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El proyecto es una continuacion e integracion de estudios
que el equipo de investigacion viene realizando desde el
afio 2000 sobre diferentes formulaciones de alimentos, y
cuyos resultados han sido presentados en distintos
eventos cientificos y publicaciones internacionales. Las
lineas de investigacion propuestas se centran en evaluar la
composicién de macro y micronutrientes, y determinar el
contenido de sustancias bioactivas o farmacobotdnicas de
alimentos producidos en la regién. Con ello se lograra
asociarle a estos alimentos y a las nuevas formulaciones
alimenticias elaboradas con ellos, un “valor funcional”,
debido a principios bioactivos tales como: antioxidantes,
polifenoles, pigmentos carotenoides, clorofilicos y
antocianicos que deben estar en concentraciones
recomendadas para ejercer el efecto benéfico sobre la
salud, estado fisico y mental. Otra sustancia como la
inulina ha demostrado efecto benéfico y estd presente en
alimentos tales como achicoria, tupinambur y alchofas.

Para el logro de los objetivos, se complementara la
evaluacién de sustancias bioactivas, con determinacion de
elementos contaminantes que hacen a la inocuidad
alimentaria y el andlisis de macro y micronutrientes que
aporten valor nutricional. Ademas de la Facultad de
Ciencias Agrarias UNCuyo participan en el estudio el
Centro de Frutas y Hortalizas Mendoza (Instituto Nacional
de Tecnologia Industrial) y la Facultad de Ciencias de la
Nutricion y de Farmacia y Bioquimica (Universidad Juan
Agustin Maza) y la de Facultad de Farmacia y Bioquimica
de la Universidad de Buenos Aires (UBA).

Objetivos
El objetivo general es cuantificar sustancias bioactivas en

alimentos regionales y utilizarlas en nuevas formulaciones
alimenticias con principios funcionales y en forma
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especifica se esta trabajando sobre la evaluacion de:
aceites vegetales, aceitunas, tomate, frutas vy
hortalizas frescas, frutos secos, frutos disecados y
tupinambur (Helianthus tuberosus), determinando el
contenido de polifenoles, tocoferoles, flavonoides,
antocianos, clorofilas y carotenoides,
macronutrientes y micronutrientes y los elementos
contaminantes potencialmente presentes tales como
aluminio, plomo y cadmio.

La elaboracion de las diferentes formulaciones
alimenticias se estd llevando a cabo en la planta
experimental de la Facultad de Ciencias Agrarias de la
UNCuyo.

Metodologia

La metodologia de analisis incluye el uso de
instrumental especifico como cromatografia de fase
gaseosa y liquida, espectrofotometria: UV-visible, de
absorcidn atémica y de emisidn por plasma acoplado
inductivamente como asi también la realizacion de
andlisis  fisicos, quimicos, microbioldgicos y
sensoriales. Los datos se validaran estadisticamente
con software especifico.

El proyecto contempla el compromiso de la formacion
de Recursos Humanos con dos Tesis Doctorales, dos
Tesis de Maestria y seis Tesis de Especializacién en
Formulacién y Gestién de la Calidad de Alimentos
Dietéticos y cuatro tesinas de Licenciatura en
Bromatologia.

Resultados

La transferencia de resultados estda siendo
comunicada en eventos cientificos pertinentes,
cursos de capacitacion y por medio de redaccion de
manuales de extensién a las diferentes industrias
relacionadas con la tematica a estudiar.
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