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El proyecto, realizado por la Fundaciéon UADE en articulacion
con la Estacion Experimental Agropecuaria Las Brefias

del INTA, brindé asesoramiento técnico sobre el
procesamiento de mermeladas de tuna a la Asociacion
Siempre Unidos Minifundios de Corzuela, en esa localidad de


http://argentinainvestiga.edu.ar/aplicacion.php
http://argentinainvestiga.edu.ar/resultado_busqueda.php?palabras_claves=INTA

la provincia de Chaco. Los investigadores desarrollaron un
metodo que mejora la produccion y fomenta el desarrollo
economico de la localidad chaqueia junto con el de las
familias trabajadoras de la zona.

Un grupo de investigacion, encabezado por la licenciada Marta Gozzi, del Instituto de
Tecnologia (INTEC), desarrollé un método para mejorar los productos artesanales que se
elaboran en la Asociacion Siempre Unidos Minifundios de Corzuela. Logr6 implementarse un
proceso de elaboracion que potencia el aprovechamiento de la tuna (fruta con contenido de
vitaminas A, By C y fibra), que permite obtener una mermelada con mejores caracteristicas
alimenticias, como asi también lograr una mayor produccion y rédito econdmico. A su vez, la
trascendencia del estudio contribuyo al conocimiento de estos productos artesanales,
elaborados en base a un cultivo local en el pais.

El proceso comienza con el pelar la fruta a mano, separar la semilla de la pulpa y del jugo, y
agregar un diez por ciento de pectina natural y un cuatro por ciento de &acido citrico. Asi se
aprovecha hasta el cincuenta por ciento del jugo de la tuna.

El agregado de pectina —sustancia que mejora la consistencia— y de acido citrico para
incrementar el rendimiento de la mermelada fueron los componentes sugeridos por los
investigadores para lograr una calidad superadora del alimento. Ademas, Comenzara a
producirse la variedad sin azlcar del producto que, segun explica Gozzi a Argentina Investiga,
ya cuenta con una expectativa de demanda positiva, beneficiada por la popularidad de la tuna
en la region, el caracter innovador del producto —Unico en el pais—y por el incremento de
consumo de alimentos light, en general, en la Argentina. También, la cercania de asociaciones
de diabéticos en Corzuela y en localidades cercanas favoreceria la venta de las mermeladas
artesanales.

Gozzi, junto con los demas investigadores, realizé una visita técnica en la que se recorri6 la
sala de elaboracion de las mermeladas en Corzuela, promoviendo la integracién de un equipo
de investigacion accion participativa (IAP) con las mujeres elaboradoras de las mermeladas.

La Tuna, una fruta de importancia en la regién

En Corzuela se inicid, en 2005, un trabajo de promocion y rescate del cultivo agroecolégico de
Opuntia ficus indica (tuna), en conjunto con las familias de la Asociacion Civil Siempre Unidos
Minifundios de Corzuela y el Programa Federal de apoyo al desarrollo rural sustentable

(PROFEDER) INTA Las Brefias, cuya responsable técnica es la ingeniera agrénoma Gabriela

Faggi.

La produccion de mermeladas, cuyos inconvenientes eran el bajo rendimiento del producto y
el desequilibrio de demanda-oferta, planteados por las elaboradoras de la Asociacion y
POFEDER INTA, fueron resueltos a través del trabajo de este grupo de investigacion.

Para el desarrollo del proceso de produccion de la mermelada de tuna sin azlcar se cont6 con
la participacion de las alumnas de la carrera de Ingenieria en Alimentos Carolina Parés y
Barbara Barroso. El proyecto continlla en marcha en los Laboratorios del INTEC, donde se
trabaja con las variedades de frutas naranja y roja que fueron enviadas desde el Chaco. Ya se
hicieron evaluaciones fisico-quimicas de las frutas y de la pulpa y se implementan diferentes
alternativas de mermeladas light, sin agregado de azUcar, probando sistemas gelificantes y
espesantes que puedan adaptarse a las necesidades de la Asociacion.
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