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Resumen: Todos los proyectos incluidos en el programa se plantean como una continuidad de
lineas iniciadas con anterioridad (PUNQ 53/1007), lo cual facilita la fluidez del intercambio de
experiencias, la produccion de resultados y el abordaje interdisciplinario ante un mismo objeto de
estudio.

Los proyectos | y Il (“Productos multicomponentes derivados de soja como potenciales ingredientes
funcionales para alimentos” y “Formulacion y almacenamiento de emulsiones alimentarias”,
respectivamente) 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, modificacion estructural, caracterizacion fisicoquimica y tecnofuncional y aplicacion en
sistemas modelos y reales de productos compuestos por proteinas, polisacéaridos y fosfolipidos de
distintas fuentes, pero en especial de la soja. Las actividades propuestas por ambos proyectos se
ven vinculadas dado que los productos proteicos y los polisacaridos desarrollados en el proyecto |
seran en parte utilizados en el Proyecto Il como potenciales ingredientes en la formulacién y
estabilizacion de emulsiones alimentarias.

Los proyectos lll y V (“Caracterizaciéon y aplicacién de hongos filamentosos en la industria de
alimentos” y “Aplicaciones tecnolégicas de bacterias aisladas de alimentos fermentados
artesanales”, respectivamente) lo conforman investigadores con trayectoria en el campo de la
microbiologia, especificamente micologia de alimentos, microbiologia molecular y bacterias del
acido lactico de alimentos fermentados, con diversas formaciones de grado: ingenierias,
licenciaturas y bioquimica. Se desarrollan tareas de colaboracion entre ambos grupos de manera
permanente, lo que permite el estudio de la diversidad y caracterizaciébn tecnoldgica de
microorganismos involucrados en la produccion de alimentos fermentados, particularmente lacteos
y Carnicos.

El proyecto IV (“Desarrollo de materiales biodegradables obtenidos a partir de fuentes sustentables
para su aplicaciéon en alimentos” interactuara con los proyectos |, Ill y V en el abordaje conjunto
para la obtencion de films biodegradables con propiedades antimicrobianas asociadas. El Proyecto
IV plantea el desarrollo de materiales sustentables y amigables con el medio ambiente destinados

al envasado alimentario, utilizando basicamente levadura. Ademas, se plantea una alternativa de



uso a ciertos residuos agricolas (cascaras de arroz y de soja), dandoles a éstos un alto valor
agregado. Esta linea de investigacién se vincula con el Proyecto |, ya que aquellos polisacaridos y
proteinas extraidos de la soja podrian ser compuestos potenciales para el desarrollo de peliculas
biodegradables. Asimismo, este proyecto pretende desarrollar envases activos para el aumento de
la vida util de alimentos envasados mediante la adicién de antimicrobianos y antioxidantes, esta
tarea estaria vinculada con una de las actividades propuestas en el Proyecto lll, en el cual se
estudiara la adicion de nisina al envase y los ensayos de capacidad antimicrobiana de los biofilms.
Dado que el proyecto Il y V estan relacionados con el aislamiento de cepas fangicas y bacterianas,
respectivamente, podria emplearse la experiencia de los participantes de esos grupos para aislar
microorganismos provenientes de la tierra capaces de biodegradar las biopeliculas. El equipo esta
compuesto por investigadores que en conjunto le otorgan al grupo una basta experiencia en el
desarrollo y caracterizacion de materiales polimeros y estudio de las propiedades de los mismos
(propiedades de hidratacion, permeabilidad, textura, etc.), como asi también la experiencia
adquirida en los Ultimos afios sobre biopeliculas en base a levadura y envasado en sistemas

activos.



