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Resumen:

Los proyectos incluidos en el programa se plantean como una continuidad de lineas iniciadas con
anterioridad (PUNQ EXPTE 1410/15), lo cual facilita la fluidez del intercambio de experiencias, la
produccion de resultados y el abordaje interdisciplinario ante un mismo objeto de estudio. Todos
los proyectos incluidos en el programa se focalizan en investigaciones aplicadas al desarrollo del
sector alimentario.

Los proyectos |, II, lll y IV (ver anexo V) lo conforman investigadores con distintas formaciones de
grado: licenciados en quimica, biotecnélogos e ingenieros en alimentos, con trayectoria en el area
de la ciencia y la tecnologia de los alimentos. Debido a las capacidades adquiridas en sus trabajos
doctorales y en su trayectoria posdoctoral, forman en conjunto un equipo con una amplia
experiencia en la obtencién, modificaciéon estructural, caracterizacion fisicoquimica y tecnofuncional
de productos compuestos por proteinas, polisacaridos y fosfolipidos de distintas fuentes, pero en
especial de la soja. Los diferentes proyectos pretenden, tanto individualmente como en
colaboracién entre ellos, estudiar diferentes estrategias de obtencion de componentes funcionales
(concentrados proteicos, fibras solubles e insolubles) a partir de cascara de soja, harina
desgrasada de soja y sueros de soja y de tofu, estudiar la mejora funcional por obtencién de
complejos proteina-polisacaridos y evaluar sus diferentes aplicaciones como mejoradores de la
calidad panadera en el desarrollo de panificados libres de gluten y en la formulaciéon de geles,
emulsiones simples y dobles estables en condiciones de estrés tecnoldgico, tales como elevada
acidez, elevado contenido salino, tratamientos de congelacidon-descongelacién y de secado por
liofilizacion.

El proyecto V plantea el desarrollo de nuevos materiales biodegradables a partir de biomasa
microbiana de diferentes origenes. Asimismo, se buscara obtener nanoparticulas de silice y
nanofibras de celulosa a partir de cascara de arroz para mejorar las propiedades de las peliculas
biodegradables desarrolladas. Por otra parte se profundizara el estudio en la busqueda de
materiales activos mediante la incorporacién de agentes antimicrobianos y antioxidantes naturales.



El equipo de trabajo estd compuesto por investigadores de distinta formacién (ingenieros en
alimentos, licenciado en quimica, licenciado en fisica) que en conjunto le otorgan al grupo una
vasta experiencia en el desarrollo y caracterizacién de materiales basados en polimeros y el
estudio de las propiedades de los mismos (propiedades térmicas y de hidratacion, permeabilidad,
textura, etc.).

El proyecto VI lo conforman investigadores con trayectoria en el campo de la microbiologia,
especificamente micologia de alimentos. Sus formaciones en Biotecnologia e Ingenieria en
Alimentos les permiten un abordaje integral en el desarrollo y caracterizacion de nuevos alimentos.
El objetivo que se desea alcanzar es la obtencion de nuevas variedades de quesos con el uso
intencional de hongos filamentosos. Se estudiaran diferentes combinaciones de microorganismos,
de manera de elegir aquellas que presenten las mejores actividades fisiolégicas con interés
tecnoldgico. Se cuenta con una extensa trayectoria en la tematica propuesta, resultante de sus
trayectos formativos de posgrado.

El proyecto VII propone la obtencion de macro capsulas frutales con propiedades funcionales que
puedan incorporarse en sistemas alimenticios. Se trabajara sobre la optimizacion de técnicas de
encapsulacién de componentes activos, principalmente la esferificacion mediante el uso de
hidrocoloides. El grupo de trabajo estd conformado por investigadores con formaciéon en
Biotecnologia e Ingenieria en Alimentos con experiencia en la temética propuesta.

Unidad Académica: Departamento de Ciencia y Tecnologia.






