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PALABRAS CLAVE: Panificados libres de gluten, Cultivos no tradicionales, Raices tuberosas.

El objetivo general de esta tesis doctoral es obtener ingredientes
derivados de R&T tradicionales (Manihot esculenta "mandioca") y
subutilizados (Pachyrhizus ahipa "ahipa", Helianthus tuberosus
"topinambur™"), con alto valor agregado y nutricionalmente diferenciados,
para emplearlos de forma optimizada en la elaboracién de productos
panificados libres de gluten. El plan contempla la obtencién de harinas a
partir de las R&T cortadas en rodajas, secadas en estufa a 50°C hasta peso
constante, molidas a polvo fino y tamizadas. Se obtendran harinas
provenientes de R&T con y sin "cascara" (harinas CC y SC,
respectivamente).

Las muestras de mandioca y ahipa se destinaran también a la extraccion
de almidones, procesandolas con agua, filtrando para eliminar el bagazo,
dejando decantar la "lechada" de almidén y secando los almidones
nativos obtenidos en estufa a 409C.

Asimismo, se obtendran concentrados proteicos de las raices de ahipa y
los tubérculos de topinambur. Se evaluara la pureza de los concentrados.
Durante los pasos de extraccion se ensayaran distintas alternativas, a fin
de maximizar los rendimientos: aplicacion de ultrasonido, variantes en
los solventes empleados (fuerza i6nica, pH, agregado de agentes
quelantes, etc.). Se ensayaran asimismo distintas alternativas de
precipitacién  (salting out, precipitacién isoeléctrica u otras).
Las harinas CC y SC, los almidones y los concentrados proteicos se
caracterizaran de acuerdo a su composiciéon quimica, propiedades de
hidratacién y distribucién de tamaiio de particulas, y se cuantificaran los
factores antinutricionales que pudieran estar presentes en las harinas y

en los ingredientes desarrollados.

De los concentrados proteicos resultantes se analizard el perfil
electroforético y la composicion de aminoacidos, la hidrofobicidad
superficial, solubilidad y punto isoeléctrico por medida de potencial z,
como asi también el tamafio, por cromatografia de exclusién molecular.
En base a las caracteristicas encontradas, se analizaran propiedades
tecnofuncionales especificas, tales como capacidad espumante,
estabilizante de emulsiones, etc.

Complementando la caracterizacién estructural, se analizaran los
espectros ATR-FTIR de los almidones, concentrados proteicos y harinas
obtenidos.

En la fase final del proyecto, se formularan premezclas para la
elaboracion de productos horneados que contemplen el uso de los
ingredientes desarrollados, en proporciones optimizadas. Se evaluaran
las propiedades tecnolégicas de las masas y productos cocidos. Se
estableceran relaciones entre las propiedades tecnoldgicas observadas y
la composiciéon de las harinas y almidones correspondientes. Las
respuestas a analizar seran: cohesividad y elasticidad de las masas,
cuantificado por analisis de perfil de textura de las mismas, y volumen
especifico, textura y pardeamiento (browning) de los panificados. Se
evaluard la aceptabilidad por atributos de los productos horneados
obtenidos, mediante un panel sensorial con potenciales consumidores no
entrenados, empleando una escala heddnica semiestructurada, valorando

los atributos de color, sabor, textura y aceptabilidad general.

ESTRATEGIAS NOVELES DE CONTROL CONTRA PERTUSSIS: INMUNIZACION MATERNAL Y

NEONATAL
Martin Aispuro Pablo

Hozbor Daniela (Dir.), Bottero Daniela (Codir.)

Instituto de Biotecnologia y Biologia Molecular (IBBM), Facultad de Ciencias Exactas, UNLP-CONICET.

pmartinaispuro@gmail.com

PALABRAS CLAVE: Pertussis, Neonato, Inmunizacion maternal.

Pertussis o coqueluche es una enfermedad causada por un cocobacilo
Gram-negativo llamado Bordetella pertussis. Se trata de una enfermedad
inmunoprevenible altamente contagiosa que afecta a individuos de todas
las edades, sin embargo los neonatos representan el grupo etario mas
vulnerable. Esto se debe al lapso temporal que existe entre el nacimiento

y la primera inmunizacién contra pertussis. La transferencia de
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anticuerpos por la inmunizacién materna ha sido recomendada
recientemente con el fin de disminuir las tasas de letalidad y la severidad
de la enfermedad registrada para este grupo etario. La vacunacién en
neonatos como estrategia alternativa o complementaria ha sido menos
explorada. En el marco de mi tesis doctoral estudiamos el efecto en la

proteccién contra pertussis de la vacunacién neonatal, utilizando el
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