabor (Tabla 1). El efecto del tiempo
de almacenamiento en cada atributo descripto se evalud para cada especie mediante analisis de varianza
(Kruskal Wallis) y a pruebas de Tukey (p< 0.05), mediante el programa GraphPad Prism.

c. Resultados

Para ambas especies las caracteristicas de los atributos variaron significativamente durante los 14 dias
de estudio. En general, el olor, apariencia, jugosidad, textura y sabor del mero cocido de ambas especies,
fue perdiendo significativamente su olor fresco, aspecto brillante, firmeza y aumentando su sequedad
e insipidez (KW para centolla y centollén, p< 0,001 en todos los casos). Ademds, todos los atributos se
aceptaron en ambas especies hasta el dia 11 de almacenamiento, salvo la textura, la cual se aceptd hasta
el final del estudio.
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d. Conclusiones

La carne del mero cocido para ambas especies de crustdceos almacenadas a 4°C sobre escamas de
hielo se aceptaria hasta el dia 11. Sin embargo, para poder determinar la vida util de la carne de es-
tas especies, los resultados obtenidos deben complementarse con determinaciones fisico-quimicas y
microbiolégicas.
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Anexo

Mero cocido Puntaje 9

AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN

Puntaje 5

DOI https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024

Puntaje 1

Olor Fresco
Algas marinas

Neutro
Ligero amoniacal suave

Podrido
Amoniacal Fuerte
Sulfuro de Hidrégeno

Apariencia rel rfici
Brillante
Color rojo/naranja

Dentro del mero
Color blanco brillante

Sobre la superficie

r
Pérdida de brillo
Incipiente decoloracién a
naranja palido

Dentro del mero

Color blanco

rel rfici
Ausencia de brillo
Fuertemente decoloracién a
color naranja palido

Dentro del mero

Pérdida de brillo
Pérdida del color blanco,
con tonos amarillentos

Textura Firme y elastica Pérdida de firmeza Pérdida total de elasticidad
Integra Pérdida parcial de Desintegrable
elasticidad
Jugosidad Jugoso Pérdida de jugosidad Seco
Muy seco
Sabor Dulce Pérdida de frescura Intenso sabor amargo
Fresco Ligero sabor amargo Crustaceo podrido

Rancio

Tabla 1. Atributos sensoriales del mero cocido de centolla y centollén. Se muestran valores extremos
y medios: 9 (calidad 6ptima), 5 (calidad media) y 1 (mala calidad). Las puntuaciones de 5 o0 mas
se consideran aceptables para el consumo (Adaptado de Lorentzen et al., 2014).
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a. Introduccién

La demanda mundial de bivalvos aumenté considerablemente y su produccién se propone como una
alternativa fiable en el marco del Objetivo de Desarrollo Sostenible relativo a la seguridad alimentaria.
En norpatagonia se explota el recurso “bivalvos” desde hace décadas y mediante la pesca artesanal. Los
productos se comercializan frescos con habitantes locales, empresas pesqueras de pequeia escala y
empresarios gastronémicos. En muchos casos los productos son transportados largas distancias hasta
su punto de venta o consumo surgiendo el interrogante acerca de cual es el tiempo maximo que pueden
conservar su calidad comercial. El objetivo fue determinar parametros fisicoquimicos, organolépticos
y microbioldgicos asociados al deterioro de mejillones frescos de Patagonia, claves para garantizar la
calidad comercial y la inocuidad del recurso.

b. Materiales y métodos

Se realiz6 un experimento en laboratorio analizando mejillones (Mytilus edulis) provenientes del gol-
fo San José (Chubut) conservados entre 4 y 7 °C (rango exigido por SENASA para bivalvos en fresco). Se
trabajé con un total de 200 individuos que fueron tomados en forma aleatoria para realizar el recuento
de bacterias aerobias psicrétrofas en tres medios de cultivo diferentes, con concentraciones crecientes
de NaCl (0; 0,5 y 1%) en el tiempo inicial y final. Se les determiné la concentracién de nitrégeno basico
volatil (NBV) al tiempo inicial, dia 3, 8 y tiempo final y pH (diario). Se realiz6 diariamente el analisis orga-
noléptico que incluy6 aroma, color (medido con colorimetro), aspecto de las valvas, aspecto del musculo
y liquido intervalval. El almacenamiento refrigerado se prolongé hasta que el deterioro fue organolép-
ticamente detectable. Los datos fueron analizados mediante ANOVA de un factor y comparaciones a
posteriori con un nivel de significancia de 0,05 utilizando el software Infostat.

c. Resultados

Los pardmetros fisicoquimicos y organolépticos que indican deterioro comenzaron a hacerse notorios
a partir del dia 7, desapareciendo el aroma a mar caracteristico, aumentando la deshidratacion del mus-
culo y los niveles de NBV (p< 0,05). No se registraron cambios significativos en el pH de los individuos
(p> 0.05). El ensayo finaliz6 al dia 13 cuando los organismos se encontraban sin reaccion al estimulo ex-
terno y los atributos sensoriales evaluados fueron inaceptables. Los analisis microbioldgicos indicaron
mayores niveles de bacterias psicrétrofas en las placas con 1 % NacCl, tanto al inicio como al final del
experimento.
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d. Conclusiones

La presencia de NaCl en el medio estimularia el desarrollo de la microbiota de los mejillones. Aunque
no existe un consenso sobre el medio de cultivo recomendado, para evaluar el nivel de frescura de los
mejillones seria mas apropiado utilizar un medio con 1% NaCl y una temperatura de incubacién cercana
alatemperatura de refrigeracion para reflejar las condiciones de deterioro. En relacion con las variables
fisicoquimicas, el pH por si solo no seria una variable a considerar para determinar el nivel de deterioro.
La determinacion de NBV podria ser un parametro de calidad y frescura, aunque se requiere un andlisis
exhaustivo de esta variable a lo largo de tiempo para este grupo de organismos. De este experimento se
concluye que, si se mantienen las condiciones de refrigeracién planteadas, los mejillones frescos po-
drian conservar la calidad comercial hasta una semana después de haber sido extraidos del mar.

Se recomienda realizar una evaluacidon exhaustiva de los parametros organolépticos mediante un pa-
nel de evaluadores entrenados para cotejar los resultados analizados.

Asimismo, es necesario este tipo de estudios de evaluacion del deterioro y calidad comercial para
otras especies de bivalvos comestibles dada la variedad de ambientes en los que éstas habitan.
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a. Introduccién

Una alimentacion saludable y equilibrada requiere de la ingesta de una gran variedad de alimentos
que brinden beneficios para la salud. Segin el COFI-FAQ, el consumo de pescado aporta proteinas y
otros nutrientes, particularmente grasas, minerales y vitaminas esenciales. Los alimentos hidrobioldgi-
cos desempefian un papel especial ya que son fuente de EPA y DHA, ambos 4cidos grasos Omega-3, que
constituyen elementos esenciales del sistema neuroldgico.

En Argentina se sabe que la carne de pollo y vacuna son las proteinas animales mas populares, aunque
en los ultimos afios, ha habido un aumento en la conciencia sobre los beneficios de incluir pescado en la
dieta. Este cambio de perspectiva ha dado lugar a un incremento progresivo en el consumo de pescado
en la poblacion argentina, lo que facilita la introduccion de alimentos pesqueros innovadores.

Considerando el marco anterior, este trabajo propone el consumo indirecto de pescado al utilizarlo
como ingrediente de un alimento altamente aceptado por los argentinos: una torta bizcochuelo. También
se busca agregar valor comercial a una especie no tradicional, con escasa explotacién, proveniente del
Mar Argentino, como lo es el pez palo.

El objetivo del trabajo es determinar cuantitativamente la variacion en la composicién nutricional de
este nuevo alimento.

b. Materiales y métodos

Se implement6 un andlisis proximal a 3 muestras del producto con distintas concentraciones de pes-
cado. A) 0% (control), B) 20% y C) 30%. Las mismas fueron llevadas al laboratorio de analisis industriales
de la UTN-FRMDP y las determinaciones llevadas a cabo fueron las siguientes: humedad (“secado en
estufa de aire”), cenizas (“calcinacion en mufla”), grasas totales (“extraccion con solvente en equipo SER
148”), proteinas (“Kjeldahl”) y carbohidratos y valor energético (“cdlculo”).

Para la elaboracion del nuevo alimento, se utilizaron los siguientes ingredientes: harina de trigo, ca-
cao amargo en polvo, huevos, azicar blanca, leche entera, aceite de girasol, esencia de vainilla y fillet de
pez palo cocido.

c. Resultados

Entre los resultados obtenidos, se destaca un aumento en el porcentaje total de proteina en las mues-
tras B (58,5%) y C (141,5%) proporcional a la adicién de pescado. Ademas, la humedad incrementé en
comparacién con la muestra control, B (31%) y C (49%) esto es debido a que el musculo de pescado
contiene alrededor de un 80% agua. Por ultimo, se recalca la disminucién del valor energético en las
muestras B (14,6%) y C (24,2%), al aumentar la concentracion de pescado ya que éste aporta al producto,
principalmente, proteina y agua.

d. Discusion
Con este estudio, se ha demostrado que la inclusién de pescado como componente en un bizcochuelo
de chocolate conferiria una notable mejora en su perfil nutricional. En consecuencia, este novedoso
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producto podria ser considerado una alternativa mds saludable en comparacion con la versién tradi-
cional, ofreciendo la posibilidad de incrementar el consumo de pescado en la dieta de la poblacién
argentina. Aunque los resultados de este ensayo son favorables, se deberia complementar con una eva-
luacion sensorial y analisis de mercado para determinar si este innovador producto seria aceptado por
la poblacién argentina.

e. Bibliografia
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Anexo:

AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN
DOL https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024

Determinacion Sin pescado 20% pescado 30% pescado Unidad
Humedad 29,2 38,2 43,5 %
Cenizas 1,7 1,5 1,4 %
Grasas totales 20,8 16,7 13,6 %
Proteinas 6,5 10,3 15,7 %
Carbohidratos 41,8 33,3 25,8 %
Valor energético 380.4 324,7 288,4 Kcal/100 g
Tabla comparativa de resultados de las muestras:
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a. Introduccién

El ahumado es una técnica tradicional de conservacion de alimentos, que realza sabores y aromas
en los productos alimenticios. El objetivo principal del proyecto fue desarrollar un ahumado en frio de
pescadilla de red (Cynoscion guatucupa), que permita revalorizar esta especie, mediante la elaboracién
de productos con valor agregado. De esta manera se generaria un aumento de ingresos y mejoras en la
posicion en el mercado, ademds de prolongar su vida util

b. Materiales y métodos
La realizacién del proceso de ahumado se llevd a cabo segun el trabajo de Wicki (1990). Se filetearon
12 ejemplares de pescadilla de red y almacenaron a 4°C hasta su procesamiento.

Procesos:
Salado: Se realizaron tres tratamientos de salmuera con diferentes concentraciones de NaCly 5% de
sacarosa, durante 2 horas a 20°C.

+ Tratamiento 1: solucidn al 80% de saturacién de NaCl
« Tratamiento 2: solucion al 50% de saturacién de NaCl

« Tratamiento 3: solucion al 25% de saturacion de NaCl

Oreado: Las muestras se emparrillaron durante 8 horas a 5°C para reducir la humedad y formar una
pelicula en la superficie.

Ahumado: Se utilizé un ahumador con generador de humo frio. Las muestras se colgaron uniforme-
mente a 15.0°C + 3°C durante 8 horas.

Andlisis:

Fisicoquimico: Se determind el % de humedad y el contenido de sodio.

Sensorial: Un panel de siete evaluadores semi-entrenados aplic6 un andlisis descriptivo de los atribu-
tos: color (interno y externo), olor, sabor (ahumado y salado), y brillo externo.

c. Resultados

El andlisis grafico de los Tratamientos (Gréfico 1) revel6 que tanto el Tratamiento 1 como el Tratamiento
2 exhibieron un sabor y olor mas suaves en comparacion con el Tratamiento 3, caracterizandose por te-
ner un sabor y olor mas intenso y caracteristico de los productos ahumados.

En cuanto al brillo externo, el Tratamiento 1, mostré un brillo uniforme con matices acaramelados,
marcando diferencia con los otros tratamientos.

En relacidn a los atributos de color interno y externo, asi como la dureza, no se observaron diferencias
significativas entre los tratamientos.

Al evaluar los analisis fisicoquimicos, se evidencié una relaciéon inversamente proporcional entre la
concentracion de sal y el contenido de humedad.
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d. Discusion

Se observd que las muestras del Tratamiento 1 presentaban un brillo externo mas uniforme, repre-
sentativo de los productos ahumados. Ademas, al evaluar los atributos de olor y sabor a ahumado, se
identificaron diferencias entre los tratamientos, encontrando una mayor intensidad en el tratamiento
con mayor contenido de humedad. Mohler (1980) atribuye este aumento a la capacidad de los alimen-
tos con mayor porcentaje de humedad para adsorber eficazmente los compuestos solubles presentes
en el humo, lo que afecta significativamente las caracteristicas organolépticas de los productos finales.
No se identificaron diferencias en los demds atributos evaluados entre las muestras de los diferentes
tratamientos.

Es importante destacar que, al evaluar muestras de especies magras, como la pescadilla de red (Ingold,
2016), los atributos organolépticos suelen ser menos intensos, especialmente en el sabor y el olor, en
comparacidn con especies grasas que suelen ser mas representativas en los procesos de ahumado. Por
lo tanto, se considera necesario adaptar la metodologia utilizada segtn la especie y el producto final
deseado.

e. Bibliografia

Mohler, K. (1980). El ahumado. Editorial Acribia. Zaragoza, Espaia.Silva Ingold, D. G., & Soria Muniz,
S. E. (2016). Determinacion y comparacion de la vida util de filetes de pescadilla (Cynoscion guatucupa)
refrigerados con hielo en escamas y envasados al vacio refrigerados

Wicki, G. A. (1990). El proceso de ahumado como valor agregado en la produccion del Catfish
Sudamericano (Rhamdia sapo). Recuperado de https://docplayer. es/6675262-El-proceso-de-ahumado-
como-valor-agregado-en-la-produccion-del-catfish-sudamericano-rhamdia-sapo-gustavo-a-wicki-
introduccion.html
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Anexos

e TRATAMIENTO 1 {80%) e TRATAMIENTO 2 {50%) e TRATAMIENTO 3 (25%:)
COLOR_EXTERNO
10

BRILLO_EXTERNO OLOR_AHUMADO

SABOR_SALADO COLOR_INTERNO

SABOR_AHUMADOQ DUREZA

HUMEDAD

Gréfico 1 Comparacion de atributos sensoriales de acuerdo a los tratamientos evaluados.
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Revalorizacion de residuos de la industria
pesquera para la obtencidén de extractos
oleosos ricos en astaxantina
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1. Universidad Tecnolégica Nacional Facultad Regional Mar del Plata, Argentina.

2. Instituto de Investigaciones Costeras y Marinas (IIMyC) CONICET-UNMdP, Mar del Plata, Argentina.

3. Instituto de Investigaciones en Produccién Sanidad y Ambiente (IIPROSAM), CONICET-UNMdP, Centro de
Asociacion Simple CIC PBA, Mar del Plata, Argentina.

4. Universidad Nacional Mar del Plata-UNMdP, Argentina.

damiancastellini@gmail.com
Palabras claves: residuos pesqueros, astaxantina, Loque americana, abejas
Eje: 1. Recursos pesquero-acuicolas y su cadena de valor.

a. Introduccion

En el procesamiento del langostino Pleoticus muelleri se descarta aproximadamente el 50% del volu-
men de lo procesado y en la mayoria de los casos estos restos se utilizan como relleno sanitario ocasio-
nando un gran impacto ambiental. Estos residuos contienen moléculas con actividad bioactiva factibles
de revalorizarse para la obtencién de un extracto oleoso rico en pigmentos (EORP) de interés comercial.
Este extracto podria aplicarse para el control de patologias apicolas, ya que los antibiéticos de sintesis
han sido prohibidos a nivel mundial por dejar residuos y generar resistencia. Ademas, para impulsar
una recuperacion de residuos pesqueros, se debe conocer el rendimiento de obtenciéon de EORP por
tonelada de residuo y capacidad bioactiva del mismo. El objetivo de este trabajo fue obtener un extracto
oleoso rico en pigmentos de P. muelleri, y determinar la concentracién de astaxantina, actividad antioxi-
dante y antimicrobiana, asi como el rendimiento de obtencién de extracto por tonelada de residuo.

b. Materiales y métodos

Se recolectaron los residuos de langostino (principalmente cefalotérax) en la planta procesadora
Catesur de la ciudad de Mar del Plata. Para la obtencion del EORP se sigui6é como referencia el protocolo
de Chen y Meyers (1982), los residuos fueron molidos y se mezclaron con aceite de girasol en una propor-
cién de 1/1 v/vy se incubaron a 70°C durante 60 minutos, luego se centrifugo a 3000 rpm por 10 minutos.
Una vez obtenidos los EORP, se calcul6 la concentracién de astaxantina con un espectrofotémetro en
la absorbancia maxima (485 nm) (Chen y Meyers, 1984) y se determind la actividad antioxidante segun
Shimada et. al. (1992). La actividad antimicrobiana se evalud siguiendo el protocolo de Pellegrini et al.
(2017), mediante pruebas de microdilucién en un medio de cultivo (cerebro corazén) utilizando el EORP
frente a Paenibacillus larvae. Ademads, se llevaron a cabo ensayos para determinar la capacidad de los
EORP para inducir la ruptura de la membrana celular de P. larvae, empleando técnicas de tincién con
violeta cristal y medicién del material absorbente de UV liberado.

c. Resultados

La concentracion de astaxantina obtenida fue de 19,9+1,1 pg/mL de extracto oleoso con un rendimien-
to estimado de 29,92+3,87 gramos de astaxantina por T de residuos de langostino. Con respecto a las
actividades bioactivas, se registré una capacidad de barrido del radical libre DPPH mayor al 50% a los 30
minutos de incubacién, con un IC50 de 6,3 ul de extracto oleoso. El EORP en la concentracion de astax-
antina obtenida, no presenté actividad antimicrobiana para la bacteria Paenibacillus larvae responsable
de la enfermedad Loque americana en abejas.
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d. Discusion

Los resultados obtenidos revelan que, a pesar de la presencia de astaxantina en el EORP, la concen-
tracién alcanzada (19,9+1,1 pg/mL) se encuentra significativamente por debajo de las dosis recomen-
dadas para lograr efectos antimicrobianos 200 y 4000 ug/mL (Rather et al., 2021). EL EORP exhibi6 una
capacidad antioxidante significativa, superando el 50% en el ensayo DPPH. Esta propiedad antioxidante
podria tener aplicaciones para la elaboraciéon de un suplemento dietario en abejas. Ademas, el ren-
dimiento de obtenciéon de astaxantina por tonelada de residuo (29,92+3,87 gramos) es un dato impor-
tante para evaluar la viabilidad econdmica de la obtencidn de este compuesto a partir de los residuos de
langostino.

e. Bibliografia
Chen, H.M., & Meyers, S.P., 1982. Extraction of astaxanthin pigment from crawfish waste using a soy
oil process. J. Food Sci. 47, 892- 896. Chen, H.M., Meyers, S.P., 1983

Chen, H.M., & Meyers, S.P., 1984. A rapid quantitative determination of astaxanthin pigment
concentrate in oil extraction. J. Am. Oil Chem. Soc. 61, 1045-1047.

Rather, A. H., Singh, S., & Choudhary, S. (2021). Antibacterial activity of Haematococcus pluvialis crude
astaxanthin extract. Journal of Drug Delivery and Therapeutics, 11(2-S), 28-30.

Pellegrini, M. C., Alonso-Salces, R. M., Umpierrez, M. L., Rossini, C., & Fuselli, S. R. (2017). Chemical
composition, antimicrobial activity, and mode of action of essential oils against Paenibacillus larvae,
etiological agent of American foulbrood on Apis mellifera. Chemistry & Biodiversity, 14(4), e1600382.

Shimada, K., Fujikawa, K., Yahara, K., & Nakamura, T. (1992). Antioxidative properties of xanthan on
the autoxidation of soybean oil in cyclodextrin emulsion. Journal of agricultural and food chemistry,
40(6), 945-948.
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Palabras clave: snack, andlisis, marinado, secado, composicién.

a. Introduccién

Un analisis fisico-quimico se encarga de medir diversas propiedades como temperaturas, conductivi-
dad, densidad, viscosidad o dureza garantizando la calidad nutricional de los alimentos y el cumplimien-
to del marco legal en materia de alimentacion.

El microbioldgico, por su parte, es un aspecto fundamental para garantizar la calidad y seguridad
alimentaria mediante la identificaciéon y determinacién de presencia de microorganismos en el alimen-
to. En este sentido, se lleva a cabo para cumplir con las normativas vigentes y proteger la salud de los
consumidores.

El presente trabajo tiene como objetivo demostrar el cumplimiento de los estandares de calidad e ino-
cuidad de los andlisis de laboratorio de tiras de calamar para obtener un producto higiénico sanitario.

b. Materiales y métodos
Inicialmente el proceso de elaboracién del snack es el siguiente:

1. Marinado:

La carne y las especias previamente pesadas son introducidas en una maquina mezcladora durante
una hora. Se mezcla con el fin de que el marinado se produzca uniformemente en todos los cortes.

El producto semielaborado se almacena en carros; luego se deja reposar la carne hasta el comienzo de
la siguiente jornada laboral en camara de enfriamiento.

2. Secado:

El producto es sometido a un proceso de deshidratado mediante hornos por conveccidn en carros a
temperaturas entre 60 y 75°C por 4 horas.

En este proceso, se debe concentrar el esfuerzo en eliminar el agua libre para obtener un producto de
calidad y a su vez es necesario que se cuide la cantidad de agua que se elimina, para que no se pierdan
sus propiedades fisicas y quimicas.

Una muestra fue marinada en sal, salsa de soja, condimento para pescado (ajo, perejil, aji molido) y
azucar y enviada al Laboratorio de Analisis Industriales de la Universidad Tecnoldgica Nacional Mar del
Plata (UTN FRMDP) para realizar las siguientes determinaciones y fisicoquimicamente (tabla 1).
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Determinacion Método
Humedad Secado en estufa de aire
Cenizas Calcinacion en mufla

Grasas totales

Extraccion con solvente en
equipo SER 148

Proteinas Kjeldahl
Carbohidratos .
— Caélculo
Valor energético
Recuento de bacterias
ISO 4833

aerobias totales

Recuento de mohosy
levaduras

ISO 21527-2:2008

Recuento de

IRAM 15115-2
Staphylococcus aureus
Recuento de coliformes
I1SO 4832
totales
Escherichia coli ICMFS
Salmonella spp ISO 6579

Tabla 1:

c. Resultados

Determinaciones y métodos de analisis de laboratorio para snacks de calamar

En la tabla 2 se presentan los resultados obtenidos:

Determinacion Resultado Unidades Método
Humedad 18,5 % IRAM 15010-1
Cenizas 10,2 % IRAM 15011-1
Grasas 0,6 % IRAM 15040-1

Proteinas 56 % Kjeldahl

Carbohidratos 14,7 %
Calculo
Valor Energético 288,2 Kcal/100g

Tabla 2: Composicién quimica proximal del snack de calamar. Determinacién elaborada en el laboratorio de la UTN FRMDP.
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Recuento de bacterias
] 33x 10 UFC/g
aerobias totales
Recuento de mohosy
<100 UFC/g
levaduras
Recuento de
<100 UFC/g
Staphylococcus aureus
Recuento de coliformes
<10 UFC/g
totales
Escherichia coli Ausenciaen 1g
Salmonella spp Ausenciaen 25g

Tabla 3: Pardmetros microbiolégicos. Determinacién elaborada en el laboratorio de la UTN FRMDP

d. Conclusion

Los resultados de los analisis de las muestras presentadas se encontrarian en los parametros acepta-
bles para consumo humano, cumpliendo con la normativa vigente (Decreto 4238/68. Capitulo 23, sec-
cién 15.1).

Decreto 4238/68. Capitulo 23, seccion 15.1: Se entiende por producto de la pesca desecado (charqui de pesca-
do), a aquellos que después de la pesca se deshidratan al sol, al aire o en estufa. Su humedad serd del veinte (20)
por ciento, sobre base seca y desgrasada.

Este snack es claramente un producto de calidad, debido a que son pocos los snacks que contribuyen
positivamente a la dieta de las personas. El alto contenido en proteinas y el bajo en grasas, hacen que
decididamente sea un alimento saludable.

c. Bibliografia
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Cédigo de practicas para el
pescado y los productos pesqueros. https://www.fao.org/4/i2382s/i2382s.pdf

Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Productos pesqueros desecados. https://www.magyp.
gob.ar/sitio/areas/d_recursos_humanos/concurso/normativa/_archivos/000002_Decretos/000000_
DECRET0%204238-68%20Sanidad%20Animal-Reglamento.pdf
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Palabras clave: calamar, tiras, marinado, deshidratado.

a. Introduccion

El presente trabajo propone el desarrollo de un producto derivado de la materia prima de origen ani-
mal calamar illex, cefalépodo que se encuentra mayormente en las costas del Mar Argentino, y una de
las especies mas extraidas y comercializadas al exterior. Tras la extraccion del tubo, se realizan procesos
de marinado y secado con el objetivo de desarrollo de snacks de calamar como producto final.

b. Etapas principales del proceso
Eviscerado: Los tubos de calamar distribuidos en las mesas de trabajo son eviscerados con agua pota-
ble de la red. Esta operacidn se realiza de forma manual por operarios de la planta.

Pelado: Los tubos se despielan mediante mdquinas peladoras.
Cortado: Se realiza un corte longitudinal con una cortadora tomando individualmente cada tubo, ob-
teniendo tiras de 8mm a 10mm de espesor dejando caer los recortes en cunitas.

Control de tamaiio: Los operarios se encargan de recolectar las tiras cortadas, descartando las que no
tuvieron las medidas establecidas anteriormente.

Marinado: La carne y las especias previamente pesadas (ilustracion 1) son introducidas en una mé-
quina mezcladora durante una hora. Se mezcla con el fin de que el marinado se produzca uniformemen-
te en todos los cortes. El producto semielaborado se almacena en carros; luego se deja reposar la carne
hasta el comienzo de la siguiente jornada laboral en camara de enfriamiento.

llustracién 1: Tiras de calamar marinadas con especias
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Secado: El producto es sometido a un proceso de deshidratado mediante hornos por conveccidn (ilus-
tracién 2) en carros a temperaturas entre 60 y 75°C por 4 horas. En nuestra experiencia de campo, se
utilizaron bandejas en lugar de carros debido al modelo del secador (Ilustracién 3).

Envasado: El producto final (ilustraciéon 4) debe mantenerse en recipientes herméticos y a prueba de
humedad, siendo preferible el envasado por atmdsfera modificada (BOPP).

Enmastado: Las bolsitas son empacadas en cajas de cartén corrugado sellado con cinta adhesiva. El
producto se pesa en balanza previamente calibrada.

llustracién 4: Muestra deshidratada

c. Resultados:
A continuacion, se presentan las etapas planteadas del diagrama de flujo del proceso del snack
(Esquema 1).
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Snacks de calamar

Esquema 1: Etapas del diagrama de flujo del proceso del snack

El proceso se lleva a cabo en dos dias de produccidn, finalizando el primer dia con el marinado y co-
menzando con el deshidratado en el siguiente.

d. Conclusion

La tecnologia implementada presenta innovaciones y mejoras que permiten que los procesos sean
mas eficientes y eleven la calidad de los productos, ddndole valor agregado a la especie.

Los snacks de calamar son productos con mucho potencial en el mercado y gran perspectiva en el
futuro. Gracias a su bajo porcentaje de humedad final y las barreras generadas por el envasado, su vida
util incrementaria considerablemente mejorando su versatilidad debido al proceso.

Es importante sefialar que el mercado de los snacks secos demuestra un aumento en sus ventas y su
industria se encuentra en continua expansion. Por lo tanto, es de suma relevancia generar estos nuevos
productos en un proyecto final de carrera.

e. Bibliografia
Instituto Nacional de Investigacion y Desarrollo Pesquero. Calamar Illex. https:/www.inidep.edu.ar/
test/index.php?option=com_seoglossary&view=glossary&catid=1&id=12

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Ingenieria de la
Produccién. https://www.fao.org/3/v8490s/v8490s04.htm

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura. Codigo de practicas para el
pescado y los productos pesqueros. https://www.fao.org/4/i2382s/i2382s.pdf

Multiequip Byrd. Hornos y equipos para la industria de la alimentacién. Horno deshidratador. https://
multiequip-byrd.com.ar/producto/horno-ahumador-deshidratador-byrd-had-10/
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scorvalan@frch.utn.edu.ar
Palabras clave: pesca artesanal, agregado de valor, productos diferenciales
Eje1. Recursos pesquero-acuicolas y su cadena de valor.

a. Introduccion

La pesca artesanal se desarrolla a pequefia escala, a nivel local, con bajo impacto ambiental. En gene-
ral sus capturas son de bajo volumen, pero de un alto valor nutricional, econémico y social. El presente
trabajo describe los avances alcanzados en el proyecto de investigacion “Desarrollo de Estrategias de
Agregado de Valor en la Pesca Artesanal de la Comarca Virch Valdés”, en particular los resultados rela-
cionados a la de captura de valor con productos diferenciados.

b. Materiales y métodos

La unidad de andlisis considerada fue una planta de procesamiento gestionada por pescadores artesa-
nales en la ciudad de Puerto Madryn. La metodologia de trabajo fue mixta, con estudios técnicos de tipo
cualitativos y cuantitativos utilizando fuentes primarias. Se realiz6 un analisis de composicién especifica
de capturas artesanales en el Golfo San José, en base a fuentes primarias y secundarias. Se relevé la me-
moria técnica e informacion confidencial de la empresa para estimacion de volimenes y capacidades
de procesamiento.

c. Resultados

En la primera etapa, se confeccion6 un calendario de estacionalidad de las especies (Tabla 1) y se es-
timaron los volimenes disponibles a ser procesados anualmente.

En lo que respecta a la cadena de comercializacion, la planta analizada realiza el procesamiento de los
recursos pesqueros, con una presentacion en bloque o a granel por 5 0 10 Kg. Los productos son vendi-
dos a clientes para su reproceso (fraccionado en unidades de menor peso destinadas a la venta directa al
publico). Al respecto, la cadena de comercializacién se acortaria en el caso de que la planta de proceso
comercialice el producto final fraccionado a los distribuidores del canal minorista o directamente al
consumidor (ver en la figura N°1 lo planteado en las lineas de color verde).

Se analiz6 la infraestructura y equipamiento disponible en la planta de proceso, junto con informa-
cion disponible referida a las especies procesadas, grados de procesamiento (primario o secundario),
metodologia de congelado, presentaciones finales de los productos y modalidades de comercializacion.

Desde la perspectiva de ingenieria de produccién se seleccionaron cuatro especies y se trabaj6 en
el desarrollo de un producto de calidad diferenciada por especie (disefio y material de packaging, pro-
puesta de diseflo de marca, alternativas tecnoldgicas de proceso, su factibilidad técnica y econdémica,
analisis de variables productivas y aspectos de calidad sanitaria y comercial). Finalmente, en el estudio
de factibilidad técnica, se efectiio un analisis del proceso de produccion de los nuevos productos, el rele-
vamiento de factores de produccién y se desarrollaron las especificaciones técnicas (Figura 2).
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d. Discusion

Los desafios que se presentaron se corresponden a dificultades de acceso a la informacion estadistica
de pesca artesanal, asi como a limitaciones de infraestructura de la empresa para consolidar la produc-
cién de nuevos productos diferenciales.

e. Conclusiones

Se espera que el proyecto haya colaborado a la mejora en la competitividad de los pescadores arte-
sanales, mediante la introduccion de tecnologias de procesamiento para la generacion de una linea de
productos diferenciales.

f. Financiamiento

Este documento es resultado del financiamiento otorgado por el Estado Nacional, por lo tanto, queda
sujeto al cumplimiento de la Ley N° 26.899.

UTN FRCH. PID. IPUTICH0005272TC. AR. Chubut. Desarrollo de Estrategias de Agregado de Valor en
la Pesca Artesanal de la Comarca Virch Valdés.
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Salmon de mar (™)
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Ab | May| Jun

Cholga

Vieira tehuelche

Pulpito

Almeja rayada

Referencias: (*): Especie disponible todo el afio, pero por factores climdticos y en gran parte de mercado también, la captura mayor se realiza en primavera verano; (**)

Esta especie es capturada con fines turisticos y en volimenes que no llegan a ser comerciales en la zona. No se considera relevante para el desarrollo de producto.

Tabla 1: Sintesis de estacionalidad de los recursos de la pesca artesanal en el Golfo San José

e et T T L) i 2* VENTA
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] 1l
il MAYORISTA
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GASTRONOMIA PLANTA DE PROCESO
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— FVENTA g
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CONSUMIDOR FINAL

Figura 1: Cadena de comercializacién pesca artesanal.

b ESPECIFICACION DE PRODUCTO
ooc | wee | oev
oA ToF PO 900 Gad =
Taa ba Tomdos

[

PULPA DE MEJILLON COCIDA 1QF
PRODUCTO POR 300 GRS.
PRESENTACION Ervase retall x 500 grs - Caja Master x 3 Kg

0002
MERCADD INTERNO

Nombre del producto PULPA DE MEJILLON COCIDA 1QF POR 300 GRS
Codigo de producte 0002
Zona Ou pesca Cctano ABartico Sudowste (3ona FAD 41)
Numero de WA
UE
Matena prima Meglion fresco por buceo
Nombre Tytius edulis platensis
Descripciin del producte y | Pulos de Majillon cocids. congelads IQF en bolsas por 500 o3
Proceso:
1+ E majillén fresco es recbido v lav:
2+ Las puaas son sometidas & nmarEdn en agus
hasta bograr 13 spartura de s valvas.
3 Las pazas son enfriadas por medo de agua fria
4 s puips as :
S Las piazas son congelad: (1F) ¥
& H producto es embolsads por 500 grs.
7- Las bolsas con empacadas en una caja master por 10 unidades.
8 La cajss son almacenadas en cimars de-29C hasts su

Sor wyn Corveian

e

Figura 2: Ejemplo de especificacion técnica de producto Pulpa de mejillon IQF en presentacién de 500 gramos.
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Desarrollo de un nuevo producto alimenticio
con especies pesqueras locales: Analisis de la

aceptabilidad sensorial
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Checmarev'?, Silvina Perez'

1. Grupo de Investigacién en Preservacion y Calidad de Alimentos (GIPCAL), INCITAA, Facultad de Ingenieria,
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*Contribuyeron por igual y comparten la autoria principal

yenhymelanieribeiro@gmail.com
Palabras clave: valorizacion, innovacion, crackers, pescado, evaluaciéon sensorial.

a. Introduccion

Este estudio forma parte de un Trabajo Final de Ingenieria en Alimentos de la UNMDP en colabora-
cién con dos proyectos con el GIPCAL-INCITAA-FI-UNMDP (Basualdo et al., 2022). La gestién integrada
y sustentable de los recursos marinos constituye un tema prioritario en Argentina. Dado el constatado
bajo consumo de pescado (Tomac y Yeannes, 2017), se hace imprescindible el desarrollo de produc-
tos innovadores que incorporen este recurso (Perez Cenci et al., 2022; Tomac et al., 2017). Por ello, se
plantea la incorporacion de especies pesqueras del Mar Argentino en un alimento de consumo masivo
(Argafiaras et al., 2019 y 2021), con énfasis en la valorizacién de especies pesqueras de bajo valor comer-
cial. Asi, el objetivo es desarrollar galletitas cracker saladas con agregado de diferentes especies pesque-
ras, sin aditivos ni conservantes y de alta aceptabilidad sensorial.

b. Materiales y métodos

En una instancia preliminar con 10 evaluadores se analizaron sensorialmente dos formulaciones de ga-
lletitas tipo crackers, elaboradas segun (Basualdo et al., 2022) con corte triangular de 5 cm de lado y 3 mm
de espesor: una control con manteca (Maciel, 2019); y otra modificada mediante reemplazo del 15% de la
harina de trigo 000 por filet de pez angel (Squatina guggenheim) (peso crudo) cocido al vapor. A continua-
cién, se formularon galletitas con reemplazo del 20% de la harina de trigo 000 por filet (peso crudo) de pez
angel (PA), pez palo (PP, Percophis brasiliensis) y pez gatuzo (PG, Mustelus schmitti) (Tabla 1). Se realizé una
evaluacion sensorial hedénica de cinco atributos (apariencia, aroma, textura, sabor y aceptabilidad global)
mediante una escala lineal continua desde 1 (me disgusta muchisimo) a 9 (me gusta muchisimo), junto con
intencién de consumo por 43 consumidores mayores de 18 afios. Los resultados se analizaron mediante
ANOVA (a =5%). Como criterio de aceptacion, se consider6 una frecuencia acumulada minima del 60% de
aceptabilidad global con puntuaciones positivas de agrado (=6 puntos).

c. Resultados

Se determin¢ la factibilidad técnica en el desarrollo de las galletitas tipo crackers con 15% de reem-
plazo de harina de trigo 000 por pez dngel. Se realizé un andlisis sensorial en el cual se obtuvieron datos
utiles para su formulacion, de esta manera, se logro fijar el espesor de las galletitas. A continuacion, se
aumento el contenido de pescado al 20%, incrementando el contenido de proteina un 22% con respecto
al producto tradicional. En la Figura 1 se pueden observar los puntajes obtenidos de cada uno de los atri-
butos sensoriales evaluados en las muestras cuya formulacién corresponde a la Tabla 1. Mientras que,
en la Tabla 2 se pueden observar los resultados obtenidos de la aceptabilidad global, también correspon-
diente a la misma muestra.
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d. Discusion

Todos los atributos sensoriales (Figura 1) obtuvieron puntajes promedios > a 6 (valoraciones positivas
de agrado). Las galletitas elaboradas con las 3 especies tuvieron una buena aceptabilidad por los consu-
midores, sin diferencias significativas entre ellas (p=0,05), en ningun atributo. La aceptabilidad global
(Tabla 2) obtuvo puntajes de 6 o superiores en ~67% de las valoraciones, para PA, y ~74% para PP y PG,
siendo todas las formulaciones aceptadas por los consumidores. Ademads, en promedio el ~62% respon-
dié que consumiria el producto. La inclusion de diferentes especies pesqueras en las crackers saladas
no afectd la aceptabilidad sensorial del producto, lo que sugiere flexibilidad en el uso de las mismas,
promoviendo la valorizacion de recursos pesqueros de bajo valor comercial en la industria alimentaria.

e. Conclusién

Se desarrollaron exitosamente galletitas crackers saladas con un contenido de proteinas superior al
tradicional y con una alta aceptabilidad por parte de los consumidores, en linea con las politicas de pro-
moci6n de consumo y valorizacion de especies del Mar Argentino.

f. Agradecimientos

El trabajo fue realizado en el marco de los proyectos del GIPCAL Proyecto de Investigacion
y Desarrollo Tecnolégico de la Iniciativa Pampa Azul (B28) y Proyecto de Ciencia y Tecnologia contra el
Hambre (A77-21), bajo la co-tutoria de la Ing. M. Perez Cenci y las Dras. M.D. Marchetti, A. Tomac y M.
Czerner.
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Figura 1. Aceptabilidad sensorial de galletas elaboradas con distintas especies pesqueras (PP, PAy PG). Las letras iguales
(a) indican que no hubo diferencias significativas en la aceptabilidad de los atributos entre las muestras [p=0,05].

Formulacion

Materia prima Control Ensayo preliminar PP - PA - PG
[g] [% p/p] (gl [% p/p] [gl] [% p/p]

Harina de trigo 000 300 64,10 253,2 58,61 240 53,76

Agua 120 25,64 84 19,44 97 21,73

Filet de pescado - - 46,8 10,83 60 13,44
Manteca 30 6,41 30 6,94 30 6,72
Levadura seca 15 3,2 15 3,2 15 3,36

Sal 3 0,64 3 0,69 4,45 1

Muestra

Tabla 1. Formulaciones control y con pescado, en base a 300 g de harina.Tabla 2.
Resultados del criterio de aceptabilidad global e intencion de consumo.

Frecuencia (%) de aceptabilidad global

Respuestas positivas de intencién

26 de consumo (%)
PP 74,42 55,81
PA 67,44 67,44
PG 74,42 65,11
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a. Introduccion

La pesca del calamar gigante en el Peru, se encuentra solo después de la anchoveta, tanto en términos
de volumen y captura, esto por su disponibilidad, por ello su gran variedad de presentaciones y gran
fuente de proteinas de alto valor bioldgico, también presenta cantidades interesantes de algunos mine-
rales como el sodio y el fésforo.

La espirulina es una alga azul-verdosa, son organismos fotosintéticos, fuente de proteinas y nutrientes
esenciales para nuestro organismo, como se aprecia su composicion quimica reflejando su alto valor
nutritivo, constituye un excelente recurso alimentario y se recomienda su consumo en las poblaciones.

Se estima que un solo gramo de este con tiene entre 1700 y 2600 mcg de beta- caroteno (provitamina
A), el cual seria equivalente al 75% del requerimiento diario de vitamina A en la dieta humana. La pre-
sente investigacion tiene como objetivo generar nuevas cadenas de valor para los recursos pesqueros
pota y espirulina; mediante el analisis nutricional de las mezclas en diferentes proporciones de estas
harinas de los recursos de pota y esprirulina, con la finalidad de su uso en los diferentes productos como
mezclas para galletas, empanizadores, etc. Generando nuevos productos con alto valor bioldgico y con-
tribuir con la alimentacién saludable del consumidor final.

b. Materiales y métodos

Este ensayo se elaboro6 la harina de pota Dosidicus gigas el cual se les trozo en rectangulos de 2 x 4cm
y se sometio a proceso de coccion a 96°C por 20 minutos, para luego enfriarlo, secarlo y posteriormente
pasar ala etapa de molido y el tamizado. El mezclado de la harina de pota con la espirulina en concentra-
ciones del 20 y 30%. El analisis quimico proximal de: humedad, proteina total, grasa, fibra oscura, ceniza
y ELN se realiz6 segun el método de AOAC.

c. Resultados

Las muestras fueron analizadas en el laboratorio con los siguientes resultados: para la mezcla al 20%
de espirulina los valores promedios de humedad: 10:84%, proteina total 78.43%, grasa 3.22%, Fibra cru-
da 0.15%, ceniza 4.44%. y ELN 2.92% y la mezcla al 30% de espirulina los valores promedios fueron:
humedad 10.37%, proteina total 76.77%, grasa 3.20%, fibra cruda 0.19%, ceniza 4.70%, ELN 4.77%; por
lo antes mencionado las mezclas de las harinas de espirulina y pota tiene un incremento en el valor nu-
tricional de los macro y micronutrientes, que contribuira al aprovechamiento en el uso de nuevas lineas
de produccion de productos saludables que contribuirian en el bienestar del consumidor final.

d. Discusion

Existe una variacion porcentual entre los componentes quimicos en proteina a medida que se incre-
menta el % de mezcla de espirulina la proteina y ELN con un valor promedio del 2% mientras que la
grasa se mantiene constante, ceniza tiene una ligera variacion de 0.18%, las cenizas tienen una variacién
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de 0.26%.
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a. Introduccién

En la actualidad, Chubut, enfrentan un problema ambiental con los desechos de la pesca del langos-
tino (Pleoticus muelleri), generando un pasivo ambiental significativo. Esto no solo afecta negativamente
al entorno, sino que también desperdicia valiosas fuentes de proteinas, como residuos carnicos y otros
componentes de interés nutricional tanto para la alimentacién humana como animal.

Para abordar esto y aprovechar de manera eficiente los recursos disponibles, se propone implementar
un proceso productivo para obtener harina de las cabezas de langostino (HCL) como producto final. La
harina, caracterizada a escala de laboratorio, busca aprovechar eficientemente los recursos disponibles,
proporcionando informacion sobre su potencial utilidad

b. Materiales y métodos

El procedimiento empleado para obtener la HCL const6 de las siguientes etapas: recepcion de la ma-
teria prima, lavado y escurrido, secado, molienda, tamizado con malla de 420 micras, y envasado. Las
determinaciones del contenido de humedad, cenizas, proteinas y lipidos se llevaron a cabo siguiendo la
metodologia especificada por la AOAC (1990), el sulfito por De Vries et al. (1986), los hidratos de carbono
por diferencia, y los andlisis de astaxantina, el perfil de aminoacidos (AA) y de acidos grasos (AG) fueron
tercerizados.

c. Resultados

El rendimiento de HCL fue del 23%. Su composicion proximal se caracterizé por tener un 37,4% pro-
teinas, un 18,7% lipidos, un 10,5% carbohidratos, y un 28,3% cenizas (ver Tabla 1). La concentracién de
Astaxantina fue de 1108 mg/kg y de sulfitos de 78 mg/kg.

El andlisis de AG mostrd un 25,4% de saturados, un 32% de monoinsaturados y un 42,6% de poliinsa-
turados (ver Tabla 2).

En cuanto a la composicién de aminoacidos (AA), basada en la clasificacién para humanos, se encon-
tré un 40% de AA Esenciales y un 60% de AA No Esenciales (ver Tabla 3).

d. Discusion

La harina de cabezas de langostino (HCL) exhibe un contenido proteico comparable a estudios previos
(Belandria & Morillo, 2013), aunque menor que la harina de pescado (SENASA, 2015). Su contenido en
AGE, especialmente del grupo Omega-3, y la presencia de AAE como la leucina, lisina, valina y fenilala-
nina, la califica como un ingrediente proteico de alto valor biolégico (Suarez Lopez et al., 2006)

Destaca por su concentracion significativa de Astaxantina, un potente antioxidante con implicacio-
nes significativas en diversos mecanismos biolégicos en seres vivos, como peces y humanos (Roldan &
Mach, 2012).

El metabisulfito de sodio se utiliza como un aditivo antioxidante y en elevadas concentraciones es con-
siderado un alergeno pudiendo significar un riesgo para la salud. No existen valores de referencia para
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la HCL, sin embargo, los valores obtenidos para sulfitos fueron inferiores a lo reglamentado para langos-
tino crudo (SENASA, 2015), No obstante, la Food and Drug Administration y la Unién Europea establecen
limites sobre la ingesta diaria para este compuesto por lo que es un parametro para tener controlado.

Queda pendiente para futuros estudios el aprovechamiento de los beneficios de los componentes en-
contrados en la HCL, tanto en formulaciones de alimentos para animales de cria, (Espinosa-Chaurand,
2008), como en formulaciones de alimentos para humanos (Cavalli & Corti, 2012).
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Anexos

Composicién proximal de la HCL

Humedad 5,1%

Cenizas 28,3%

Proteinas 37,4%

Lipidos 18,7%

Carbohidratos 10,5%
Tabla1

Perfil de acidos grasos de la HCL

Clasificacién AG mg/100g
C14:0 AG Miristico 437,40
C15:0 165,88
C16:0 AG Palmitico 2054,90
C17:0 304,50
AG Saturados c18:0 347,54
C20:0 129,87
C21:0 40,10
C22:0 199,00
C23:0 75,70
C24:0 38,22
C14:1(n-5) 4,66
C15:1(n-5) 1,64
C16:1(n-7c) 1015,79
C17:1(n-7) 152,86
C18:1(n-9)Cis AG Oleico 2207,55
AG Monoinsaturados -

€20:1(n-9)Cis 792,95
C20:1(n-7) 209,38
C22:1(n-9)Cis 446,78
C22:1(n-11) 297,55
C24:1(n-9c) 397,67
C18:4(n-3) 129,96
C18:3(n-6) 6,30
C18:2(n-6)Cis AG Linoleico 136,42
AG Poliinsaturados C20:4(n-6) AG Araquidonico 426,02
C20:5(n-3) AG Eicosapentanoico (EPA) 2158,50
C20:3(n-6) 32,00
C20:2(n-6)Cis 113,99
C22:6(n-3) AG Decosahexanoico (DHA) 4283,60

Tabla 2
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Perfil De Aminoacidos de la HCL
Clasificacion Aminoécidos mg/kg

Treonina Total 8588

Valina Total 10947

Lisina Total 11234

AA Esencial Isoleucina Total 9930
Leucina Total 14345

Fenilalanina Total 10891

Histidina Y Glutamina Total (Como Histidina) 4171

Aspartico Total 13337

Glutamico Total 24699

Glicina Total 16724

Arginina Total 7342

AA No esencial Alanina Total 12000
Tirosina Total 9882

Prolina Y 4-Aminobutirico Total (Como Prolina) 13600

Asparagina Y Serina Total (Como Serina) 6079

Ornitina Total 2457

Tabla 3
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a. Introduccién

En la industria portuaria Argentina, a partir del procesamiento de langostinos capturados, se produce
un gran volumen de residuos constituidos por las cabezas no utilizadas, los cuales suelen ser utiliza-
dos para elaborar productos de bajo valor agregado o son desechados al medio ambiente generando
un impacto negativo en el ambiente. A partir de residuos del procesamiento del langostino es posible
obtener productos con valor agregado, tales como los hidrolizados proteicos. El objetivo de este trabajo
fue evaluar la actividad antimicrobiana, antioxidante y el rendimiento de hidrolizados proteicos de resi-
duos pesqueros de Pleoticus muelleri (y sus fracciones peptidicas de diferentes tamafos) elaborados via
autolisis y con Alcalase®.

b. Materiales y métodos

Los hidrolizados proteicos fueron elaborados (90 minutos, 45°C) via autdlisis y con el uso de la enzima
Alcalase® al 1%. Mediante ultrafiltracion se obtuvieron las siguientes fracciones peptidicas: F1: > 10 kDa;
F2:3-10 kDa y F3: <3 kDa. Se calcul6 el rendimiento de cada fracciéon como la relacion (%, p/p) de la masa
seca de la fraccidn a la masa seca del hidrolizado total (Gonzalez-Serrano et al. 2022). La determinacién
de la actividad antioxidante se realizé mediante el ensayo de decoloracién del catién radical ABTS™ (Re
etal. 1999). Se realizé la curva estandar Trolox y se calculd la actividad antioxidante equivalente al Trolox
(TEAC; uM Trolox/mg de péptidos). La determinacién de actividad antimicrobiana se realizé en micro-
placas en concentraciones de 50 a 3 mg/ml mediante el método de inhibicidn de crecimiento de bacte-
rias (Escherichia coli y Staphylococcus aureus) y posteriormente en agar.

c. Resultados

El Rendimiento de las fracciones peptidicas F1, F2 y F3 obtenidas a partir de hidrolizados proteicos
via autélisis fue de 14.05+4.10; 20.46+3.53 y 43.62+2.89 % p/p y a partir de hidrolisis con Alcalase® de
15.53+5.05; 21.24+3.76 y 42.64+3.46 % p/p. En todos los casos los hidrolizados elaborados con Alcalase®
tuvieron significativamente un mayor efecto antioxidante respecto de los elaborados por autélisis. En
el hidrolizado por autdlisis, F3 tuvo significativamente mayor TEAC o efecto antioxidante (23,25+5,233)
respecto al hidrolizado proteico total (15,54+0,997). En el caso del hidrolizado producido con Alcalase®,
F2 (76,79+17,713) y F3 (48,01+4,001) demostraron tener significativamente mayor efecto antioxidante
respecto al hidrolizado total (32,34+1,372) y a F1 (41,42+8,143). No se observé inhibicién de crecimiento
para ninguna de las concentraciones de hidrolizado proteico inoculadas.
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d. Discusion

El uso de una enzima comercial (respecto a la autdlisis) ha incrementado el efecto antioxidante de
los hidrolizados proteicos de langostino. A su vez, de la misma manera que se ha observado en otros
trabajos (Gonzdlez-Serrano et al. 2022; Pezeshk et al. 2019), las fracciones peptidicas de menor tamafio
poseen mayor efecto antioxidante. No se detectd actividad antimicrobiana en los hidrolizados proteicos
y fracciones peptidicas de esta especie, lo cual puede deberse a distintos factores tales como, la enzima
utilizada, la proteina de partida, los péptidos liberados, entre otros.

e. Bibliografia
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a. Introduccién

El compostaje es una tecnologia de reciclado bioldgica que transforma residuos organicos biodegra-
dables en compost o enmiendas organicas aplicables a la mejora del suelo, cuya relaciéon de carbono/
nitrégeno (C/N) éptima es de 30 (Mathur 2012). El elevado porcentaje de nitrégeno de los residuos de
langostino (C/N=5) puede inhibir el proceso de compostaje y causar toxicidad por generacién de amonio
(Mathur et al. 1986), por ello se co-compostan con residuos celulésicos con alta tasa de C/N. Se utiliza
habitualmente un indculo que aporta la comunidad microbiana adaptada a las condiciones del com-
postaje. El objetivo de este trabajo fue evaluar la inhibicién en el compostaje aerdbico de residuos de
langostino (RL) y sustratos celulésicos dependiendo del porcentaje de indculo (I) y de la relacion de C/N
de las mezclas utilizadas.

b. Materiales y métodos

Se utilizaron para el compostaje cabezas de langostino mezcladas con viruta y aserrin de eucaliptus,
ajustando su proporcidn para obtener mezclas con relacion C/N de 10 a 30, y un in6culo en una razén de
entre 0-10% v/v. El compostaje se realiz6 en termos Dewar, evaluando en forma continua la temperatura.
Se utiliz6 un disefio experimental central compuesto de dos factores (C/N y %I) realizando 12 corridas
en un solo bloque durante 40 dias. Las variables de respuesta analizadas por el método de superficie de
respuesta fueron: temperatura mdxima (T __ ) alcanzada y tiempo de la misma (t,__), mdxima diferencia
de temperatura (DT) respecto a la ambiental (DT __ ) y DT promedio (DTpmm) durante el ensayo.

c. Resultados

Los experimentos mostraron T = 33,5-54,5°C alcanzadas a los 4,9-6,3 dias del inicio, con DT __ =9,7-
28,5°C. DT (en 40 dias) = 7,1-12,1°C para todos los experimentos, y de 8,3°C (CV=16%, n=4, C/N=20,
%I=5%) para el punto central. El punto central evaluado mostré dos tipos de perfiles de temperatura: (1)
una fase terméfila con DT__ >20°C en los 0-10 dias, DT~5-13°C entre los 10-20 dias, y disminucién mar-
cada del DT después de los 20 dias, y (2) otros perfiles con DT=6-11°C sostenidos a lo largo de los 40 dias
del ensayo.

d. Discusion

En los experimentos existié una alta variabilidad biolégica del sistema, resultando no significativos
los factores %1y C/N en el modelo planteado de superficie de respuesta. Se pudo observar una tendencia
de respuesta con mayores temperaturas en periodos cortos de tiempo, y otras de menores aumentos de
temperatura, pero sostenida a lo largo del ensayo.

e. Conclusiones
Los resultados obtenidos sugieren que el compostaje de residuos de langostino en condiciones subdp-
timas de relacién C/N es factible, indicando que inclusive con tasas bajas (C/N=10) se puede realizar el
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compostaje con mayores tiempos de residencia del proceso con perfiles de temperatura mesofila soste-
nidas a lo largo del tiempo. No se observaron efectos inhibitorios claros con valores bajos de C/N.

f. Bibliografia
Mathur S.P. (2012) Composting processes. En: Martin, A.M. (Ed.). Bioconversion of waste materials to
industrial products. Springer Science & Business Media.

Mathur, S.P., Daigle, ]J.Y., Levesque, M., Dinel, H. (1986). The feasibility of preparing high quality
composts from fish scrap and peat with seaweeds or crab scrap. Biological Agriculture & Horticulture.
4(1):27-38.
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a. Introduccion

El langostino (Pleoticus muelleri) es el principal producto pesquero de Argentina y su procesamiento
en plantas pesqueras genera grandes volumenes de desechos de cabezas y cascaras (50.000 toneladas
en Chubut en 2018). Por ello, la disposiciéon y manejo de los residuos son de gran importancia para esta
industria. La reutilizacion de los residuos de langostino por medio del compostaje resulta una opcién
de tratamiento capaz de producir enmiendas organicas y biofertilizantes utilizables en agricultura, si se
logra un nivel aceptable de fitotoxicidad. El mayor efecto de fitotoxicidad de estos residuos esta expli-
cado por su elevado contenido de sales y se ha determinado que un lavado de los mismos logra reducir
alrededor de un 30% su salinidad (Fazio et al., 2019). El objetivo de este trabajo fue determinar el efecto
del procedimiento de lavado en la fitotoxicidad de cabezas de langostino (RL).

b. Materiales y métodos

Se utilizaron cabezas de langostino proporcionados por la empresa CONARPESA S.A. sin lavar (RL-
S/L) y lavados (RL-L), colocando los mismos una sola vez en remojo en agua de red 2 hs (relacién 1:4 p/p,
langostino:agua) y luego escurriéndolos 10 minutos. Se determiné el pH y la conductividad eléctrica (CE)
en RL-L y RL-S/L de acuerdo al TMECC (dilucién 1:5). La fitotoxicidad de los RL se evalué en un extracto
1:10 y en diluciones del extracto en agua destilada (1:100, 1:1000, 1:10.000 y 1:50.000 v/v) mediante el
Indice de Germinacién (IG) utilizando semillas de rabanito (Raphanus sativus) y lechuga (Lactuca sativa),
segun el método de SENASA (Res. 01/19). En el extracto 1:10 se determinaron el pH, CE y concentracio-
nes de NH,, Ca, Mg, Na, K, Cly SO,, y ademds se determinaron pH y CE en las diluciones.

c. Resultados y discusion

El procedimiento de lavado de RL redujo la CE en un 22% (de 12,2 a 9,5 mS/cm) determinada en sus-
pension 1:5, sin embargo este efecto no fue observado en el extracto 1:10 mostrando valores muy simila-
res en ambos tratamientos (CE promedio 13,8 mS/cm con variacion <5% entre L y S/L), indicando que la
mayor dilucién (1:10) fue capaz de extraer mayor cantidad de componentes solubles. Los extractos de RL
L y S/L resultaron altamente fitotéxicos en ambas especies de semillas (IG=0%). La fitotoxicidad mostré
una curva de inhibicién de tipo sigmoidal para ambas especies, con valores de dilucién correspondien-
tes al 50% de inhibicién en el IG de 3:1000 para rabanito para RL-L y RL-S/L y de 2:10.000 para RL-S/L y
4:10.000 para RL-L para lechuga. Las semillas de rabanito presentaron mayor resistencia fitotéxica que
las de lechuga, mostrando ademds valores del IG>160% respecto al control, posiblemente debido a la
utilizacion de amonio u otros nutrientes disponibles en el extracto de RL.

d. Conclusiones
El procedimiento de lavado no mostré mejora de la inhibicién de extracto de residuos de langostino
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en semillas de rabanito, y si una leve disminucién de la toxicidad en lechuga, especie conocida como
mas sensible a la salinidad.

e. Bibliografia
Fazio, A., Polifroni, R., Mesa, A., Pasten, A., Faleschini, M., Mangini, L., Nievas El Makte, M. (2019).

Reduccién del contenido de sales solubles en residuos de langostino. CONIPE 2019. UTN-FRCH. Puerto
Madryn.
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a. Introduccion

En los actuales entornos productivos, globalizados y deslocalizados, los mercados alimentarios vienen
afrontando crecientes demandas de informacién que se traducen en mayores requerimientos de calidad
y pautas de estandarizacién, como las que brindan las certificaciones ambientales que resultan particu-
larmente relevantes en la actividad pesquera. El eco-etiquetado es una certificacion ambiental que se-
faliza la trazabilidad de la cadena productiva, verificando el caracter sustentable del manejo pesqueroy
otorgando una garantia de conformidad. En consecuencia, opera como herramienta de agregado de va-
lor que incentiva la diferenciacion y estimula el comercio (Lacaze, 2018; Lupin & Ferndandez, 2023). Bajo
la pregunta de investigacion ¢cuadl es el estado de situacion de la certificacion Marine Stewardship Council
(MSC) en las pesquerias del Mar Argentino?, el trabajo se propone presentar una resefia al respecto.

b. Materiales y métodos

Se realiza un analisis documental a partir de la informacion disponible en la web de la organizaciéon
MSC sobre pesquerias certificadas y en proceso de certificacion, complementando con fuentes técnicas
y periodisticas.

c. Resultados

La organizacién MSC es responsable del principal esquema de certificacion sustentable de pesquerias
de capturas a nivel mundial. Evaliia los recursos en base a tres principios: la no sobreexplotacion, la
preservacion del ecosistema y la gestion eficaz, considerando regulaciones locales y nacionales y nor-
mativas internacionales en la materia. La certificacion es otorgada por cinco afios, con auditorias anua-
les. A tal fin, desarrolla un estandar ambiental y otro referido a la trazabilidad, desde la captura hasta
el procesamiento. El proceso de certificaciéon implica la intervencion de un organismo independiente.
En Argentina, la entidad habilitada a tal fin es la Organizacién Internacional Agropecuaria (OIA).
Actualmente, tres pesquerias del Mar Argentino cuentan con dicha certificacion: vieira patagonica, desde
2006 —-primera pesqueria argentina y primera pesqueria de vieras del mundo en obtener tal eco-etiqueta-
do-; merluza de cola, desde 2012 y centolla del stock patagénico central, desde 2022. Una cuarta pesqueria
ubicada en la zona econdémica exclusiva nacional, la de anchoita bonaerense, porté el sello MSC hasta
junio 2022, cuando fue retirada del programa por no haberse aplicado ni informado sobre métodos de
preservacion del ambiente y la fauna lindante. Solo la primera pesqueria evidencia una tendencia posi-
tiva en cuanto a precio, cantidad y valor de exportacion luego de la certificacion (Salama, 2023). Por otra
parte, con diferente grado de avance, ha comenzado la postulacion de anchoa patagénica, calamar illex,
langostino patagonico, merluza hubbsi y merluza negra.

d. Discusion
El éxito de los procesos de certificacion estuvo vinculado al trabajo colaborativo de las empresas
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involucradas, del sector publico y de investigadores y técnicos del INIDEP, unidos por el compromiso de
lograr buenas practicas de manejo y ordenacién pesquera, la conservacion del recurso y la mitigacion
del impacto ambiental. Conforme a Salama (op. cit.), la certificacién MSC presenta beneficios asociados
ala aceptabilidad de los mercados internacionales antes que a variables econdmicas tipicas. El presente
trabajo sistematiza el desarrollo del programa MSC en Argentina, previéndose avanzar con el estudio
estadistico de dicha certificacion en las pesquerias nacionales.

e. Bibliografia
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a. Introduccion.

Laindustria pesquera genera anualmente mas de 50 mil toneladas de residuos de langostino (RL) en el
litoral argentino, cuya mayoria debe disponerse como residuos industriales. La produccion de compost
a partir de RL es una alternativa sustentable de manejo de estos residuos en el marco de la economia
circular. En el compostaje se utiliza la determinacién de carbono orgéanico (CO) como una variable re-
levante de evaluacién y control del proceso. Este parametro se determina en un medidor de carbono,
requiriendo los materiales con cantidades significativas de carbono inorganico (CI) ser pretratados con
acido para eliminarlo. Sin embargo, los acidos atacan rapidamente la celda de deteccién de didxido
de carbono del medidor de carbono. Los RL poseen cantidades significativas de carbonato. Por ello, el
objetivo de este trabajo fue implementar una metodologia analitica mixta para la determinacién de CO
evitando el uso de muestras acidificadas en el medidor de carbono, aplicable a determinaciones en com-
post con residuos pesqueros y materiales afines.

b. Materiales y métodos.

Se utiliz6 el método de referencia TMECC 04.01 de combustion catalitica. E1 CO se obtuvo por dife-
rencia entre el carbono total (CT) y el carbono inorganico (CI). El CT se determiné en un medidor LECO
CN628 por combustion catalitica. El CI se determind mediante: la medicién de CT en muestras calci-
nadas a 450°C (Método 1), la titulacién en muestras acidificadas (FAO, 2020; Método 2) y en muestras
calcinadas 450°C y acidificadas (Método 3). Se analizaron RL, mezclas iniciales de RL, viruta y aserrin de
eucaliptus y compost. Se determiné ademas el peso seco a 70°C y el contenido de materia organica (MO)
a 450°C de las muestras. Las diferencias entre los métodos de andlisis utilizados se evaluaron mediante
correlacion lineal y ANOVA.

c. Resultados y discusion.

Las mezclas de residuos analizadas tuvieron un valor de carbono/nitrégeno en el rango de 5,7-30,6.
Los valores de materia organica mostraron correlacién significativa con el CO con pendientes de 1,982,
1,975 y 1,984 (R? 0,975, 0,935, 0,943) para los métodos 1, 2 y 3, respectivamente. No se encontraron
diferencias significativas entre los métodos, resultando el factor MO/C0=1,9787 (R? 0,9993) para el set de
datos completo (n=70). Se analiz6 la correlaciéon entre métodos para determinar el CO, y no se encontré
diferencia significativa entre ellos, resultando el coeficiente de regresion de los métodos 2y 3 vs. 1 de
1,004 (R? 0,9999).

d. Conclusiones.

En este trabajo se implementd una técnica mixta que utiliza combustién catalitica y titulacién acido
base para determinar el CO, evitando el uso de muestras acidificadas en el medidor de carbono, apta
para analisis de residuos de langostinos y compost con residuos pesqueros con co-sustratos celuldsi-
cos. Los tres métodos evaluados arrojaron resultados equivalentes. Se obtuvo el coeficiente MO/CO para
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estos materiales de 1,98, que resultd ligeramente superior al valor de 1,72 aceptado usualmente para el
compost (PAS100).

e. Bibliografia.
FAO (2020). Standard operating procedure for soil calcium carbonate equivalent. Titrimetric method.
Rome.

PAS, B. (2011). 100:2011 Specification for Composted Materials. British Standards Institution: London,
UK.
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a. Introduccién

La industria pesquera se encuentra atravesada por la tendencia hacia una alimentacién saludable y
segura. En este sentido, la trazabilidad es percibida como un atributo que garantiza seguridad y calidad.
Dichos conceptos estan interrelacionados pues la capacidad de seguir el ciclo completo de los alimentos
constituye un indicador de calidad. El etiquetado también puede vincularse porque desempefia un rol
estratégico en la comunicacién de los atributos alimentarios al consumidor, esencial para sus evalua-
ciones de calidad. (Almeida et al., 2023; Hoque et al., 2022) Dado este marco, el objetivo del trabajo es
presentar, desde la perspectiva del consumidor, aspectos generales del etiquetado y de la trazabilidad de
alimentos pesqueros (AP) envasados, siendo la pregunta de investigacion: ;qué informacién buscan los
consumidores?

b. Materiales y métodos

Se realiza un estudio descriptivo-exploratorio tomando una submuestra de una encuesta online sobre
el consumo de AP, relevada a 380 residentes del Partido de General Pueyrredon, durante 2021. Estos
tienen 18 afios y mas, participan en las decisiones alimentarias de sus hogares y presentan diferentes
perfiles poblacionales. La submuestra esta conformada por 184 encuestados que compran AP envasados
y leen el etiquetado.

c. Resultados

Una alta proporcién de los encuestados lee, en las etiquetas, informaciéon comun a cualquier alimen-
to, fundamentalmente, fecha de vencimiento (48,80%). Con una participacion del 23%-30%, se ubican:
fecha de envasado, marca, contenido nutricional y peso. Respecto a lo especifico, se destaca especie (21,56%),
quedando relegada informacidn como fecha de captura, proteccion de especies, métodos de obtencion y artes
de pesca, con una importancia inferior al 6,00%.

Casi la mitad sefiala conocer el significado de “trazabilidad”, relacionandolo a seguimiento de alimentos
en todo su procesamiento (91,21%). Luego, se ubican: origen de la materia prima, calidad e inocuidad. Las
ventajas que mencionan de su implementacién son: aseguramiento de calidad, preservacion del recurso y
menor incertidumbre.’

Segmentado por hdabitos alimentarios, predomina una frecuencia de consumo de 2-4 veces/mes

1 Las preguntas del formulario de encuesta que se corresponden con los dos parrafos precedentes admiten respuesta mdltiple.
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y limitada eleccion de especies, prevaleciendo atin en conserva tal como en otra investigacion local
(Tomac & Yeannes, 2017). Respecto a los factores personales —género, edad, educacion-, solo se eviden-
cia asociacién entre “leer etiquetas” y “educacién” (Prueba Chi Cuadrado-valor “p” = 0,0041), en con-
cordancia con diferentes estudios sobre habilidad para procesar informacién acerca de alimentacién
saludable y segura (Drichoutis et al., 2006; Jin et al., 2015). De hecho, la mayoria de los encuestados posee
educacioén superior.

d. Discusion

La bisqueda de informacién evidencia desconocimiento de los atributos propios de los AP. Resulta
prioritario activar mecanismos que comuniquen fehacientemente dichos atributos, a fin de fomentar
el consumo seguro y el agregado de valor por parte de la industria, mdxime en el contexto actual de
implementacion de etiquetado frontal alimentario y de buenas practicas pesqueras. Este trabajo brinda
algunas pautas a considerar cuando se planea incorporar informacion, tal un sistema de trazabilidad, a
un esquema de etiquetado pesquero. Se continuard esta linea de investigacion con la determinacién de
un dispositivo de trazabilidad, que incluye una encuesta especifica a consumidores.
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a. Introduccién

La obtencion y aplicacién de biocatalizadores a partir de residuos pesqueros es un tema de interés
que en los ultimos tiempos ha mostrado un gran crecimiento. Los organismos acudticos poseen enzimas
homologas a los terrestres que exhiben propiedades diferentes, debido a las condiciones ambientales
disimiles del habitat marino. Entre estas caracteristicas se destacan la hipertermoestabilidad, tolerancia
a la sal, barofilia, adaptabilidad al frio, quimioselectividad, regioselectividad y estereoselectividad que
las hacen idéneas para diferentes usos. Su aplicacién como aditivo en la industria del detergente ha ex-
perimentado grandes avances. En este contexto, el objetivo de este trabajo, fue estudiar la actividad de
proteasas alcalinas y acidas extraidas de intestinos de gatuzo para su aplicacién como aditivo en deter-
gentes de lavanderia.

b. Materiales y Métodos

Se muestrearon 15 ejemplares de Gatuzo, los cuales fueron divididos en 4 pulls homogeneos. Los
intestinos fueron triturados y homogenizados en buffer Tris- HCl pH 8 para enzimas alcalinas, y buffer
citrato pH 2 para enzimas acidas (1:2 p/v). Luego se centrifugaron a 4000 rpm, durante 30 minutos, a 4°C
de temperatura, obteniéndose los extractos crudos. Los mismos fueron sometidos a una purificacién
parcial mediante una precipitaciéon con sulfato de amonio al 50%. La proteina soluble de cada extracto
se determind por el método de Lowry y la actividad fue cuantificada usando azocaseina y hemoglobina
como sustrato para las enzimas alcalinas y dcidas, respectivamente. Todos los analisis se realizaron por
duplicado, y se expresaron como valor medio + desvio estandar. Se realizo electroforesis en gel de SDS-
poliacrilamida (SDS-PAGE) para determinar el perfil proteico segun el método de Laemmli. Se evalu la
compatibilidad con diferentes detergentes comerciales como Ala, Zorro y Drive, mediante la incubacién
de los extractos a 45°C durante 60 minutos, y luego se determiné la actividad proteolitica residual.

c. Resultados

Los valores de actividad obtenidos fueron 1,08 + 0,22 Abs/min/ing proteina para el extracto crudo al-
calino y 0,75+0,21 Abs/minving proteina para el extracto crudo acido. En el perfil proteico se observaron
bandas de peso molecular de aproximadamente 11, 17, 25, 35, 48, 63, 75 y 100 kDa en los extractos al-
calinos y acidos. Todas las muestras exhibieron actividad después del contacto con todos los detergen-
tes investigados. Los ensayos de lavado de manchas de proteina de residuos pesqueros que mostraron
cambios visuales y analiticamente notorios fueron las combinaciones de Ala con los extractos alcalino y
acido, y Zorro con el extracto acido.
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d. Conclusion

Estos resultados sugieren que, bajo las condiciones de estudio, utilizando los detergentes menciona-
dos, las proteasas extraidas aumentan la capacidad de remocién de suciedad. Por lo tanto, las proteasas
recuperadas a partir de los intestinos de gatuzo (Mustelus schmitti) podrian aplicarse como aditivo de
detergentes constituyendo una alternativa viable para su revalorizacion.
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a. Introduccion

La importancia del sector pesquero en la economia del partido de General Pueyrredon es indiscutida,
alcanzando aproximadamente el 55% del Producto Bruto Geografico del sector primario (Lacaze et al,
2014). La relevancia no es s6lo econdmica, sino que ademas abarca cuestiones sociales y ambientales. En
este sentido, los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) planteados por la Organizacion de las Naciones
Unidas (ONU) constituyen un llamado universal para proteger el planeta y mejorar la vida de las perso-
nas (Naciones Unidas, 2018). Muchas empresas marplatenses se han hecho eco de los 17 ODS y, de ma-
nera individual o grupal, implementan algunos de ellos. Ante esta situacion surge el interrogante sobre
qué acciones se estan desarrollando vinculadas a los ODS. En consecuencia, el objetivo de este trabajo
es presentar acciones concretas de empresas marplatenses -integrantes del sector pesquero- vinculadas
a la implementacion de los ODS.

b. Materiales y métodos

La metodologia aplicada es de tipo cualitativa. La fuente de datos es primaria (entrevistas) (Diaz-Bravo
et al, 2013) y secundaria (pagina web de las empresas e informes de sustentabilidad). Durante el afio
2021, se realizaron 17 entrevistas a empresas agrupadas en FortaleceRSE -cdmara empresaria de la ciu-
dad de Mar del Plata, promotora de acciones de Responsabilidad Social Empresaria (RSE)- en el marco
de un proyecto de investigacion de la FCEyS-UNMdP (D’Onofrio et al, 2020). Para realizar este trabajo, de
las 17 empresas se seleccionaron 3 por ser las vinculadas al sector pesquero.

c. Resultados

Las principales acciones relevadas en el Partido de General Pueyrredon, realizadas por las empresas
seleccionadas, son: alianzas con asociaciones civiles para apoyar y promover proyectos que éstas estén
desarrollando (principalmente el Banco de Alimentos Mar del Plata y Palestra); programas de capacita-
cién laboral a jévenes en situacion de vulnerabilidad; participacion en el programa Banco de Cuadernos
a través de FortaleceRSE mediante la donacion de material escolar a colegios municipales vulnerables;
recupero de material ferroso proveniente de recortes y descartes del armado de barcos para ser reutili-
zados por estudiantes de soldadura; recoleccion de redes que ya no se utilizan en el puerto; participacién
activa en proyectos vinculados a la promocion de la salud durante la pandemia COVID-19; incentivo de
habitos saludables mediante la difusion de los beneficios del consumo del pescado y capacitacién al
personal en el uso de méquinas y en la manipulacién de alimentos.

d. Conclusiones

Desde hace aproximadamente 20 afios, se estan realizando acciones de RSE en la ciudad de Mar del
Plata. Al comienzo, las empresas las llevaban adelante de manera individual pero con el paso del tiempo
se fueron afianzando y formalizando los vinculos entre el sector privado, el sector publico y las asocia-
ciones civiles, lo que llevo a potenciar el trabajo y lograr los objetivos de manera mas eficiente. Estas
acciones se enmarcan dentro de los siguientes ODS: 1. Fin de la pobreza, 2. Hambre cero, 3. Salud y
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bienestar, 4. Educacion de calidad, 8. Trabajo decente y crecimiento econémico, 10. Reduccion de des-
igualdades, 12. Produccién y Consumo responsables, 14. Vida submarina, 17. Alianzas para lograr los
objetivos.
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a. Introduccién

La capacitacion dirigida a personas vinculadas al sector pesquero, en particular las que trabajan em-
barcadas, enfrenta desafios especificos debido a las particularidades de su entorno laboral y condicio-
nes de trabajo. La complejidad inherente a este sector, sumada a los desafios éticos y practicos que los
inspectores enfrentan en su rutina diaria, destaca la necesidad de mejorar su formacién y actualizaciéon
profesional. En este trabajo se presenta una estrategia pedagdgica implementada para fortalecer in-
tegralmente los conocimientos y habilidades de Inspectores/as de Pesca, de la Direcciéon Nacional de
Coordinacién y Fiscalizacién Pesquera (SAGyP).

b. Materiales y Métodos

El programa se disefi6 con diez mddulos de acreditacion individual cuyos contenidos incluyeron te-
mas del Manual de Procedimientos para el Control y la Vigilancia Pesquera Nacional (DNCyFP, SAGyP,
2022). Teniendo en cuenta la situacién laboral de las personas que trabajan embarcadas y para garanti-
zar la eficacia del programa se implementé un formato bimodal (Carmona y Gutiérrez, 2021; Luna et al,
2019), con clases impartidas a través de una plataforma virtual, y complementadas con acceso a material
didéctico y grabaciones de las clases disponibles en un aula virtual de la FRCH-UTN. Se planificaron
actividades presenciales en tres puertos clave, asegurando la participacién maxima de los involucrados.
La instruccion fue llevada a cabo por docentes-investigadores de Ingenieria Pesquera-UTN, en colabora-
cién con representantes de la Prefectura Nacional Argentina, INIDEP, SENASA, DNCyFP y profesionales
independientes.

El sistema de certificaciéon por mddulo se basé en una evaluacién con la opcidn de seleccién multiple
y multiples intentos hasta alcanzar los criterios de aprobacion minimos o maximos, alojada en el Aula
Vitual.

Los indicadores de éxito se evaluaron a través del porcentaje de participacion y el porcentaje de apro-
bacién de médulos por cada participante.

c. Resultados

Un total de 136 personas vinculadas a la administracion pesquera, distribuidas en los puertos de todo
el pais, participaron de la capacitacion de las cuales un 73.5% aprobé con éxito los 10 mddulos, y sélo
un 7.5% aprobd sélo uno (Fig. 1). La duracidn total del programa de capacitacion fue de 120 horas. Todas
las clases se grabaron, editaron y se alojaron en una cuenta institucional de You Tube. Se llevaron a cabo
practicas en las localidades de Mar del Plata, Puerto Madryn y Comodoro Rivadavia correspondientes a
los médulos de Recursos Pesqueros y Artes de Pesca (Fig. 2 y 3).

d. Conclusién
La estrategia pedagégica implementada ha demostrado ser altamente efectiva. No solo ofreci6 flexibi-
lidad y acceso conveniente a los contenidos, sino que también fomenté la participacién y la diversidad
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de perspectivas. El enfoque integral, la disponibilidad de clases grabadas para un aprendizaje ubicuo, la
acreditacion individual de cada médulo y la colaboracidn interinstitucional fueron aspectos fundamen-
tales para el éxito de la capacitacion.

El futuro de estas experiencias de capacitacidon debe centrarse en la expansion, la actualizacién con-
tinua y la incorporacién de nuevos enfoques y tecnologias. Esto contribuira a fortalecer ain m4s la ges-
tion responsable de los recursos marinos en Argentina y promovera practicas sostenibles en la industria
pesquera. Cabe destacar que esta actividad conto con el financiamiento del Consejo Federal Pesquero.
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Figura 1. Porcentaje de mddulos aprobados por los asistentes

Figura 2. Practica de Artes de Pesca realizada en Puerto Madryn (CH)
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Figura 3. Practica de Recursos Pesqueros realizada en a) INIDEP, Mar del Plata (BA), b) realizada en Comodoro Rivadavia (CH)
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a. Introduccién

La incorporacion de la extension y la investigacion en el curriculo juega un papel fundamental al
vincular y capacitar a los estudiantes para afrontar eficientemente los desafios con los que se encontra-
ran en el ambito profesional. La introduccion de la acuaponia en la formacion de Ingenieria Pesquera
representa un enfoque educativo comprometido socialmente, fusionando teoria y practica para cultivar
habilidades y conocimientos profundos.

Este innovador enfoque no solo enriquece la perspectiva académica de los estudiantes, sino que tam-
bién aborda necesidades cruciales en el &mbito pesquero. Aspectos como la seguridad alimentaria y la
produccién responsable son atendidos, fomentando al mismo tiempo la sostenibilidad y la innovacion.
La formacién integral resultante no solo se centra en el desarrollo técnico, sino que también inculca un
fuerte sentido de responsabilidad social.

Los profesionales formados bajo este enfoque se destacan por su versatilidad y conciencia social,
preparados para contribuir significativamente al logro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible. Estan
equipados para enfrentar los desafios del mundo real en los sectores de la pesca y acuicultura, demos-
trando un compromiso firme con practicas éticas y sostenibles que benefician tanto a la sociedad como
al medio ambiente.

b. Metodologia de implementacion

La metodologia empleada en este proyecto se compone de diversos elementos interrelacionados, di-
sefiados para maximizar el impacto y la eficacia. En primer lugar, se llevé a cabo un curso de posgrado en
colaboracion con la Fundacién Zubigune y la Universidad Politécnica de Madrid. Este curso congreg6 a
productores, docentes e investigadores de diversas regiones, proporcionando un espacio propicio para
la difusién de conocimientos y

tecnologias sostenibles. La colaboracién entre distintos actores del sector garantiz6 un intercambio
enriquecedor de perspectivas y experiencias, fortaleciendo la base de conocimiento colectiva.

Ademas, como parte integral de la metodologia, se implementd un sistema de acuaponia en las asig-
naturas de Acuicultura I y II. Esta estrategia permitié a los estudiantes sumergirse en una experiencia
practica y aplicada, consolidando los conceptos tedricos adquiridos durante la cursada. La inclusion de
la acuaponia como propuesta pedagdgica no solo enriquecié la formacion académica, sino que también
cultivé habilidades practicas esenciales para abordar los desafios reales en el campo de la acuicultura.

Finalmente, como parte fundamental de la metodologia, se puso en marcha un proyecto de I+D+i en
colaboracion con la cooperativa de mujeres “Amancay”. Este proyecto se centra en la produccion soste-
nible de alimentos mediante la acuaponia, abordando simultaneamente cuestiones criticas de seguridad
alimentaria. Ademads, la colaboracién con la cooperativa “Amancay” tiene un enfoque social, empode-
rando a un grupo de mujeres en situacion de vulnerabilidad social y econémica. Este proyecto no solo
tiene un impacto positivo en términos de sostenibilidad alimentaria, sino que también contribuye signifi-
cativamente a la inclusion y el empoderamiento de comunidades marginadas.
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c. Logros y beneficios de la integracion de la acuaponia

La implementacion del curso de posgrado ha desempefiado un papel crucial al facilitar la difusién de
conocimientos y la consolidacién de una Red Argentina de Acuaponia. Esta red, compuesta por produc-
tores, docentes e investigadores de diversas regiones, ha surgido como un catalizador para promover
practicas mas responsables en el &mbito de la acuicultura. La colaboracién y el intercambio de experien-
cias entre los participantes han contribuido a la creacién de una comunidad robusta y comprometida
con la adopcidn de enfoques sostenibles en la produccién de alimentos acuaticos.

Adicionalmente, la integracion del tema de la acuaponia en las asignaturas de Acuicultura I y IT ha
fomentado la interconexién entre sistemas acudticos y agricolas. Este enfoque holistico ha mejorado
significativamente la comprensién de la bioeconomia circular por parte de los estudiantes. Al adquirir
una vision integral de la relacion entre los ecosistemas acuaticos y las practicas agricolas, los estudiantes
estan mejor preparados para abordar los desafios asociados con la produccion sostenible de alimentos,
demostrando asi una capacidad mejorada para disefiar y aplicar soluciones innovadoras.

En cuanto al proyecto en colaboracién con la cooperativa de mujeres “Amancay”, ademas de abordar
cuestiones criticas de seguridad alimentaria, ha generado un impacto significativo en el empoderamien-
to de las mujeres involucradas. Este proyecto no solo proporciona soluciones concretas para garantizar
la seguridad alimentaria de la cooperativa, sino que también contribuye a fortalecer la autonomia y la
capacidad de toma de decisiones de estas mujeres. El empoderamiento derivado de la participacién
en la acuaponia no solo mejora su situacién econémica, sino que también tiene efectos positivos en su
bienestar general y su papel en la comunidad.

d. Conclusiones Discusion

La integracion exitosa de la acuaponia en el programa de Ingenieria Pesquera ha generado beneficios
sustanciales que van mds alla de la formacién académica convencional. Este enfoque ha contribuido sig-
nificativamente al enriquecimiento de la comprension de la bioeconomia circular entre los estudiantes,
destacando la interconexidon entre sistemas acuaticos y agricolas. Ademas, ha fomentado la colaboraciéon
interdisciplinaria al proporcionar a los estudiantes la oportunidad de abordar desafios complejos que
requieren la convergencia de conocimientos en ingenieria, ciencias ambientales y practicas agricolas.

La iniciativa, respaldada por la colaboracién entre instituciones académicas y organizaciones comu-
nitarias, subraya la importancia de integrar la extensién y la ciencia en la curricula. La sinergia entre el
ambito académico y el comunitario ha demostrado ser esencial para la efectividad de programas educati-
vos orientados a la sostenibilidad y el compromiso social.

La acuaponia, ademas de su valor pedagdgico, ha emergido como una herramienta de investigacién
valiosa al involucrar a los estudiantes en proyectos con impacto real en la comunidad. Esta participaciéon
activa no solo fortalece las habilidades técnicas de los estudiantes, sino que también les inculca una com-
prension profunda de la responsabilidad social inherente a sus roles como profesionales de la Ingenieria
Pesquera.

La colaboracién con la cooperativa de mujeres “Amancay” ha sido un hito importante, subrayando el
potencial de la acuaponia como una solucién sostenible y socialmente comprometida. La experiencia ha
destacado la capacidad de la acuaponia para abordar no solo cuestiones relacionadas con la seguridad
alimentaria, sino también para empoderar comunidades en situaciones de vulnerabilidad social y
econdmica. Este modelo sélido de colaboraciéon demuestra como la acuaponia puede trascender su fun-
cion educativa e investigativa para convertirse en una herramienta efectiva de emprendimiento social,
catalizando un cambio significativo en la sociedad. En resumen, la integracion de la acuaponia en la
Ingenieria Pesquera no solo ha enriquecido la formacién académica, sino que también ha sentado las
bases para un cambio transformador en la forma en que abordamos los desafios ambientales y sociales.
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iUna aventura preliminar post-mortem!
Degradacion tisular y estrés por

microplasticos en corvina rubia.
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Palabras clave: Centros melanomacréfagos, Corvina rubia, Degradacién tisular, Microfibras, Muestreo des-
embarque

a. Introduccion

Micropogonias furnieri es un importante recurso pesquero en las costas del Atlantico sudoccidental,
propenso a la ingestiéon de micropldsticos (fragmentos y microfibras -MFs-), que transportan conta-
minantes (Setild et al. 2014; Zambrano et al. 2020). Un indicador de la salud en peces son los centros
melanomacroéfagos (CMM), presentes en bazo, higado y rifidn, que responden a la exposicién a conta-
minantes, inanicion, e infecciones (Agius y Roberts 1981; Carreras-Colom et al. 2022). Estudiarlos per-
mite realizar diagndsticos histopatoldgicos, que dependen de la preservacidn tisular, ya que los cambios
post-mortem pueden afectar dicho analisis. Los buques pesqueros aportan ejemplares para investigacion,
sin embargo, el tiempo transcurrido entre la pesca y el desembarque es de varias horas. Este trabajo
busca comprobar que los adultos de corvina rubia provenientes de desembarque presentan degradaciéon
tisular que afecta interfiere con estudios histopatoldgicos, pero no con la cuantificacion de CMM ni MFs.
Se plantean dos objetivos: 1) Evaluar el estado de conservacion tisular de estos peces para investigacio-
nes histopatolégicas; 2) Investigar la presencia de CMM y su relaciéon con la deteccién de MFs como
posible estresor.

b. Materiales y métodos

Para estudiar la degradacion post-mortem y la presencia de CMM, los ejemplares se mantuvieron a
temperatura ambiente por 12 horas, (tiempo que tarda un buque pesquero en arribar a puerto) y luego
fueron fijados en formaldehido 10%. Cortes histolégicos de 4um de espesor de bazo, rifién e higado, se
colorearon con hematoxilina-eosina y se observaron al microscopio éptico. Se aislaron MFs de los trac-
tos digestivos (TDs) bajo lupa, para su filtracién y andlisis.

c. Resultados

Las alteraciones fueron leves-moderadas, incluyendo variaciones de la arquitectura normal de los
organos, células en degradacién, modificaciones nucleares o nucleo ausente, citoplasma con multiples
vacuolas, entre otras. Dado que los CMM de higado y rifién fueron escasos para su andlisis, se cuantifi-
caron unicamente los CMM esplénicos, donde se distribuyeron homogéneamente, variando en formay
pigmentacién. Su cantidad y tamafio vario6 entre ejemplares. E1 100 % de los TDs presentaron MFs clasi-
ficadas como nuevas (Figura 1, Tabla 1).

d. Discusion
Las alteraciones histoldgicas post-mortem en los 6rganos, transcurridas 12 horas entre captura y fija-
cién, determinaron la importancia de una fijacién inmediata. Cuando no es posible, tal como en buques
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pesqueros, es recomendable refrigerar las muestras a 4°C para enlentecer la degradacion (Furnesvik et
al. 2022). A pesar de las alteraciones, fue posible cuantificar CMM esplénicos. La conservacion de las
MFs en los TDs sugiere una ingestion reciente. Las MFs funcionan como vectores de contaminantes y
patogenos, induciendo respuesta inmune (Zhang et al. 2022). Luego de una inmunizacién, los CMM de
peces teledsteos,aumentan de tamafio y/o de nimero (Steinel y Bolnick 2017). Sin embargo, altos niveles
de contaminacidn afecta la defensa celular, disminuyendo las respuestas de los CMM por agotamiento
(Kranz 1986). Esto explicaria la baja cantidad de CMM en el ejemplar 5, con mayor abundancia de MFs,
sugiriendo una depresion del sistema inmunolégico.

e. Conclusion

En ejemplares provenientes de desembarque , en los que la fijacién inmediata no es posible, deben
tener una refrigeracion adecuada hasta fijarse. La exposicion a MFs afecta las tasas de crecimiento y fe-
cundidad, y por lo tanto en el rendimiento reproductivo. Dado la importancia de la especie en Argentina;
resulta importante estudiar estas problematicas.
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Figura 1. Resumen gréfico donde se esquematiza la toma de muestra en Gral. Lavalle, el traslado hasta Mar del

plata para su procesamiento histolégico y deteccién de microplasticos en el Instituto Nacional de Investigacion

y Desarrollo Pesquero. Se presentan imagenes de un corte histologico de bazo con centros melanomacréfagos
(flechas negras) y una microfibra textil hallada en tracto digestivo de un ejemplar de corvina rubia.

Ejemplar 1

Ejemplar 2

Ejemplar 3 Ejemplar 4 Ejemplar 5
srCMM 1.8 1.2 2,5 29 3.00
nCMM/mm? 16,83 18,95 20,67 13,25 13,72
nMPs 8 8 6 4 15
%MFs (azul) 25 50 43 25 60
%MFs (negro) 62 50 57 75 40
%MFs (violeta) 13 0 0 0 0

Tabla 1. Valores medios de cantidad de centros melanomacroéfagos esplénicos (nMMC por cada mm? de tejido), superficie
relativa (srMMC, pm? de CMM por cada um? de tejido), y de microplasticos en el tracto digestivo (nMPs) de ejemplares
de corvina rubia. CMM: centros melanomacréfagos; nCMM: nimero de CMM; nCMM/mm2 nimero de CMM por mm? de
tejido esplénico; nMPs: nimero de MPs en el tracto digestivo; sSrCMM: porcentaje de superficie de CMM en la superficie
de tejido esplénico; %MFs: porcentaje de microfibras, entre paréntesis se indica el color (azul, negro, violeta).
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Actividad antioxidante de hidrolizados
enzimaticos de gatuzo con foco en la

respuesta vegetal a patégenos
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Palabras clave: Mustelus schmitti, valorizacién de residuos, hidrolizados enzimaticos, especies reactivas de
oxigeno, patégenos vegetales.

a. Introduccion.

La pesca esta experimentando un crecimiento significativo, con un volumen de procesamiento proyec-
tado de mas de 196 millones de toneladas para 2025 en el mundo (FAO). Esta expansion genera cantidades
sustanciales de residuos que contienen una gran cantidad de biomoléculas de gran valor, entre ellas pro-
teinas (Coppola et al. 2021). La tecnologia de hidrolizados enzimaticos de pescado (FPH) consiste en tratar
la biomasa con enzimas proteoliticas obteniéndose una fraccion acuosa enriquecida en oligopéptidos y
aminoacidos, asi como otros compuestos hidrosolubles (Petrova et al. 2018). Entre sus diversas propieda-
des, los FPH pueden actuar como antioxidantes, donde los aminoacidos cisteina, triptéfano, metionina,
tirosina y fenilalanina reaccionan con especies reactivas de oxigeno (ROS) reduciendo su efecto perjudicial
para la célula (Coppola et al. 2021). Por otro lado, las plantas pueden enfrentar una multitud de microor-
ganismos patdgenos durante su desarrollo (Mittler et al. 2022). Una de las respuestas mds caracterizadas
frente a la infeccion mediada por elicitores, es la produccion de ROS, siendo este mecanismo necesario
para la induccidn de la respuesta de defensa y/o para desencadenar muerte celular (Mittler et al. 2022). Si
bien la especie de estudio en este trabajo (Mustelus schmitti) esta actualmente en situacién de sobrepescay
captura restringida, sigue siendo foco de explotacion comercial, donde solo se utiliza el musculo para con-
sumo y el resto es descartado (residuos). Ademas, el presente proyecto se enmarca dentro de las acciones
para aprovechamiento integral de esta especie planteadas por la CTMFM (Massa et al. 2022).

b. Objetivo

El objetivo de este trabajo fue estudiar la hidroélisis de residuos de gatuzo (Mustelus schmitti) con la en-
zima Alcalase"2.4L, determinando posteriormente actividad antioxidante del FPH in vitro. Ademas, en el
sistema planta/elicitor patogénico (Arabidopsis thaliana/flg22 o Solanum lycopersicum/quitina) se estudié
la actividad in vivo del FPH sobre las ROS.

c. Materiales y métodos

Se utilizaron residuos molidos de M. schmitti compuestos por piel, restos de musculo, cabeza y esque-
leto eviscerado. La hidrolisis se realizé por método pHstat, enzima 3%, temperatura (60°C+1°C), agita-
cién (60 rpm), control de pH (pH 8), tiempo 50 minutos. Se determind el porcentaje de grado de hidrolisis
(% GH) y se analiz6 la ruptura de proteinas por SDS-PAGE gradiente (10%-18%). La capacidad antioxidan-
te in vitro del FPH fue determinada por las técnicas de Folin-Ciocalteu como equivalentes de acido galico
(GAE) y decoloracién del catidon radical ABTS, expresada en equivalentes TROLOX (TEAC) (Munteanu
and Apetrei 2021). La determinacién de la actividad antioxidante in vivo fue realizada en discos de hoja
de A. thaliana o S. lycopersicum tratados o no con FPH, inducidos con flg22 o quitina, cuantificando ROS
por quimioluminiscencia de la reaccién luminol/peroxidasa (Arruebarrena Di Palma et al. 2020).
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d. Resultados

Los resultados muestran que se alcanzé un ~45%GH de los residuos de gatuzo, con una fraccién en-
riquecida de oligopéptidos cercanos a 10 kDa. Los ensayos in vitro de actividad antioxidante mostraron
que el FPH posee 945,77+0,77 ug equivalentes de acido galico/ml de FPH; mientras que el ensayo de ABTS
mostré un valor de TEAC de 0,45+0,02 umol TROLOX/g proteina FPH. Ambos ensayos indican que el FPH
de gatuzo tiene moderada capacidad antioxidante comparable con otros FPH (Petrova et al. 2018). Por
otro lado, en planta/elicitores, ya sea usando Arabidopsis/flg22 o tomate/quitina, el FPH redujo la induc-
cion de produccion de ROS.

e. Conclusion

Estos resultados, muestran que los hidrolizados obtenidos a partir de residuos de gatuzo pueden ac-
tuar como efectivos antioxidantes in planta reduciendo la produccion de ROS inducida por elicitores
patogénicos. Continuar con los estudios acerca de su efectividad, asi como su mecanismo de accidn,
podria posibilitar a futuro el desarrollo de insumos para el sector agro con foco en la prevencién de en-
fermedades de cultivos de interés econdmico.
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a. Introduccién

En la actualidad, la acuicultura se presenta como una de las mejores oportunidades para aumentar
la produccién mundial de proteinas animales y satisfacer la gran demanda mundial de alimentos de
calidad (FAO, 2022). La creciente demanda de harina de pescado como fuente de proteinas y acidos
grasos esenciales para las dietas de los peces se ha convertido en un serio problema con implicaciones
econdémicas y ambientales, impulsando la bisqueda de nuevos ingredientes para sustituir estas materias
primas (FAO, 2022; Tacon & Metian, 2008)2008. Las microalgas representan una alternativa prometedora
para la formulacién de alimentos para peces y garantizar la sustentabilidad de la actividad (Sarker et al.,
2020). Estos microorganismos tienen un alto contenido de proteinas y una cantidad elevada de aminoa-
cidos y acidos grasos esenciales. Sin embargo, la presencia de paredes celulares complejas dificulta la
digestibilidad y limitan la biodisponibilidad de estos nutrientes para los peces (Bongiorno et al., 2022;
Sarker et al., 2020)supporting beneficial physiological effects on fish that go beyond traditional feed
formulations. This study aims to evaluate the potential application of microalgae, produced through a
sustainable process, as a functional ingredient in practical diets for Siberian sturgeon (Acipenser baerii.

El objetivo de este trabajo fue estudiar la calidad nutricional de la biomasa algal producida y el efecto
de su hidrdlisis in vitro sobre la productividad de juveniles de Oreochromis niloticus.

b. Materiales y métodos

La biomasa utilizada en este bioensayo se obtuvo por medio del cultivo de Ankistrodesmus sp. SP2-15
en fotobiorreactores planos en la plataforma de cultivo al aire libre de INBIOTEC. Se utilizé medio BG11
suplementado con CO, NaNO,. Las células se cosecharon mediante autofloculacién y sedimentacion, y
secado al sol (Do Nascimento et al., 2012). La hidrélisis de la biomasa se realiz6 utilizando enzimas se-
cretadas por Aspergillus niger cultivado en un sistema de fermentacion sélida con salvado de trigo como
sustrato. La carga de biomasa fue del 25% (p/v) y la reaccidn se llevé a cabo a 55°C y pH 4 en buffer ace-
tato, durante 24 horas (Bader et al., 2023).

Para el bioensayo de alimentacion se formularon dos dietas isoproteicas, reemplazando el 30% (p/p)
de la harina de pescado con biomasa algal cruda y con biomasa algal hidrolizada. Se evalué el impacto
de estas dietas en el rendimiento de crecimiento y el estado nutricional de los juveniles de O. niloticus en
un ensayo de 68 dias.

c. Resultados
Se estableci6 un sistema eficiente de produccién y procesamiento de la biomasa de SP2-15. Se logré
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una hidrdlisis parcial de la biomasa de esta microalga con enzimas de A.niger.

No se observaron diferencias significativas en los parametros de crecimiento de los peces alimenta-
dos con la dieta de biomasa de microalgas hidrolizada con respecto al control. Sin embargo, los peces
alimentados con la biomasa de microalgas sin un tratamiento previo presentaron un menor crecimien-
to. Se observé un ligero aumento en la eficiencia de conversidn de alimento en el grupo alimentado con
microalgas hidrolizadas. Asimismo, se observé una actividad enzimatica diferencial en las muestras de
estdmago e intestino, lo que sugiere que las dietas basadas en microalgas podrian modular la expresién
y actividad de las enzimas digestivas.

d. Discusion

Existen pocas investigaciones disponibles destinadas a estudiar la integracién de harina de micro-
algas previamente hidrolizada como sustitucion parcial de la harina de pescado en dietas para peces.
Recientemente Bongiorno y colaboradores (Bongiorno et al., 2022), evaluaron el efecto del reemplazo
del 10 % de la harina de pescado por harina de microalgas hidrolizada en dietas para Siberian sturgeon
(Acipenser baerii) y demostraron que la aplicaciéon de un pretratamiento de hidrélisis enzimatica a la bio-
masa de microalgas mejoro la biodisponibilidad de nutrientes y, permiti6 preservar la calidad microbio-
l6gica tanto de los ingredientes como de los piensos. Asimismo, el grupo de Galafat (Galafat et al., 2020),
evalud el efecto de la inclusidon de un hidrolizado de Arthrospira platensis en la dieta de juveniles de Sparus
aurata, y comprobaron una mejora tanto en la funcionalidad intestinal como en la capacidad antioxidan-
te antioxidante. Sin embargo, no existen trabajos previos que hayan sefialado el efecto de la inclusion de
biomasa de microalgas previamente hidrolizadas con enzimas flingicas en alimentos acuicolas.

En conjunto, estos resultados confirman la potencial aplicaciéon de la biomasa de Ankistrodesmus sp.
SP,-15 hidrolizada con enzimas de A. niger como sustituto parcial de la harina de pescado en alimentos
para juveniles de O. niloticus.

e. Bibliografia

Bader, A. N., Sanchez Rizza, L., Consolo, V. F.,; & Curatti, L. (2023). Bioprospecting for fungal enzymes
for applications in microalgal biomass biorefineries. Applied Microbiology and Biotechnology, 107(2), 591-
607. https://doi.org/10.1007/s00253-022-12328-9

Bongiorno, T., Foglio, L., Proietti, L., Vasconi, M., Moretti, V. M., Lopez, A., Carminati, D., Galafat,

A., Vizcaino, A. J., Fernandez, F. G. A., Alarcén, F. J., & Parati, K. (2022). Hydrolyzed microalgae from
biorefinery as a potential functional ingredient in Siberian sturgeon (A. baerii Brandt) aquafeed. Algal
Research, 62,102592. https://doi.org/10.1016/j.algal.2021.102592

Do Nascimento, M., Ortiz-Marquez, J. C. F., Sanchez-Rizza, L., Echarte, M. M., & Curatti, L. (2012).
Bioprospecting for fast growing and biomass characterization of oleaginous microalgae from South-
Eastern Buenos Aires, Argentina. Bioresource Technology, 125, 283-290. https://doi.org/10.1016/;.
biortech.2012.08.057

FAO. (2022). The State of Food Security and Nutrition in the World 2022. FAO. https://doi.org/10.4060/
cc0639%en

Galafat, A., Vizcaino, A. J., Sdez, M. L., Martinez, T. F., Jérez-Cepa, I., Mancera, J. M., & Alarcoén, F. J.
(2020). Evaluation of Arthrospira sp. enzyme hydrolysate as dietary additive in gilthead seabream (Sparus
aurata) juveniles. Journal of Applied Phycology, 32, 3089-3100. https://doi.org/10.1007/s10811-020-02141-0

Sarker, P. K., Kapuscinski, A. R., McKuin, B., Fitzgerald, D. S., Nash, H. M., & Greenwood, C. (2020).
Microalgae-blend tilapia feed eliminates fishmeal and fish oil, improves growth, and is cost viable.
Scientific Reports, 10(1), Article 1. https://doi.org/10.1038/s41598-020-75289-x

Tacon, A. G. J., & Metian, M. (2008). Global overview on the use of fish meal and fish oil in industrially
compounded aquafeeds: Trends and future prospects. Aquaculture, 285(1), 146-158. https://doi.
org/10.1016/j.aquaculture.2008.08.015

3er Congreso Nacional de Ingenieria Pesquera - CONIPE 2023 Pag. 103
Fecha de realizacion - Date of realization: 5-7/12/2023 (1-140) c?ﬂl PE 2 0 23
(<

Publicado - Published: 09/2024 \/ .


http://rtyc.utn.edu.ar/index.php/ajea/index
https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024
https://utn.edu.ar/es/
https://mdp.utn.edu.ar/

Universidad Tecnolégica Nacional AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN
Facultad Regional Mar del PLata DOI https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024

“Laser Biospeckle: Revolucionando el
Monitoreo de la Calidad de Productos
Pesqueros”

Perez Cenci, Marianina'23; Guzman, Marcelo N."4 Tomac, Alejandra '3; Agustinelli, Silvi-
nap'?

1. Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas (CONICET). CCT Mar del Plata, Argentina.

2. Universidad de Buenos Aires, Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Departamento de Industrias. Buenos Aires,
Argentina.

3. INCITAA-GIPCAL-FI-UNMDP. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de Mar del Plata, Argentina

4. ICYTE - Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de Mar del Plata CONICET - CCT Mar del Plata, Argentina

silagustinelli@fi.mdp.edu.ar
Palabras clave: Laser Biospeckle, Calidad, Pescadilla, Preservacion, Energia lonizante

a. Introduccion

Los productos pesqueros se caracterizan por su limitada vida tutil. La radiacién ionizante es un méto-
do de preservacion cuya aplicacion en pescados y mariscos comenz6 en la década del sesenta y continia
en la actualidad (Carver et al., 1969; Tomac et al., 2013; Tomac et al., 2017). Es relevante realizar un moni-
toreo eficiente y eficaz de su efecto sobre la calidad de los productos. Dentro de los métodos emergentes
para este monitoreo, la técnica del laser biospeckle (BSL) se basa en el procesamiento del patrén de in-
terferencia dindmico generado por la interaccién de la luz laser con la muestra. Como resultado de este
procesamiento se obtiene un valor indicativo de la actividad en la muestra o una imagen pseudocolorea-
da. El objetivo es evaluar los patrones de speckle generados en las muestras de pescadilla preservadas
con distintas dosis de radiacion ionizante durante el almacenamiento en refrigeracién.

b. Materiales y métodos

Filetes sin piel de pescadilla se envasaron en films de polietileno y poliamida y se trataron con energia
ionizante a dosis de 0, 4 y 8 kGy, con una fuente de 60Co (600.000 Curies) en el Centro Atémico Ezeiza
(CNEA) y se almacenaron a 4+1°C. Se analizaron las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y micro-
bioldgicas durante 26 dias. Como complemento del estudio tradicional, se realizo el analisis con BSL, en
porciones circulares (5x1cm) del sector superior e inferior de los filetes (n=3, por dosis y por sector del
filet -cabeza o cola-). El banco de medicidn de BSL esta compuesto por: mesa anti vibratoria (disefio y fa-
bricacién nacional), un laser de He-Ne (10 mW, A=632,8 nm) y una cdmara CCD monocromatica (Imaging
Source DMK 23G618) de 640x480 pixeles®. Se registraron secuencias de imagenes de 400 frames, el tiem-
po de exposicion fue 1/30s. Las imagenes fueron procesadas mediante algoritmos que caracterizan las
variaciones de intensidad en el tiempo de cada pixel. Se aplic6 ANOVA y test de Tukey (a = 5%).

c. Resultados

Los descriptores que presentaron mejor ajuste: Desviacion Estandar (DS), Diferencias Generales
Pesadas (DGP) y Rango Dinamico (RD), definidos como algoritmos matematicos basados en el analisis
estadistico y andlisis en el dominio temporal. La variable sector del filet no presenté efecto significativo
(p>0.05), indicando uniformidad de actividad sobre la superficie del filet. En los filetes control (0 kGy),
la actividad presentd valores significativamente superiores durante el almacenamiento respecto a las
muestras irradiadas. Las muestras tratadas con 8 kGy se mantuvieron sin cambios significativos y por
debajo de la muestra control y 4 kGy, mediante los algoritmos DS y DGP.
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d. Conclusion

El procesamiento de los patrones de BSL con los descriptores DS y DGP present6 diferencias signifi-
cativas en la actividad de las distintas muestras, lo que indica la sensibilidad de la técnica para detectar
los diferentes tratamientos. De esta forma, la técnica de BSL resulta factible para el andlisis de filet de
pescadilla almacenado en refrigeracion, y revela su potencial como herramienta rdpida y efectiva para
evaluar la calidad de productos pesqueros.
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a. Introduccién

El presente trabajo surge a partir del desarrollo de un producto carnico pesquero enriquecido en
compuestos bioactivos extraidos de subproductos de sectores productivos de la regién de Mar del Plata,
poniendo énfasis en economia circular, a partir de especies de bajo valor comercial y contenido graso.
Los productos cdrnicos carecen de fibra alimentaria, nutriente que juega un papel importante en la
prevencion de enfermedades no transmisibles. Parte del desarrollo mencionado consiste en el enri-
quecimiento con fuentes con alto contenido de fibra, para ello, el bagazo de cerveza se posiciona como
potencial ingrediente (Camacho et al., 2021). Este es un residuo de los ingredientes utilizados para la ela-
boracién de cerveza, se estima que se generan 600 g. cada litro de cerveza elaborada. Se han demostrado
potenciales aplicaciones de este producto en diversas matrices alimentarias, sin embargo, son escasos
los estudios realizados en matrices carnicas (Arayjo et al., 2021; Camacho Villanueval y Grande Tovar,
2021). El objetivo de este trabajo fue realizar un andlisis proximal de bagazo cerveza y determinar la ap-
titud para su utilizacién en productos pesqueros.

b. Materiales y métodos

Se analizaron 8 muestras de bagazo hiimedo provenientes de dos lotes (A y B) de produccién de cer-
veza blonde de una empresa del sector de la ciudad de Mar del Plata, los muestreos se realizaron con
15 dias de diferencia. Se estimé la composicion proximal de las muestras mediante la determinacién de
humedad, cenizas, fibra bruta, proteina bruta, grasa bruta y carbohidratos digeribles (A.0.A.C., 2000).
Los datos obtenidos fueron sometidos a un analisis de varianza (ANOVA) y al test de Tukey, con un nivel
de significancia del 5%.

c. Resultados

Se detect6 un contenido de fibra de 4,03% y 3,51%, en los lotes A y B, respectivamente. Los niveles de
proteina fueron de 5,46% para el lote A y 6,28% para el lote B. En ambos lotes el componente mayorita-
rio fueron los carbohidratos digeribles, se detectaron bajos niveles de contenido graso y cenizas. S6lo
se observaron diferencias significativas asociadas a la fecha de muestreo de los lotes en el contenido de
humedad (Anexo).

d. Discusion

A partir del andlisis, se desprende que esta materia prima podria ser utilizada como ingrediente fun-
cional, por el aporte de fibra y su contenido proteico (Camacho Villanueval y Grande Tovar, 2021). Los
resultados son similares a los informados por otros autores (Torres Barberan y Gorozabel Mufioz, 2021).
Por su alto contenido de humedad, se deberia emplear un método de secado parcial previo a su utili-
zacion, para concentrar los componentes de interés y evitar un posible deterioro microbioldgico. Se
detect6 una consistencia entre lotes de produccién, asociada a la poca variabilidad de sus componentes,
lo que aseguraria una calidad constante del bagazo.
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e. Conclusiones (optativa)

Este trabajo contribuye a la ampliacién de datos sobre el valor nutritivo de bagazo de cerveza para
consumo humano, la incorporaciéon de este insumo produciria cambios a nutricional en productos
pesqueros.
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Componente Lote A (%) Lote B (%)

Humedad 76,50+ 0,63 a 74,16+£0,25 b

Fibra bruta 4,03+0,60 a 351+1,71a

Proteina 546 +0,37 a 6,28+ 0,25 a

Grasa 1,1220,15a 1,13£0,13 a

Cenizas 0,86+0,02a 0,95+0,03a

Carbohidratos digeribles 12,14+ 0,53 a 13,98+ 1,81a
eyl st S, LAk
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a. Introduccion

Durante la alimentacion de peces de cultivo, se ha demostrado que la inclusion de proteasas exégenas
en las dietas mejora la digestibilidad de proteinas, el crecimiento, etc. Las cabezas de langostino, que se
eliminan durante su procesamiento, son una fuente de proteasas factibles de utilizarse como ingredien-
te bioactivo en las formulaciones acuicolas. Para incorporarlas en el alimento, estas enzimas deben ser
inmovilizadas para protegerlas de las condiciones ambientales y poder dosificarlas. La atomizacién elec-
trohidrodindmica permite la micro/nanoencapsulacién de compuestos bioactivos en materiales polimé-
ricos. El objetivo de este trabajo fue inmovilizar enzimas de langostino en particulas de alginato-bento-
nita-quitosano a través de esta técnica para determinar el tiempo de residencia en el sistema digestivo
de peces y su contribucién a la actividad de proteasas digestivas.

b. Materiales y métodos

El extracto enzimatico de langostino (EEL) se obtuvo segiin Rodriguez et al. (2018) y luego fue puri-
ficado parcialmente con carbdn activado (Lenchours Pezzano, 2021). Este EEL se homogenizd en una
solucién de alginato-bentonita sonicada. La dispersion se procesé utilizando la técnica de atomizacién
electrohidrodindmica, empleando una solucién de CaCl,-quitosano como colector. Se fabricaron micro-
capsulas fluorescentes de la misma manera, en las cuales se reemplazé el EEL por rodamina. Se realiza-
ron dos experimentos (CICUAL RD-2023-36-FCEYN-UNMDP) con tilapias Oreochromis niloticus (2,6+0,58
g). EXP-1 (n=18): los peces fueron alimentados con microparticulas marcadas y luego sacrificados a dife-
rentes intervalos de tiempo. Se observd y fotografié la distribucién de las microparticulas en el estémago
e intestino (porciones anterior, media y distal). EXP-2 (n=24): se los expuso a dos tratamientos: “Control”
(dieta de referencia) y “Enzima” (EEL microencapsulado incluido en la dieta). Se dispusieron 12 ejempla-
res por acuario debido al habito gregario de la especie. Luego de 60 min, se sacrificaron 4 peces de cada
tratamiento para determinar la actividad proteolitica a pH 7.5 (Garcia-Carrefio, 1992).

c. Resultados

Durante el EXP-1, se observo que las microcapsulas fluorescentes llegaron a la regién anterior y media
del intestino a los 30 min, y permanecieron en este érgano por mas de 7 horas. A su vez, en el EXP-2 se
registré un aumento significativo en la actividad proteolitica total en el tratamiento “Enzima”, en compa-
racién con el tratamiento de “Control”.

d. Discusion

Se comprobd que la inclusién de EEL microcencapsulado en el alimento de peces de cultivo es facti-
ble, ya que permanecen en la primera porcién del intestino durante un tiempo suficiente y liberan su
contenido, contribuyendo a la digestién de la fraccion proteica del alimento. Sin embargo, a futuro es
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necesario investigar sus efectos a largo plazo en el crecimiento y la salud de los peces.
Este avance representa una contribucidn hacia una mayor sostenibilidad de las industrias pesqueray
acuicola, alinedndose con el paradigma de economia circular.

e. Bibliografia

Garcia-Carrefio F.L. (1992). The digestive proteases of langostilla (Pleuroncodes planipes): their
partial characterization, and the effect of feed on their composition. Comparative Biochemistry and
Physiology Part B: Comparative Biochemistry 103, 575-578.

Lenchours Pezzano J. (2021). Evaluacion preliminar de extractos enzimaticos provenientes de residuos
pesqueros para su utilizacién como agentes antiincrustantes (Tesis de grado). Universidad Nacional de
Mar del Plata, Mar del Plata.

Rodriguez Y. E., Laitano M. V., Pereira N. A., Lopez-Zavala A. A., Haran N. S., y Fernandez-Gimenez A.
V. (2018). Exogenous enzymes in aquaculture: Alginate and alginate-bentonite microcapsules for the
intestinal delivery of shrimp proteases to Nile tilapia. Aquaculture, 490, 35-43.
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Palabras clave: Andlisis sensorial, Macroalga Undaria, Harina de langostino, Tilapia del Nilo

a. Introduccion

La produccion acuicola global ha aumentado en los tltimos afios, pero la demanda de harina de pesca-
do plantea problemas de sostenibilidad. Para abordarlo, se han desarrollado alimentos con ingredientes
innovadores como harinas vegetales y residuos de pesca de alto valor nutricional (FAO, 2020). Por otro
lado, es importante considerar la aceptacién de estos nuevos productos por parte de los consumidores,
basandose en sus caracteristicas organolépticas.

El Laboratorio de Acuicultura (LACUI) FRMDP-UTN ha formulado una dieta a base de harina y acei-
te de pescado para la tilapia del Nilo (Oreochromis Niloticus). Por otro lado, el grupo de investigacion
(GIDTAP) FRCH-UTN ha obtenido harina a partir de macroalgas Undaria y residuos de langostino como
alternativa al uso de ingredientes convencionales utilizados en las dietas balanceadas de peces de cultivo.

El objetivo del presente trabajo fue evaluar la sustitucién de harina y aceite de pescado en la alimen-
tacion de la tilapia del Nilo con harina de residuos de langostino y macroalga Undaria, analizando los
cambios en los atributos sensoriales de los filets obtenidos.

b. Materiales y métodos

Para la evaluacion, los peces se alimentaron durante 45 dias con dos tipos de dietas: dieta “control”
con harina y aceite de pescado (LACUI) y otra dieta (GIDTAP) que contenia harina de macroalga Undaria
y desechos de langostino. Posteriormente se cosecharon y filetearon en estado fresco, para analizar sus
caracteristicas organolépticas, a partir de un panel de ocho jueces semi-entrenados evaluando los atribu-
tos (sabor, olor, color y textura) en muestras cocidas de filets segtin la norma CAC/GL 31-1999 (FAO,1999),
mediante un andlisis descriptivo cuantitativo y comparacién por pares, utilizando Microsoft Excel 2010

c. Resultados

Los resultados mostraron que los filets de peces alimentados con la dieta control tenian un sabor
suave y caracteristico a pescado, obteniendo mayor aceptaciéon en comparacion con la dieta GIDTAP,
que presentaba un sabor mas intenso y terroso. En cuanto al color, ambas muestras obtuvieron puntua-
ciones similares. Sin embargo, se identificaron diferencias en el olor y textura, donde la dieta GIDTAP,
presentaba una textura mds firme y compacta con olor suave y caracteristico, siendo mas aceptable por
parte de los panelistas (Fig. 1).

Cuando se analizaron en forma independiente, se observo que el 63% de los evaluadores seleccioné el
color de la dieta GIDTAP, mientras que el olor y sabor obtuvieron un 88% y un 90% respectivamente de
aceptabilidad frente a la dieta control (Fig. 2)

d. Discusion
Segun los resultados, las composiciones dietéticas no influyeron significativamente en la puntuacién
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global de los panelistas. Sin embargo, al analizar cada atributo de forma independiente, se observé que
los filets de peces alimentados con la dieta GIDTAP presentaban las mejores cualidades organolépticas.

Este estudio ha demostrado la posibilidad de sustitucion de estos ingredientes alternativos en los ali-
mentos balanceados utilizados en acuicultura, permitiendo de esta manera, contribuir a la sostenibili-
dad del ambiente y reducir a su vez, la dependencia de los recursos marinos finitos.

e. Bibliografia

FAO (1999). Directrices para la evaluacion sensorial del pescado y los mariscos en

laboratorio CAC/GL 31-1999. https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/
Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FC
XG%2B31-1999%252FCXG_031s.pdf

FAO (2020). El estado mundial de la pesca y la acuicultura 2020. La sostenibilidad en accién. Roma.
Italia. https://doi.org/10.4060/ca9229es.

Sanchez Lozano N.B. (2011) Efecto de la sustitucion de la harina d pescado por fuentes proteicas
vegetales en el crecimiento y aprovechamiento nutritivo de la dorada (Sparus Aurata.) Tesis de
doctorado no publicada. Universidad Politécnica de Valencia
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Anexos

Atributos sensoriales
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Fig. 1: comparacion de las muestras de filets de tilapia alimentadas con diferentes
dietas segun las caracteristicas organolépticas evaluadas.

Sabor Color

= Dieta Contro » Dieta GIDTAP . Dieta Control = Dieta GIDTAP

= Dieta Control = Dieta GIDTAP

Fig. 2: Valores porcentuales seglin cada uno de los atributos sensoriales estudiados de acuerdo con las dietas evaluadas
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a. Introduccién

El pacu (Piaractus mesopotamicus) es un pez de agua dulce autdctono, ampliamente cultivado en
América del Sur y es una especie de importancia comercial en Argentina y Brasil. Durante la faena se
genera una gran cantidad de residuos que contienen enzimas digestivas de utilidad para diversos pro-
cesos industriales. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de compuestos que estan presentes
en procesos industriales, como las sales y los surfactantes, sobre la actividad de proteinasas alcalinas
obtenidas de residuos de pacu.

b. Materiales y métodos

Se utilizaron residuos de 10 ejemplares (1,8 + 0,7 kg) faenados por la empresa ROSAMONTE Hrefiuk
S.A. (Apdstoles, Misiones) en abril de 2022. De cada individuo, se extrajeron el intestino anterior y los
ciegos y se elaboraron extractos enzimadticos en buffer Tris HCl 50 mM pH 8 (1:2 m/v). La actividad
proteinasa de los extractos enzimaticos se evalu6 segun Garcia-Carrefio y Haard (1993). La actividad
enzimatica se expres6 como unidades de enzimas por mililitro de extracto crudo (U ml?). Se utilizé el
siguiente protocolo para estudiar el efecto de diferentes compuestos: sales 10 M NaCl (Cicarelli) y CaCl,
(Biopack) y tensioactivos SDS (0,1% m/v, Fluka), Triton X-100 (5% v/v, Sigma-Aldrich) y Tween 80 (5% v/v,
Sigma-Aldrich) sobre la actividad proteolitica. Se incubaron 5 pl del compuesto ensayado y 5 ul de extrac-
to enzimatico durante 60 min a 25 °C. A continuacién, se determiné la actividad enzimatica.

c. Resultados

Los resultados se expresaron como el porcentaje de actividad proteolitica residual. Se consider?6 acti-
vidad estable cuando el porcentaje de actividad residual fue mayor a 60%.

La actividad de las proteinasas alcalinas presentes en ciego e intestino anterior disminuyé un 79% y
un 69%, respectivamente, en presencia de la sal CaCl,, mientras que en presencia de la sal NaCl se man-
tuvo estable para los extractos de intestino anterior conservando un 70% de actividad y se incrementé en
los extractos de ciego. En cuanto a los surfactantes, la actividad enzimatica en ciego e intestino anterior
se mantuvo estable en presencia de SDS y Tritén y disminuy6 un 73% y 59%, respectivamente, en pre-
sencia del tensioactivo Tween.

d. Discusion

Debido a la estabilidad de las proteinasas en presencia de los surfactantes, los extractos de pacu po-
drian incluirse en la industria alimentaria (por ejemplo, leche, nata, bebidas y mayonesa) y en la formu-
lacion de farmacos, donde estos tensioactivos se utilizan para estabilizar proteinas (Rabe et al., 2020).

e. Bibliografia
Garcia- Carreflo, F. L., Dimes, L. E., & Haard, N. F. (1993). Analytical biochemistry, 214(1), 65-69.
Rabe, M., Kerth, A., Blume, A., & Garidel, P. (2020). European Biophysics Journal, 49(7), 533-547.
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a. Introduccion

El colageno es una proteina fibrosa estructural de la matriz extracelular de los tejidos conectivos e in-
tersticiales. En la actualidad hay una elevada demanda de colageno, debido a las numerosas aplicaciones
que presenta. Sin embargo, dadas las limitaciones de fuentes convencionales, se ha desencadenado la
busqueda de nuevas alternativas. Entre las potenciales opciones se encuentran los residuos generados
por la industria pesquera que contienen biocompuestos de interés, entre ellos el coldgeno. El uso de
colageno a partir de esta fuente alternativa podria reducir problemas medioambientales y afiadir valor
a residuos comunmente desechados.

En este contexto, el objetivo de este trabajo fue optimizar y comparar la extraccion de colageno a par-
tir de pieles de gatuzo (Mustelus schmitti) aplicando métodos quimicos y enzimaticos, a fin de brindar
una alternativa innovadora para el aprovechamiento integral y la valorizacién de este residuo pesquero.

b. Materiales y Métodos

Las pieles de gatuzo fueron reducidas en tamafio, y sumergidas en NaOH 0,1M 1:10 (w/v) a 4°C con agi-
tacion constante 2 hs, a fin de eliminar proteinas no coldgenas. Posteriormente, se realiz6 el desgrasado
mediante el agregado de etanol a 4 °C 8 hs. Para la extraccion acida, las muestras pre tratadas se sumer-
gieron en acido acético 0,5 M 1:10 (w/v) a 4°C con agitacidén constante, variando el tiempo de contacto de
24 a 72 hs. En la extraccidon enzimatica, se adicionaron a la solucién de acido acético distintas proporcio-
nes de pepsina comercial (1-5-10%) evaluandose simultdneamente distintos tiempos (24-48-72hs). A con-
tinuacion, las muestras fueron centrifugadas, el sobrenadante obtenido fue almacenado y el precipitado
se resuspendio en la solucion de extraccion correspondiente (24 hs). Finalmente, los extractos obtenidos
fueron centrifugados y se almacend el sobrenadante.

Partes iguales de los sobrenadantes se mezclaron, se purificaron mediante precipitacién con NaCl
2,6M en buffer Tris-HCl 0,05M pH 7,5 y se centrifugaron. El precipitado obtenido fue resuspendido en
acido acético 0,5 M. Finalmente, la solucién fue dializada en acido acético 0,1M durante 24 hs, seguido de
24hs en agua. Los productos obtenidos fueron liofilizados y se calculd el rendimiento por gravimetria. A
su vez, se caracterizaron mediante la determinacién de su absorbancia entre 400 y 190 nm del espectro
UV visible y su perfil proteico con SDS-PAGE.

c. Resultados

Todos los extractos mostraron el pico de absorcién caracteristico de coldgeno de aproximadamente
210 nm. Ademas, el SDS-PAGE mostr6 bandas de peso molecular asociado a cadenas alfa de colagenos.
Los valores de rendimiento obtenidos con ambos métodos de extraccion indican que el tiempo no es una
variable significativa en el proceso. Con el método de extraccidn acida, el rendimiento obtenido fue de
12 mg/gr de piel. El rendimiento 6ptimo (354 mg/gr de piel) aplicando la extraccién enzimdtica se obtuvo
a 24 hs y una concentracion de enzima del 6% (valor obtenido en Design Expert).
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d. Conclusién

Los resultados obtenidos sugieren que los métodos de extraccién quimicos y enzimati-
cos son viables para la obtencion de coldgeno a partir de pieles de gatuzo brindando asi una
alternativa biotecnolégica innovadora para fomentar el aprovechamiento integral y sostenible de estos
recursos.
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a. Introduccion

La inclusion de fibras en productos carnicos ha mostrado resultados favorables a nivel tecnoldgico,
nutricional y sensorial, sefialando un potencial importante en el desarrollo de alimentos funcionales.
La ciudad de Mar del Plata se ha posicionado a nivel nacional como un polo cervecero por el numero de
cervecerias artesanales, volimenes producidos y también por la calidad de los productos ofrecidos. El
bagazo de cerveza es un residuo de los ingredientes utilizados para la elaboracion de cerveza que puede
estar compuesto de un 15 - 26% de proteinas y un 70% de fibras, que incluyen celulosa (entre 15.5y 25%),
hemicelulosa (28 a 35%) y lignina (aproximadamente el 28%), la composicién final depende del tipo de
malta y procesado (Alimentos Argentinos, 2019; Del Rio Osorio et al., 2021). Se estima que el volumen
de bagazo de cerveza que se genera es aproximadamente de 600 g. por cada litro de cerveza elaborada
(Alimentos Argentinos, 2019). El objetivo del presente trabajo fue determinar la aptitud microbiolégica
del bagazo para poder ser incorporado como fuente de fibra en un alimento funcional a base de pescado.

b. Materiales y métodos

Se tomaron dos muestras de bagazo de una fabrica de cerveza de la ciudad de Mar del Plata. Ambas se
extrajeron en distintos dias (por duplicado) de un bin contenedor y fueron analizadas en el Laboratorio
de Analisis Industriales UTN-FRMDP. Las determinaciones realizadas fueron las siguientes: Bacterias
aerobias mesofilas (ISO4833), Hongos y levaduras (IS021527-2:2008), Coliformes totales (ISO4832),
Escherichia coli (ICMSF), Sthaphylococcus aureus (IRAM 15115-2), Salmonella spp. (IS06579), Clostridios
sulfito reductores (IS015213:2003) y Bacillus cereus (IS07932:2004).

c. Resultados

Los resultados obtenidos se encuentran en la Tablal dentro del apartado “Anexo”. Dado que los re-
cuentos resultaron similares tanto en la muestra original como en el duplicado, se opté por informar el
promedio, mientras que en las técnicas de presencia/ausencia se obtuvo el mismo resultado.

d. Discusién

Los resultados obtenidos en los recuentos de bacterias aerobias y coliformes totales reflejan la fal-
ta de higiene y contaminacién ambiental (ANMAT, 2014). Estos valores pueden deberse a que una vez
finalizado el proceso de coccion de la cerveza (aprox. 95°C), el descarte es colocado en bines donde
queda almacenado hasta su destino final. A medida que la temperatura desciende, los microorganismos
quedan expuestos a condiciones éptimas de desarrollo generando aumentos de la carga bacteriana. El
Unico microorganismo patégeno detectado fue Bacillus cereus. Por lo antes mencionado, se recomienda
realizar un tratamiento térmico de esterilizacién en autoclave (121°C por 15 minutos) para eliminar los
posibles peligros ocasionados por el patégeno esporulado antes de incorporar el bagazo cervecero como
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ingrediente en un alimento funcional a base de pescado.

e. Referencias bibliograficas
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Anexo
En la Tabla 1 se presentan los resultados obtenidos en las dos muestras de bagazo de cerveza.

Determinacion Bagazo Muestra 1 Bagazo Muestra 2
Bacterias aerobias meséfilas (UFC/g) 13 x 103 21 x 103
Hongos y levaduras (UFC/g) 100 100
Coliformes totales (UFC/g) 20x 10 18 x 10
Escherichia colien 1g Ausencia Ausencia
Sthaphylococcus aureus (UFC/g) <100 <100
Salmonella spp.en25g Ausencia Ausencia
Clostridios sulfito reductoresen1g Ausencia Ausencia
Bacillus cereus (UFC/g) 30 <10

Tabla 1. Resultados microbiolégicos
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a. Introduccion

En las ultimas décadas, los alimentos ricos en fibra alimentaria han sido objeto de estudio e
interés cientifico por su relacion con la salud humana, la evidencia cientifica ha determinado que
juega un papel importante en la prevencién de enfermedades no transmisibles, como en el man-
tenimiento del sistema inmune (Yangilar, 2013). Tomando como marco a las metas mencionadas
de la FAO, uno de los desafios para el desarrollo de productos pesqueros funcionales, es encontrar
insumos adecuados de otras producciones con base regional que posean alta proporcion de fibra
alimentaria. En el area de influencia de la ciudad de Mar del Plata se posicionan varios tipos de
producciones con esas caracteristicas, y que se adecuan para el desarrollo de alimentos con base
de economia circular, donde se destaca la produccién de kiwi. El objetivo del presente trabajo es
determinar la aptitud microbiolégica del descarte de kiwi para poder ser incorporado como ingre-
diente en un alimento funcional a base de pescado.

b. Materiales y métodos

El descarte de kiwi fue trasladado hasta el Laboratorio de Anéalisis Industriales de la UTN FRMDP.
El mismo fue dividido en 4 tratamientos: kiwi con cdscara, kiwi sin cdscara, kiwi con cascara des-
infectado y kiwi sin cdscara desinfectado. El proceso de desinfeccién consintié en sumergir el
descarte en una concentraciéon de 100 ppm de cloro durante 10 minutos y posterior enjuague.
A cada tratamiento de descarte se les realizaron las siguientes determinaciones: Bacterias ae-
robias mesofilas (ISO4833), Hongos y levaduras (IS021527-2:2008), Coliformes Totales (ISO4832),
Escherichia coli (ICMSF), Coliformes totales (ISO4831:2006), Sthaphylococcus aureus (IRAM15115-2)
y Salmonella spp. (IS06579).

c. Resultados
En la tabla 1 se presentan los resultados obtenidos.
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Kiwi con cascara Kiwi sin cascara
Determinacion kiwi con cascara Kiwi sin cascara con previa con previa
desinfeccién desinfeccién
Bf:;g;ifflig%rgg};s 39 x 10° 10 67 x 10 10
Hongos y levaduras UFC/g 42 <100 15 <100
Coliformes Totales UFC/g <10 <10 <10 <10
Escherichia colien 1g Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Coliformes totales NMP/g <3 <3 <3 <3
Sthaphyloucggl:;s aureus) <100 <100 <100 <100
Salmonella spp.en 25 g Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

Tabla 1. Resultados microbiologicos obtenidos en los 4 tratamientos del descarte del kiwi

d. Discusion

En base a los resultados obtenidos podemos mencionar que los 4 tratamientos podrian ser utilizados
como ingredientes en un alimento funcional a base de pescado, debido a sus bajos recuentos en los
microorganismos indicadores de falta de higiene o contaminacién con materia fecal y a la ausencia
de bacterias patégenas como Sthaphylococcus aureus y Salmonella spp. Si bien, en aquellos tratamientos
donde el kiwi tenia cdscara se obtuvieron recuentos de Bacterias aerobias mesoéfilas y hongos y levadu-
ras, es notorio el descenso de los valores post protocolo de desinfeccion. Es importante destacar que el
alimento a donde va a ser incorporada la fibra sufrira un tratamiento térmico de coccién que provocara
la pérdida o disminucidn de la carga bacteriana.

e. Referencias

YANGILAR, F. (2013). The application of dietary fibre in food industry: Structural features, effects on
health and definition, obtaining and analysis of dietary fibre: A review. Journal of Food and Nutrition
Research, 1(3): 13-23. https://doi.org/10.12691/jfnr-1-3-1
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Antioxidantes de hojas de lupulo (Humulus
lupulus) en hamburguesas de jurel
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a. Introduccion

Las pesquerias del Mar Argentino enfrentan el desafio de la captura incidental de diversas especies
marinas que son subutilizadas por la industria pesquera (Buratti 2014). Estos recursos, ricos en valor
nutricional, pueden ser aprovechados para crear productos destinados al consumo humano, ampliando
asi las opciones comerciales disponibles. El jurel (Trachurus lathami), especie acompafiante de otras
pesquerias de interés comercial, se destaca debido a su abundancia en las capturas incidentales (Buratti
2014) y su alto contenido de acidos grasos poliinsaturados (PUFAs) omega-3 (Mitton et al., 2020), alta-
mente susceptibles a la peroxidacion lipidica durante el procesamiento, particularmente en la cocciéon
al elevarse la temperatura. Este estudio tiene como objetivo evaluar el impacto de las hojas de lupulo,
un subproducto de la industria cervecera, y sus extractos, como fuentes naturales de antioxidantes en la
estabilidad oxidativa y las propiedades nutricionales de las hamburguesas de jurel, ulterior al proceso
de coccidn.

b. Materiales y métodos

Las muestras de jurel se obtuvieron en campanas de investigacion realizadas por INIDEP. Los ejempla-
res fueron fileteados y la porcién muscular se desmenuzé y se utilizo para elaborar tres formulaciones
de hamburguesas: (1) Hamburguesa base (desmenuzado de jurel + aditivo comercial); (2) Hamburguesa
+ hojas de lapulo variedad Cascade; y (3) Hamburguesa base + extracto de hojas de lipulo. Las hambur-
guesas se cocinaron a 150°C durante 7 minutos y se caracterizaron nutricionalmente (humedad, ceni-
zas, proteinas, fibras segin AOAC (1995), lipidos y acidos grasos por Bligh & Dyer (1965) y aminodcidos
por HPLC y se determinaron el contenido de polifenoles (George et al., 2005) y la peroxidacion lipidica
(Tironi 2005) por espectrofotometria UV-visible.

c. Resultados

Las hamburguesas base presentaron los mayores niveles de proteinas (22.45+0.18%) y lipidos
(4.55+0.14%), asi como los menores niveles de agua (65.16+0.29%). La adicion de extracto de hojas de
lupulo y hojas de lupulo aument? significativamente el contenido de compuestos fenélicos (Fig. 1) en las
hamburguesas cocidas y redujo la peroxidacion lipidica (Fig. 2). Especificamente, las hamburguesas con
extracto de hoja de lupulo exhibieron los niveles mds altos de acidos grasos PUFA (25.27+1.75 %).

d. Discusion

Este estudio demuestra la efectividad del uso de hojas de lipulo como fuente natural de antioxidantes
para mejorar la estabilidad oxidativa y proteger los PUFAs en las hamburguesas de jurel cocidas. Este
efecto protector de antioxidantes naturales se evidencié al mitigar la peroxidacién lipidica y mante-
ner los acidos grasos EPA y DHA durante la coccion. Tomando el concepto de economia circular, la
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incorporacion de hojas de lupulo, contribuye al aprovechamiento integral de un residuo de la industria
cervecera, favoreciendo el uso sostenible de los recursos y aportando desarrollos viables, para diversifi-
car y agregar valor a la industria de productos del mar. La sinergia de subproductos podria agregar valor
a los productos a base de pescado.

e. Bibliografia
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Figura 1. Compuestos fendlicos totales (mg/Kg de producto) en hamburguesas de
jurel cocidas (control, + extracto de hoja de ltpulo, + hoja de lupulo).

=] -
5 1.0
3
© 0.8
£
a a
$ 0.6
o
X
I 0.4- b
a [
=
o 0.2 ﬂ
o
g, 0.0 T T T
A S
5
g © <&
L) obe x
&
Ry
P

Figura 2. Peroxidacion lipidica (mg MDA/ Kg de producto) en hamburguesas de jurel
cocidas (control, + extracto de hoja de ltpulo, + hoja de ltpulo).
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a. Introduccion

La sardina fueguina (Sprattus fuegensis, Jenyns 1842) es el pez peldgico mas abundante y con mayor
potencial pesquero pelagico de la costa sur argentina (Sanchez et al. 1995), aunque actualmente la pesca
en el pais es incipiente y artesanal. Se reconocen dos poblaciones, una distribuida desde Chubut a Tierra
del Fuego e islas adyacentes y otra alrededor de las Islas Malvinas. Se ha demostrado que S. fuegensis es
un residente anual en el Canal Beagle (Diez et al. 2018), comportandose de manera diferente en la época
estival respecto de la invernal en la columna de agua. Esta conducta podria estar relacionada con las
caracteristicas fisioldgicas de la especie y las condiciones estacionales ambientales.

El objetivo general del estudio fue caracterizar la bioenergética de la poblacidn de sardina fueguina en
el Canal Beagle, para luego utilizarla como linea de base en futuras comparaciones estacionales.

b. Materiales y métodos

En otofio de 2022 se obtuvieron con red medio mundo 42 ejemplares en Bahia Ushuaia. Durante la
diseccion fueron medidos (longitud total=LT), pesados (PT) y sexados a ojo desnudo o lupa. Las muestras
(ejemplar entero, génadas, musculo blanco, higado y grasa) se secaron (hasta peso seco), molieron y rea-
lizaron pellets que fueron quemados en un calorimetro de semi-micro (Parr 1425). Los valores obtenidos
se expresan como densidad de energia DE (kJ/g MSLC) y contenido energético CE (kJ), el porcentaje de
masa seca (MS%) fue calculado como Peso seco*Peso total-1¥100.

c. Resultados

La LT promedio fue 121,28 + 9,22 mm y el PT de 12,44 + 3,32 g (N=42). En la Tabla 1 se muestran los
resultados de bioenergética. Con respecto a los individuos enteros (LT = 124,68 + 10,29 mm, PT = 13,93
+ 3,91 g), no se encontraron diferencias significativas (ANOVA, p = 0,79) entre las DE de hembras [24,42
+ 0,55 kJ/g MSLC], machos [DE = 24,60 + 0,77 kJ/g MSLC] e inmaduros sexualmente, [24,29 + 0,02 KkJ].
Se hallaron relaciones lineales generales significativas para los individuos enteros, a mayor MS mayor
DE (kJ/g MSLC): DE = 0,17*MS + 19,05, R?> = 0.2772 (p = 0.0305). Al aumentar el PT aumenta el CE (k]):
25,96*PT - 23,96, R*=0.9939 (p = 2,2x107°). La variacién de la LT de la sardina tiene una influencia signi-
ficativa (p = 0.0450) en el CE (kJ) distinta entre machos y hembras: 11,86*LTJ - 1141,71, R*=0,9521 (p =
7,1x10%) y 9,19*LTS - 819,71, R2 = 0,9819 (p = 0.0001).

d. Discusion

Las diferencias en CE entre machos y hembras a pesar de no encontrarse diferencias en DE pueden
deberse a la mayor cantidad de lipidos, con mayor contenido de energia que las proteinas y los carbohi-
dratos. En conclusion, este estudio preliminar proporciona conocimientos basicos sobre la bioenergé-
tica de la sardina fueguina durante el otofio. Estos datos resultan tutiles para la construccién de modelos
pesqueros y/o modelos tréficos que deben completarse con futuros estudios que evaltiien la bioenergética
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de la sardina fueguina del canal de Beagle en las estaciones restantes.
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Anexo:

X DE (kJ/g MSLC) MIN de DE MAX de DE

AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN

DOI https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024

Material Sexo ™) (/g MSLC) (kJ/g MSLC) X CE kJ) (N) MI % (N) Wett mass % (N)
ENTERO H 24424055 (9) 23,34 25,15 32837+ 8824 (9) 696+0,83(9) 67,64+ 18(9)

1 2429 + 0,02 (2) 2427 2431 236,96 + 46,77 (2) 6,18 +0,89 (2) 66,78 + 0,32 (2)

M 24.6 + 0,77 (6) 2338 25,53 384,95+ 12423 (6) 741 +£2,66(6) 6721 +2,17 (6)
GONADA H  3283+0,19(2) 32,69 32,96 402+121(2) 1,74+0,75(2) 4239=27,09 (2)

I 2827+4.73(8) 2343 3743 3,16£2,15(8) 331+3,07(8) 54,10=1392(8)

M 30,03+143(2) 29,02 31,04 126+006(2) 239+002(2) 3899+348(2)
GRASA H 31,16 (1) 31,16 31,16 2.79 (1) 0,51 (1) 22,36 (1)

I 3593+ 0,15 (2) 35,83 36,04 1444001 (2) 045+022(2) 1042+095(2)

M 352 (1) 35,20 35,20 141 (1) 0,83 (1) 18,36 (1)
HIGADO H 35.14 (1) 35,14 35,14 529 (1) 221(1) 5433 (1)

I 2864+287(11) 21,89 33,23 380+ 144 (11) 3394266 (11) 5564 £2131 (11)

M 3349+093(2) 32,84 34,15 366£048(2) 071+1.01(2) 60,66+087(2)
MUSCULO H  2297+022(3) 22,78 2321 39,01+£9,50 (3) 4,84+084(3) 7034+ 185(3)
BLANCO I 2304+1,03(17) 21,08 2427 26,32+ 11,30 (17) 5,00+ 2,47 (17) 72.09 +2.31 (17)

M 23,5+ 0,84 (5) 22,66 2487 4331 +£8,11(5) 4,05+095(5) 69,39+ 295 (5)

Tabla 1: Caracterizacion bioenergética de Sprattus fuegensis en el Canal Beagle, otofio 2022. Medias + desvio estandar, el niUmero
de muestras se indica entre paréntesis. Referencias: DE densidad energética, DE MIN densidad energética minima, DE MAX
densidad energética maxima, CE contenido energético, MI% porcentaje materia inorganica y MS% porcentaje de masa seca.
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Gréfico 1: Relacién lineal entre la densidad de energia (kJ/g MSLC) y el porcentaje de masa seca de los
ejemplares enteros de Sprattus fuegensis en el Canal Beagle, otofio 2022. N = 17, p = 0.0305
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Grafico 2: Relacion lineal entre el contenido energético (k]) y el peso total hUmedo (g) de los ejemplares
enteros de Sprattus fuegensis en el Canal Beagle, otofio 2022. N =17, p = 2,2x10-16.
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Grafico 3: Relacién lineal entre el contenido energético (k]) y la longitud total (mm) de los ejemplares
enteros de Sprattus fuegensis en el Canal Beagle, otofio 2022. N= 17. Las rectas de machos y hembras
difieren significativamente (ANOVA, p = 0.0450), los puntos verdes pertenecen a valores de ejemplares
inmaduros sexualmente que por presentar N = 2 no es posible realizar una regresién lineal.
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a. Introduccién

Las pesquerias del Mar Argentino enfrentan capturas incidentales que son subutilizadas por la indus-
tria pesquera (Buratti 2014). Estos recursos, ricos en valor nutricional, pueden ser aprovechados para
crear productos destinados al consumo humano, ampliando las opciones comerciales disponibles. El
pescado es una fuente de nutrientes esenciales y acidos grasos poliinsaturados (PUFAs), particularmen-
te vulnerable a la oxidacién de lipidos. En el procesamiento, se pueden generar especies reactivas de
oxigeno, que causan la oxidacion de lipidos (PUFAs) afectando la calidad y vida util del producto. Los
antioxidantes naturales representan una solucion efectiva, preservando la calidad del alimento y sus be-
neficios para la salud (Moreno et al., 2014). Este estudio se enfoca en desarrollar hamburguesas de jurel
(Trachurus lathami), evaluar las propiedades nutricionales e incorporar a la formulacién hojas o extracto
de hojas de Iupulo, un subproducto de la industria cervecera, como fuente de antioxidantes para mejorar
la estabilidad oxidativa.

b. Materiales y métodos

Las muestras de jurel se obtuvieron en campaiias de investigacion realizadas por INIDEP. Los ejem-
plares fueron fileteados y la porcién muscular se desmenuzé y utilizé para elaborar tres formulaciones
de hamburguesas: (1) Hamburguesa base (desmenuzado de jurel + aditivo comercial); (2) Hamburguesa
base + hojas de lapulo variedad Cascade; y (3) Hamburguesa base + extracto de hojas de lupulo.
Posteriormente se almacenaron a 4°C durante 5 dias. Se analiz6 la composicion nutricional (humedad,
cenizas, proteinas, fibras segin AOAC (1995), lipidos y dcidos grasos segun Bligh & Dyer (1959), y ami-
noacidos por HPLC (Izquierdo et al., 2000) en los dias 0 y 5 de almacenamiento. Se determind el conteni-
do de polifenoles (George et al., 2005), la capacidad antioxidante (Iglesias et al., 2020) y la peroxidacion
lipidica (Tironi 2005) mediante espectrofotometria UV-visible.

c. Resultados

Las hamburguesas con hojas de lipulo presentaron el mayor porcentaje de humedad (78%), mientras
que las base los mayores niveles de lipidos (4,33 + 0,01), los cuales disminuyeron a los 5 dias (3,77+0,18).
Las formulaciones con extracto y hojas de lipulo mantuvieron niveles estables de lipidos. Las hambur-
guesas con extracto y hojas de lipulo presentaron los mayores niveles de compuestos fendlicos (Fig. 1),
capacidad antioxidante (Fig. 2) y los menores niveles de peroxidacion lipidica (Fig. 3). Estas hamburgue-
sas mantuvieron niveles similares de acidos grasos PUFA durante el almacenamiento, a diferencia de las
hamburguesas base que experimentaron una disminucion.

d. Discusion

La adicién de hojas de lapulo incremento significativamente la retencién de agua en las hambur-
guesas, debido al contenido de fibras. La incorporacion de extracto de hojas de lupulo y hojas de lupu-
lo aument¢ significativamente el contenido fendlico y la capacidad antioxidante en las hamburguesas
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almacenadas durante 5 dias, al mitigar la peroxidacion lipidica y mantener los PUFAs (especificamente
el EPA y el DHA) durante el almacenamiento. Estos resultados subrayan la viabilidad de un subproducto
industrial, para desarrollar productos de pescado funcionales, prolongando la vida util y mejorando los
beneficios para la salud.
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[AOAC] Association of Official Agricultural Chemists. 1995. Washington, DC: Association of Official
Analytical Chemist.

Bligh E, Dyer W. 1959. A rapid method of total extraction and purification. Can. J. Biochem. 37: 911-917.
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Anexo

EE TO B TS

Compuestos fendlicos mg/Kg de producto

Figura 1. Compuestos fendlicos totales (mg/Kg de producto) en hamburguesas a tiempo 0y 5 dias
de almacenamiento a 4°C (control, + extracto de hoja de Iipulo, + hoja de lGpulo).

TO &= T5
0.15+

0.104

0.054

0.00

Capacidad reductora {Abs 700 nm)

Figura 2. Capacidad reductora en hamburguesas de jurel a tiempo 0y 5 dias de
almacenamiento a 4°C (control, + extracto de hoja de ltpulo, + hoja de ltpulo).
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Figura 3. Peroxidacion lipidica (mg MDA/ Kg de producto) en hamburguesas de jurel a tiempo 0y 5
dias de almacenamiento a 4°C(control, + extracto de hoja de lupulo, + hoja de lupulo).
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a. Introduccion

La Empresa OmegaSur S.A., industria marplatense productora de aceite de pescado, realiza extrac-
cion de aceite a partir de higado y visceras de distintas especies pesqueras. El proceso genera un hi-
drolizado proteico (HP) de alto valor bioldgico. Los HP obtenidos a partir de subproductos acuicolas
y pesqueros poseen un excelente equilibrio en aminodcidos, buena digestibilidad y rapida absorcion,
presentan ciertas propiedades tecnofuncionales (He y col., 2013; Montero-Barrantes, 2021), contienen
acidos grasos omega-3 (Silva y col., 2014) y ademads, pueden ser fuente de péptidos bioactivos (Liu y col.,
2014). Es por ello que, a partir del tratamiento de este subproducto, es posible agregar valor a la cadena
productiva. En esta linea, una vez recuperados los HP producto del procesado de las distintas especies,
particularmente raya (Myliobatis goodei) y trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss), se someten a un proce-
so de secado spray, tecnologia recientemente incorporada en la Empresa, y asi se obtiene un producto
en polvo. A partir de lo expuesto, se plantea como objetivo de este trabajo caracterizar y comparar la
composicion proximal de los HP en polvo (HPP) obtenidos a partir de ambas especies pesqueras.

b. Materiales y métodos

Los HP analizados fueron obtenidos como subproductos del proceso de obtencién de aceite (Figura 1
en Anexo) y luego el agua fue removida por secado spray. Para determinar su composicién proximal se
colectaron muestras de los HPP y se cuantificaron los contenidos de proteina (método Kjeldahl), lipidos
(Soxhlet), cenizas (gravimetria en mufla) y humedad (gravimetria en estufa) (Ramirez-Ramirez y col.,
2008). Los analisis se realizaron por triplicado. Los resultados se expresaron como media y desviacion
estandar. El andlisis estadistico (prueba T para observaciones independientes) se realizé mediante el
software Infostat (Infostat, 2020).

c. Resultados

Los HPP obtenidos a partir de raya mostraron un contenido significativamente mayor (p<0,01) de
humedad, grasa y cenizas respecto a los de trucha (Tabla 1). Respecto al contenido proteico, no se encon-
traron diferencias significativas entre los HP de las especies analizadas (p>0,01) (Tabla 1).
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d. Discusion

Los HP de origen pesquero son una opcion para la creaciéon de nuevos ingredientes con aplicacio-
nes en la industria alimentaria (Montero-Barrantes, 2021). La composicién proximal de los HPP difirié
significativamente dependiendo de la materia prima a partir de la cual fueron obtenidos, excepto en el
contenido proteico. Dado que es una nueva tecnologia incorporada, los resultados son preliminares y se
seguira trabajando para optimizarlos, debido a las ventajas que brinda el HPP en relacion al himedo. A
diferencia de los HP liquidos que pueden descomponerse rapidamente (He et al., 2013), el producto seco
y molido es ligero y facil de transportar y almacenar durante periodos largos (Montero-Borrantes, 2021).
Los HPP obtenidos permiten diversificar las matrices de incorporacién, como asi también ampliar los
margenes de manipulacién por su condicién de productos de contenido de humedad minimo. Se segui-
ran investigando las implicancias de estas diferencias en composicion y caracterizando otros aspectos
importantes, como su valor nutricional y su vida ttil, para poder realizar una recomendacién de uso.
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Anexo

Muestra Humedad* (%) Proteina* (%) Grasa* (%) Cenizas* (%)
HPP Raya en polvo 10,9+04a 59,7+x2,4a 12,7+1,1a 24,8+0,6 a
HPP Trucha en polvo 76+02b 56,5+1,2a 26%03b 15,8+0,5b

*Valores promedio n=3 + DS.
ab | etras diferentes en la misma columna indican diferencia significativa para un mismo pardmetro entre especies diferentes (p<0,01). HPP: hidrolizado proteico en polvo.
Tabla 1. Composicién proximal de hidrolizados en polvo obtenidos como
subproductos a partir de raya y trucha como materias primas
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Figura 1. Proceso de obtencién de aceite de origen pesquero utilizado convencionalmente por la empresa Omega Sur S.A.
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a. Introduccion

La Empresa Omega Sur S.A., industria marplatense productora de aceite de origen pesquero, realiza
la extraccién del mismo a partir de higado y visceras de distintas especies. La materia prima es diversa
y depende de las épocas de capturas pesqueras siendo algunas de las disponibles para esta industria:
raya (Myliobatis goodei), trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y abadejo (Genypterus blacodes). El proceso
de obtencion de aceite empleado implica una hidrélisis enzimatica que genera un hidrolizado proteico
(HP), este es desechado incrementando costos de produccion, ademas del impacto ambiental generado.
Frente a esta problematica, mediante un proyecto de transferencia entre OmegaSur S.A. y la Universidad
Nacional de Mar del Plata, se propuso tratar el subproducto, generando valor agregado a la cadena pro-
ductiva de la Empresa. Inicialmente, se optimiz6 el proceso de obtencion de aceite, ajustando diferentes
variables como temperatura, pH, dosis de enzima y tiempo de hidrdlisis, para mejorar la calidad de los
productos obtenidos. El perfil peptidico del producto final obtenido no sé6lo depende de las condiciones
del proceso, que afectan en gran medida la cinética de la reaccién enzimatica, sino también de la espe-
cificidad de la enzima y el tipo de materia prima (Abdelhedi y Nasri, 2019; Herpandi y col., 2011). Es por
ello que el objetivo del presente trabajo fue caracterizar y comparar la composiciéon proteica y lipidica
de los HP obtenidos a partir de abadejo, raya y trucha.

b. Materiales y métodos

Los 3 HP analizados fueron obtenidos como subproductos del proceso de obtencién de aceite a partir
de materias primas diferentes, raya (Myliobatis goodei), trucha arcoiris (Oncorhynchus mykiss) y abadejo
(Genypterus blacodes) (Figura 1). Para determinar su composicion se colectaron muestras de los HP de
cada especie y se cuantificé contenido de proteina (Kjeldahl) y contenido lipidico (Soxhlet) (Ramirez-
Ramirez y col., 2008). Los analisis se realizaron por triplicado. Los resultados se expresaron como media
y desviacion estandar. El analisis estadistico (prueba T para observaciones independientes) se realizo
mediante el software Infostat (Infostat, 2020).

c. Resultados
Los HP obtenidos a partir de abadejo mostraron el menor contenido graso de los tres HP estudiados,
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y un contenido proteico intermedio entre los de raya y trucha. Respecto a este ultimo parametro, el hi-
drolizado de raya presentd un contenido significativamente mayor (p<0,05) respecto al de las otras dos
especies analizadas, presentando un valor cercano al 60% (Tabla 1).

d. Discusion

Los subproductos de varias especies pesqueras han sido explotados para la produccién comercial de
HP, cuyo destino final es la aplicacion industrial en productos farmacéuticos y otros como la nutricién
humana y animal (Bueno-Solano y col., 2009). Estos subproductos son fuentes ricas de proteinas de
alto valor biolégico, funcionalmente activas y con elevada capacidad antioxidante. Las diferencias en
relacion al contenido de proteinas y materia grasa observadas en las tres especies analizadas permitiria
su aplicacién en diferentes matrices de acuerdo a su funcionalidad. En este sentido, se seguiran inves-
tigando otros aspectos importantes como valor nutricional, caracterizaciéon funcional y vida util que
permitan sugerir matrices donde ser incorporados.

e. Bibliografia

Abdelhedi, O. y Nasri, M. (2019). Basic and recent advances in marine antihypertensive peptides:
Production, structure-activity relationship and bioavailability. Trends in Food Science and Technology,
88, 543-557. https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.04.002

Bueno-Solano C., Lopez-Cervantes J., Campas-Baypoli ON., Lauterio-Garcia R., Adan-Bante NP.,
Sanchez-Machado DI. (2009). Chemical and biological characteristics of protein hydrolysates
from fermented shrimp by-products. Food Chemistry, 112(3): 671-675. http://dx.doi.org/10.1016/j.
foodchem.2008.06.029

Herpandi, N. H., Rosma, A., & Wan Nadiah, W. A. (2011). The tuna fishing industry: A new outlook on
fish protein hydrolysates. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 10(4), 195-207.
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2011.00155.x

INFOSTAT. Di Rienzo JA., Casanoves F., Balzarini MG., Gonzalez L., Tablada M., Robledo CW. (2020).
Grupo InfoStat, FCA, Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina. URL: http://www.infostat.com.ar
Accessed: 14-11-2022.

Ramirez- Ramirez JC., Huerta S., Arias L., Prado A, Shirai K. (2008). Utilization of fisheries by-catch
and processing wastes for lactic acid fermented silage and evaluation of degree of protein hydrolysis
and in vitro digestibility. Revista Mexicana de Ingenieria Quimica 7(3):195-204

3er Congreso Nacional de Ingenieria Pesquera - CONIPE 2023 Pag. 138
Fecha de realizacion - Date of realization: 5-7/12/2023 (1-140) CONIPE 2 0 23
Publicado - Published: 09/2024 \/ . ©


http://rtyc.utn.edu.ar/index.php/ajea/index
https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024
https://utn.edu.ar/es/
https://mdp.utn.edu.ar/
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2019.04.002
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.06.029
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2008.06.029
https://doi.org/10.1111/j.1541-4337.2011.00155.x
http://www.infostat.com.ar/

Universidad Tecnolégica Nacional

AJEA- Actas de Jornadas y Eventos Académicos de UTN
Facultad Regional Mar del PLata

DOL https://doi.org/10.33414/ajea.1665.2024

Anexo

Muestra Proteina* (%) Grasa* (%)
Raya 60,5+0,7a 350t0,7a
Trucha 31,5+1,3b 47,7+1,4b
Abadejo 475+13c 14,1+14c

* Valores promedio n= 3 + DS.
b Letras diferentes en la misma columna indican diferencia significativa para un mismo pardmetro entre diferentes especies (p<0,05)
Tabla 1. Composicién proximal de hidrolizados proteicos obtenidos como subproductos
a partir de raya, trucha y abadejo como materias primas

Ingreso
Materia prima

v

Picado

v

Reactor
Calentamiento

v

Agregado de soda
caustica

v

pH 8-8.,5

v

Incorporacion de Endopeptidasa
enzima alcalina

v

Centrifuga

v v

Aceite Hidrolizado

Figura 1. Proceso de obtencion de aceite de origen pesquero utilizado convencionalmente por la empresa Omega Sur S.A.
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