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OBJETIVOS GENERALES

Proyectos orientados al desarrollo de alimentos
con alguna cualidad o necesidad especial

Desarrollo de prototipos

Participacion de alumnos de diferentes carreras
(Alimentos, Gastronomia) y diferentes anos
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LINEAS DE DESARROLLO

Productos derivados de la tuna

Proyecto llevado a cabo en articulacion con la EEA INTA Las Brenas
(Chaco), fue colaborar y ofrecer asesoramiento técnico sobre el
procesamiento de mermeladas de tuna a la Asociaciéon Siempre Unidos
Minifundios de Corzuela (localidad de Corzuela, Chaco)

Desarrollo de mermeladas de tuna con azucar y pectina

Desarrollo de mermeladas de tuna sin aztcar (ACyT A16T03 - PFI)
Evaluacién del nopal como fuente de calcio (ACyT A15T05 — PFI)
Deshidratacion osmoética del nopal (ACyT A15T05)

Productos para celiacos y diabéticos

Desarrollo de alimentos funcionales

Desarrollo de snack saludable a base de calabaza y batatas enteras fuente de
fibra (ACyT A15T10)

Desarrollo de mermeladas de tuna sin aztcar agregada (ACyT A16T03 - PFI)
Desarrollo de piononos (ACyT A16T06 — PFI)
Desarrollo de galletitas con fibra sin aztcar agregada (ACyT A16T05)

Composicion y funcionalidad de alimentos

Evaluacion de emulsionantes y estabilizantes en cremas heladas
(ACyT A16T04)



PROYECTOS SOBRE LA TUNA

La tuna (Opuntia ficus-indica) es un cactus, que pertenece
a la familia Cactaceae, siendo las cactaceas especies
endémicas del continente americano que se desarrollan
principalmente en las regiones aridas y semiaridas. En
nuestro pais es cultivada en el noroeste por pequenos
productores, principalmente en Tucuman, Santiago del
Estero y Chaco.

En su estructura presenta numerosos tallos modificados
denominados cladodios (conocidos vulgarmente como
“paletas”, “pencas” y también como “nopales” o “nopalitos”).
Estos tallos son planos, ovalados, de color verde y

presentan espinas.

Estos cladodios o nopales contienen elevado contenido de
fibra, minerales y vitaminas. En las poblaciones locales
donde se cultiva se lo consume de diferentes formas: en
licuados, hervidos en ensaladas, en rellenos de tarta, en
dulces como el arrope.



OPUNTIA FICUS INDICA

7 flores

K cladodios,

pencas o

nopales




DESARROLLO DE MERMELADAS




MERMELADAS LIGHT




EVALUACION DE NOPALES COMO FUENTE DE
CALCIO
DESHIDRATACION OSMOTICA DE NOPALES
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CELIAQUIA Y DIABETES

La enfermedad celiaca (EC) es un trastorno del intestino delgado causado
por una respuesta inmunologica compleja al gluten. Como consecuencia, el
gluten presente en los alimentos dana el revestimiento del intestino delgado,
atrofiando las microvellosidades, lo que impide la correcta absorciéon de los
nutrientes. El resultado es una malnutriciéon créonica que puede traer como
consecuencia retrasos en el crecimiento y deficiencias nutricionales.

En Argentina se estima que 1 de cada 100 personas adultas son celiacas y
que 1 de cada 79 ninos también lo es. A su vez existen numerosas
enfermedades asociadas a la celiaquia. La asociacion de la diabetes tipo 1
(insulino dependiente) y la celiaquia son frecuentes. En un estudio realizado
en Argentina en poblacion pediatrica se observo que el 4,4% de los nifos
diabéticos también padecian celiaquia.

Los celiacos diabéticos se encuentran con la dificil situaciéon de controlar de
forma simultanea los niveles de azucar y de llevar una dieta sin gluten.

Estudios realizados también demuestran que alimentos con aporte de fibras
son beneficiosos para los diabéticos, ya que la fibra es efectiva para controlar
los niveles de glucosa en sangre.



DESARROLLO DE PIONONOS

La oferta de productos libre de gluten y sin aztucar agregada es muy
limitada.

El pionono es un producto que no requiere coccidén para su consumo,
es versatil ya que puede utilizarse para hacer gran variedad de platos
(entradas) y postres, ahorrando ademas tiempo en la preparacion de
%os mismos. Es consumido durante todo el ano, principalmente en
lestas.

Disponer de un producto de este tipo, apto para celiacos y diabéticos
(sobre todo para ninos), listo para comprar, seria innovador ya que no
hay ofertas similares en el mercado.

Objetivos y alcances

Desarrollar piononos con agregado de fibra y sin azucar

Busqueda bibliografica, materias primas, productos similares. Poner a
punto diferentes formulacmnes Evaluaciones sensoriales de aceptacion y
preferencia. Analisis fisico quimicos. Costos






EVALUACION SENSORIAL




DESARROLLO SNACK SALUDABLE

El proyecto se orient6é para dar respuesta a una necesidad
por parte de personas que padecen celiaquia, de contar en
el mercado con un alimento tipo snack que sea saludable,
natural, con fibra y sin agregado de semillas enteras

el Codigo Alimentario Argentino define en el Capitulo
XVII, Art. 1386, como alimento fuente de fibra aquél que
contiene por lo menos 3 g de fibra en 100 g

Objetivos y alcances

Desarrollo de un snack con materias primas novedosas, fuente
de fibra

Busqueda bibliografica. Relevamiento de productos similares
en el mercado. Encuesta. Formulacion del producto.
Degustacion
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ARGENTINAINVESTIGA

' [ argentinainvestiga.edu.ar/noticia.php?titulo=snack_salado,_libre_de_gluten_y_enriquecido_en_fibra&id=2643#V2Hgz9LhDDc

15 de Junio de 2016
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Snack salado, libre de gluten y enriquecido en fibra

Investigadores desarrollaron una galleta enriguecida en fibra que puede ser consumida por personas celiacas y con
intolerancia a la lactosa. Para definir el producto de acuerdo a las preferencias de los consumidores, se realizd una encuesta
de la cual surgio que deberia tener contenido de fibra, que fuera tipo galletita y que pudiera consumirse como colacion entre
comidas. El resultado sera también atractivo para guienes, sin ser celiacos, busquen productos naturales para una dieta
equilibrada.
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# Electronica molecular, buscan en
la naturaleza los componentes de
los circuitos integrados del futuro

#® Craneo de dinosaurio pataganico
sorprende a la comunidad
cientifica internacicnal

® | inux, estudiantes desarrollan una
Version propia del sistema
operativo con fines académicos

® Conun hongo como agente de
crecimiento mejoran la produccian
de viveros

e Ferilizacion asistida, emplean una
teécnica inédita para mejorar el




COMPOSICION Y FUNCIONALIDAD DE ALIMENTOS
EVALUACION DE EMULSIONANTES Y EMULSIFICANTES
EN CREMA HELADA




CURVAS DE DERRETIMIENTO
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MUCHAS GRACIAS!!!
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