idad de Santiago de Chile

los Alimentos

Damos la bienvenida a esta nueva edicidbn de nuestro Newsletter afio 2012.
Queremos entregar nuestros buenos deseos a todos nuestros lectores, deseandoles
que el nuevo afio que se inicia sea lleno de éxitos académicos, profesionales y
personales.

Nuestro Programa da la bienvenida a nuestros nuevos integrantes y reiteramos
nuestros buenos deseos a todo nuestro estudiantado.

Buen inicio de afio 2012

Luego de 4 afos la Dra. Ma. José Galotto entreg6
el cargo de Direcciéon del Programa de Doctorado
a la Dra. Ma. Angélica Ganga, académico del
Departamento en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de nuestra Universidad.

En una reunion llevada a cabo el enero reciente, la
Dra. Galotto entregd un informe detallado de los
logros alcanzado por nuestro Programa de
Postgrado, asi como algunos desafios que se proyectan para el nuevo periodo que se
inicia. La Dra. Ganga, por su lado, agradecio el respaldo y confianza entregado por el
Comité y espera estar al nivel que este cargo requiere. El periodo de Direccion del
Programa es de 2 afios. Junto con la modificacion de la Direccion del Programa se
renovo parte del Comité del mismo, quedando para este nuevo periodo conformado
por los doctores: Andrea Mahn y Julio Romero de la Facultad de Ingenieria, Gustavo
Zafiga de la Facultad de Quimica y Biologia, Claudio Martinez, Maria José Galotto y
Abel Guarda de la Facultad Tecnoldgica.

Deseamos el mayor éxito a este nuevo periodo del Programa y
agradecemos a la Dra. Galotto su trabajo por logra el
reconocimiento a nuestro Programa de Doctorado no sélo a
nivel nacional sino también internacional.



Angela Contreras es la nueva Doctora en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Santiago de Chile. Su examen de grado fue rendido durante
este mes, obteniendo la nota méaxima de calificacion. Como
resultados de su tesis doctoral se logré identificar de genes
que ayudaran en la elaboracién de vinos.

Las “paradas de fermentacion” son un gran problema en la
industria vitivinicola. Una solucién a este tema podria venir de
la mano de la investigacion realizada por la Dra, Angela Contreras en su trabajo de
tesis de grado. Mediante este estudio identific6 genes relacionados con el
metabolismo del nitrégeno de las levaduras usadas para producir vinos, informacion
que podria transformarse en una valiosa herramienta capaz de anticipar la ocurrencia
de una parada de fermentacion.

La Dra. Contreras en abiril inici6 su postdoctorado en el Australian Wine Research
Institute.

Felicitamos a la Dra. Contreras y de seguro que tendra muchos éxitos
en su estancia postdoctoral. Nuestros mejores deseos.

Los Drs Ma Paula Junqueria y Gustavo Zufiiga, ambos
profesores de nuestro Programa Académico, se
adjudicaron el proyecto INNOVA CORFO “Aditivo
antioxidante en base a plantulas de maqui
cultivadas in-vitro para elaboracion de alimentos
funcionales”.

Este proyecto busca desarrollar un avance tecnoldgico
en la industria de la alimentacion. Este proyecto tiene

como fecha de inicio el afio 2012 y término 2014.

Nuestro Programa reconoce la labor de los _

doctores participantes en este nuevo proyecto y expresa sus felicitaciones y el mayor
de los éxitos

El dia 13 de abril se realizo el examen de calificacion de la
Tesis: “Desarrollo de Nanocompositos con capacidad
de absorcion de etileno” del alumno Alejandro Coloma.
La comision conformada por el Dr. Abel Guarda de la U. de
Santiago, los profesores regulares del Programa Dra. Maria
José Galotto y Dr. Julio Romero, los profesores externos
Dra. Carmen Saenz y Dr. Victor Escalona, ambos de la
Universidad de Chile calificaron el examen como aprobado.
Suerte en tu trabajo experimental




En marco del proyecto Fondecyt

1110607 “Effect of molecular packing
on the structural relaxation of gelatin
films in the glassy state”, que es
dirigido por el Dr. Javier Enrione, nos
visit6 la Dra. Mina Roussenova
investigadora post-doctoral del
Departamento de Fisica de Ila
Universidad de Bristol en el Reino Unido
para colaborar en el citado proyecto.

La Dra. Mina Roussenova durante su
estadia, realiz6 wuna charla en el
Departamento de Fisica titulada “Molecular organisation in boipolyme matrices:
Opening it up at the nano-level”. La Dra Roussenova sefalo “my main research
interest lies in the characterisation of the molecular organisation and dynamics of
glass-forming system in order to gain a more complete understanding of their physical,
chemical and mechanical properties. both, the structure and dynamics of glass-formers
are closely related to the local free volume which exists between the molecules in such
systems due to irregular packing, density fluctuations and topological constraints”.
(Fuente: http://www.smat-c.cl)

Es importante que investigadores de tan prestigiosas instituciones nos visiten, entreguen sus
conocimientos y experiencias a nuestros alumnos.

La Comision Nacional de Investigacion Cientifica
y Tecnolégica (CONICYT) en conjunto con
Becas Chile, a través de su Programa de Capital
Humano Avanzado, adjudicé un total de 191
becas - entre postdoctorados, subespecialidades
médicas, pasantias doctorales y co-tutelas de
doctorado en el extranjero- a académicos y
futuros doctores de diversas universidades chilenas.

=[7A University of

La Universidad de Santiago de Chile se adjudico 13 becas en la categoria de
pasantias doctorales. Los estudiantes viajaran a instituciones de Francia, Espafia y
Estados Unidos, entre otros paises, y realizaran pasantias de investigacion durante el
desarrollo de sus proyectos de tesis, acompafiados de destacados investigadores
extranjeros.

El alumno de nuestro programa de doctorado, Paulo Diaz Calder6n, es uno de los
beneficiados quien realizara su pasantia a la Universidad de Bristol, Inglaterra,
desde agosto a diciembre del 2012. Aqui llevara experimentos que estan
estrechamente relacionados con su tesis doctoral.

Nuestras mas sinceras felicitaciones y esperamos que su estadia sea enriquecedora y
lo ayude en su crecimiento tanto personal como profesional.




El Congreso Latinoamericano  de
Ingenieria y Ciencias Aplicadas (CLICAP)
fue realizado los dias 28, 29 y 30 de marzo
del 2012 por la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria de la Universidad
Nacional de Cuyo en San Rafael,
Mendoza, Argentina. En dicho congreso, la
Dra. Silvia Matiacevich presentdé dos
trabajos del grupo de Propiedades Fisicas
de Biomateriales en formato poster
titulado; “Comportamiento de listeria
monocytogenes frente a peliculas
comestibles antimicrobianas” de los
autores Celis, D.; Enrione, J.; Matiacevich,
S. y “Modificacion de sorcion de agua,
grado de densificacion y movilidad

molecular de peliculas de gelatina de bovino en estado vitreo por la adicion de
glicerol y sorbitol” de los autores Diaz, P.; Matiacevich, S.; Schebor, C.; Enrione, J.
Este Ultimo trabajo se realizé6 en colaboracion con la Dra. Carolina Schebor del
Departamento de Industrias de la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales de la
Universidad de Buenos Aires.

Es importante la interaccion con universidades internacionales, y una gran
oportunidad para nuestros alumnos y profesores presentar sus trabajos de
investigacion en congresos internacionales.

El Dr. Renato Chavéz investigador y académico de nuestro
Programa de Doctorado, se adjudic6 proyecto fondecyt
Search and characterization of new genes downstream
from the alpha subunit of heterotrimeric g proteins
putatively involved in development, phenotype and
production of secondary metabolites in Penicillium
roqueforti. “Casi no hay estudios sobre las bases genéticas
de las vias regulatorias involucradas en el desarrollo
morfoldgico, resistencia a estrés, y produccion de metabolitos
secundarios en hongos en general, y hongos de alimentos en
particular. Este proyecto busca contribuir a ese escaso
conocimiento usando como modelo distintas cepas del
hongo del queso P. roqueforti. La estrategia a usar

comprende la comparacion de distintas cepas a nivel transcriptdmico para obtener
informacion respecto de cuales serian los determinantes moleculares especificos
involucrados en los eventos descritos. Esta informacion permitiria comprender mejor
los eventos de crecimiento y desarrollo fangico, asi como los mecanismos de
resistencia a estrés y de produccion de metabolitos secundarios de estos organismos”
segun lo que explica el profesor.

Felicitaciones y mucho éxito en su investigacion



La empresa Lallemand invit6é a la Dra.
Maria Angélica Ganga al “XXIlI
Estretiens Sicentifiques Lallemand”
llevado a cabo en la cuidad de Bordeaux
Francia. Este evento se realizé entre los
dias 24 a 27 de Abril. En esta
oportunidad la Dra. Ganga mostré los
resultados de sus trabajos relacionados
con el uso de levaduras no tradicionales

en la industria de alimentos. .En especial
el trabajo presentado fue “Use of Metchiniscowia pulcherrima yeast LAMAP L1781
strain to enhance the aromas in wine”.

En esta jornada se reunen cientificos del mas alto nivel para mostrar sus resultados
en los trabajos de colaboracion con la empresa Lallemand. La Dra. Ganga indico “es
una gran experiencia poder interaccionar con cientificos del mundo que trabajan en
distintos temas relacionados con el area del vino, y en especial en el area de la
microbiologia de este importante producto. Es un agrado saber que nuestras
investigaciones son reconocidas por empresas internacionales tan importantes como
Lallemand”.

Para nuestro Programa es un orgullo que nuestros académicos sean invitados a
reuniones de esta envergadura lo cual confirma que nuestras investigaciones son a
nivel internacional. Nuestras felicitaciones.

El programa de Television Nacional “Esto no tiene
Nombre”, dej6 en evidencia las nulas medidas de higiene
y salubridad al interior de Pizza Pizza, popular cadena de
comida capitalina.

El espacio mostr6 como las fecas de ratones, las moscas,
las cucarachas, el queso rancio y el “reciclaje” de residuos
para nuevas pizzas, eran algo habitual en la franquicia,
también se revel6 que no habia jab6n o alcohol gel en
algunos de los locales, que las pizzas se preparaban al
lado de la basura y algunos empleados manipulaban dinero antes de amasar.

De acuerdo al reportaje ya 2 locales, en San Miguel y La Dehesa, se encuentran con

prohibicién de funcionar, mientras en otros 4 se iniciaron sumarios sanitarios. (Radio
Biobio Chile, 2 abril 2012).

Es aqui donde debemos reconocer que los sistemas de aseguramiento de la
calidad, asi como del control sanitario de la industria de alimentos deben vigilar por
sobre todo la inocuidad de los alimentos. Tenemos mucho por hacer.



EL GRUPO DE PROPIEDADES FISICAS PUBLICA NEW
JOURNAL OF PHYSICS

New Journal of Physics

“New Journal of Physics” importante revista dedicada a publicaciones
en todo el ambito de la fisica centra sus publicaciones en la
investigacion pura, aplicada, tedrica y experimental, asi como temas
interdisciplinarios donde la fisica es el tema central. Esta revista publicd
el siguiente trabajo realizado por Investigadores de nuestro Programa de
Doctorado en colaboracién con investigadores de la Universidades de
Bristol y las empresas Flavormatrix del Reino Unido, Food Concept &
Physical Design de Suiza. Se presenta el resumen de este trabajo.

“A nanostructural investigation of glassy gelatin oligomers: molecular
organization and interactions with low molecular weight diluents”
M.Roussenova, J. Enrione, P. Diaz-Calderon, A.J. Taylor, J. Ubbink and M.A.
Alam.

Abstract:

The effects of low molecular weight diluents (namely water and glycerol) on the
nanostructure and thermodynamic state of low water content gelatin matrices ar
explored systematically by combining positron annihilation lifetime spectrosc
(PALS) with calorimetric measurements. Bovine gelatin matrices with a variation i
glycerol content (0—10 wt.%) are equilibrated in a range of water activities (
0.68, T = 298 K). Both water and glycerol reduce the glass transition te
and the temperature of dissociation of the ordered triple helical seg
having no significant effect on the level of re-naturation of the
PALS measurements show that over the concentration range
a packing enhancer and in the glassy state it causes a
average hole size, vh, of the gelatin matrices. Finally
in vh for the gelatin matrices as a function of the inc
water contents (Qw ~ 0.01-0.10), water acts as
increase in vh. Conversely, for water conten
decrease, as small clusters of water begin t
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