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INGRESO: Categoria....Profesional Asistente................ Mes...Diciembre............... Af0...1991....
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3. PROYECTOS DE INVESTIGACION EN LOS CUALES COLABORA

a) Certificacion de Productos — PROPIA-UNLP - CIC. Alimentos Funcionales.
b) Disefio y Desarrollo de Cremas Heladas Funcionales. Transferencia de Tecnologia
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5. LUGAR DE TRABAJO
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7. EXPOSICION SINTETICA DE LA LABOR DESARROLLADA EN EL PERIODO (Debe exponerse la
actividad desarrollada, técnicas empleadas, métodos, etc. en dos carillas como maximo, en letra arial

12, a simple espacio)

7.1 Modificacion de la formulacion de masa destinada a la fabricacion de chipa con la

finalidad de hacer de éste un_alimento con propiedades saludables.

En Anexo se adjunta Informe Técnico sobre este punto.

7.2 Certificacion de Productos — PROPIA — UNLP - CIC. Alimentos Funcionales

Se realizaron y analizaron informes de composicién nutricional de alimentos fabricados por
distintas empresas, que firmaron convenio con PROPIA para adecuar sus productos de
acuerdo a los lineamientos de contenido de nutrientes establecidos por organismos
internacionales. En una primera etapa se adecua para fabricar alimentos saludables y luego, en
una segunda etapa, transformarlos en funcionales. Las empresas que se estan asistiendo son:
Fabrica Ana Hernandez productos alimenticios, bajo la marca SANTA MARIA, productos para
celiacos, Gran Diploma, Cooperativa Obrera de Bahia Blanca.



Objetivo General: Analizar y establecer si las variedades de productos elaborados, por la
empresa se adecuan a las directrices internacionales para un alimento saludable.

Objetivo Especifico: Analizar y establecer diferencias con respecto a la literatura especializada
y a consensos internacionales, en cuanto a sus contenidos y composicién de grasa y sodio.

Metodologia:

Se utilizé la informacién nutricional declarada en la inscripcion del producto y que figura en los
envases de los mismos.

Se analiz6 la composicién nutricional de los productos elaborados por las empresas en cuanto
a composicién grasa y contenido de Sodio.

Los criterios y/o recomendaciones adoptados para la comparacion fueron los siguientes:

Nutrient WHO dietary recommendations Generic criteria
Saturated fat 10 en% 13 en% or 1.1 g/100g
Trans fat 1 en% 1.3 en% or 0.1 g/100g
Sodium 1.2 mg/kcal1 1.3 mg/kcal

Added sugar 10 en% 13 en% or 2.59/100g
Dietary fibre 1.3 g/100 kcal2 1.3 9/100 kcal

Se realizaron recomendacion acerca del correcto etiquetado de los alimentos de acuerdo a las
ultimas modificaciones del Cédigo Alimentario.

Se esta trabajando en forma conjunta con la Federacion de Panaderos de la provincia de
Buenos Aires para la elaboracién de panes con omega 3 y Fitoesteroles.

Esta actividad se inici6 en el periodo 2010-2011 y se continua.

7.3 Diseio y Desarrollo de Cremas Heladas Funcionales. Transferencia de Tecnologia
Los helados, tanto a nivel nacional como internacional han adquirido una posicién econémica y
social de singular importancia. Desde la antigledad hasta nuestros dias el consumo de helados
experimenté cambios desde el punto de vista tecnoldgico que posibilitd extender su consumo a
practicamente todas las clases sociales.

Esta circunstancia, plantea la oportunidad de disefiar y desarrollar helados y cremas heladas
conteniendo Fitoesteroles y Omega 3 en las Dosis Diarias Requeridas por la poblacién,
transformando este producto de consumo masivo en un nuevo Alimento Funcional, que hasta
la actualidad, segun se observa en la bibliografia internacional, no ha sido explorado como
alternativa nutricional.

Se desarrolléo y se transfirié tecnologia a heladeros para que provean al mercado de un
producto funcional, dietético, apto para celiaco, para diabético, rico en calcio y bajo en sodio.

Se trabajoé en la Cadena de Valor del producto helado funcional, realizando convenios con
proveedores de aceite de chia (aporta el omega 3), proveedores de Fitoesteroles y empresas
formuladoras de la base dietética para el helado.



Se esta asesorando a emprendedores para la instalacion de una heladeria artesanal, desde el
disefio de planta hasta el estudio técnico econdémico, como asi también en la fabricacion de
helado funcional.

Se realizé una alianza estratégica con Laboratorios Basso S.A, proveedor de materia prima
para los fabricantes de helados con el que se trabaja conjuntamente para integrar la cadena de
valor del producto final helado funcional, de manera de asegurar la correcta dosificacion de los
contenidos de omega 3 y Fitoesteroles, segun dosis diaria recomendada por organismos
internacionales.

7.4 Representacion claustro docente UTN-FRLP

En elecciones directas de claustro celebradas el dia 16 de Agosto de 2012, fui electo
Consejero Departamental Titular, Departamento de Ingenieria quimica por claustro docente.
Se adjuntd en informe anterior proclama de Junta Electoral.

7.5 Representacion como vocal titular de la subcomision de Ciencia y Tecnologia de la
Asociacion Gremial Docente de la UTN (FAGDUT)

Continué de Docente de la UTN (FAGDUT). Se adjunt6 copia de resoluciéon en el Informe
Periodo 2007-2008.

8. OTRAS ACTIVIDADES

8.1 PUBLICACIONES, COMUNICACIONES, ETC. Debe hacerse referencia, exclusivamente, a
aquellas publicaciones en las cuales se ha hecho explicita mencién de la calidad de personal
de apoyo de la CIC. Toda publicacion donde no figure dicha aclaracion no debe ser adjuntada.
Indicar el nombre de los autores de cada trabajo en el mismo orden en que aparecen en la
publicacion, informe o memoria técnica, afio y, si corresponde, volumen y pagina, asignandole
a cada uno un numero.

8.2 CURSOS DE PERFECCIONAMIENTO, VIAJES DE ESTUDIO, ETC. Indicar la
denominacion del curso, carga horaria, institucion que lo dictdé y fecha, o motivos del viaje,
fecha, duracién, instituciones visitadas y actividades realizadas.

8.3 ASISTENCIA A REUNIONES CIENTIFICAS/TECNOLOGICAS o EVENTOS SIMILARES.

Indicar la denominacion del evento, lugar y fecha de realizacién, tipo de participaciéon que le
cupo y titulo(s) del(los) trabajo(s) o comunicacion(es) presentada(s).

8.3.3 Instalacion de laboratorio de analisis de alimentos.

Participé como supervisor en el disefio e instalacién del laboratorio de analisis de alimentos en
la sede de PROPIA-PRODANYyS en el Campus Tecnoldgico de CIC.



9. TAREAS DOCENTES DESARROLLADAS EN EL PERIODO

Continué desempefiandome como Profesor Adjunto Ordinario (D.S) en la asignatura
Fenémenos de Transporte de la especialidad Ingenieria Quimica y como Profesor Titular
Ordinario en Integracion Il (0.5 DS) en la Facultad Regional La Plata de la UTN.

10. OTROS ELEMENTOS DE JUICIO NO CONTEMPLADOS EN LOS TITULOS
ANTERIORES. (En este punto se indicara todo lo que se considere de interés para una mejor
evaluacion de la tarea cumplida en el periodo).



INFORME TECNICO

El presente informe tiene por objeto comunicar resultados en la modificacién de la formulacion
de masa destinada a la fabricacién de chipa, con la finalidad de hacer de éste un alimento con

propiedades saludables.

En primer término, y continuando con la linea de investigacidn iniciada en nuestro pais’ se
analizaron los ingredientes que componen la formulacién tradicional utilizada por diversos
productores de chipa. Se detectd que por su composicion en dcidos grasos, la grasa de cerdo y el
aceite vegetal parcialmente hidrogenado (AVH), aportan un perfil lipidico no recomendable para
la produccion de un alimento, fundamentalmente por su composicién en acidos grasos

saturados y acidos grasos trans (ambos poderosos hipercolesterolemiantes).

Se resolvio el reemplazo de esta materia grasa por aceites vegetales de girasol con alto
contenido de acido oleico y de acido estearico. La participacion de estos aceites en las distintas
formulaciones experimentales ensayadas fue exactamente en la cantidad necesaria sustituyente
de la materia grasa que es utilizada en la formulacién tradicional promedio recomendada por
diversos productores de chipa. El queso empleado fue por un queso fresco de origen argentino
tipo Mar del Plata. El aceite vegetal con alto contenido de acido oleico y de acido estedrico fue el
gue se comporté mas adecuadamente en la operacién de amasado. Luego de distintos ensayos
se selecciond el aceite provisto por Advanta Semillas SAIC denominado comercialmente como

Nutrisun.

DETERMINACION DE LIPIDOS TOTALES Y COMPOSICION EN ACIDOS GRASOS

Las muestras se procesaron con una mezcla de cloroformo y metanol (2: 1 v/v) para extraer los

lipidos totales de acuerdo con la técnica de Folch y colaboradores®. Cada muestra se procesé por

! Tavella, J.M. et al, Trans fatty acid content of a selection of foods in Argentina, Food Chemistry 69 (2000) 209-213.

2 Folch, J., Lee M. y Sloane Stanley G.H. A simple method for the isolation and purification of total lipids from animal
tissues. J. Biol. Chem. 1957



duplicado: una para determinar el contenido de grasa total y la otra se saponificd durante 60
minutos con 10% de OHK en metanol para separar el colesterol y otros esteroles que pudieran
estar presentes. Los esteroles se extrajeron con éter de petréleo. El remanente de la
saponificacién se acidificd con HCl concentrado, los acidos grasos libres se extrajeron con éter
de petrdleo y luego de evaporar hasta sequedad se transformaron en metilésteres con BF; en
metanol al 10% a 80°C durante 30 minutos. Durante todo el proceso se mantuvo una atmdsfera
inerte de nitrégeno. Los metilésteres se extrajeron con éter de petréleo y se analizaron con un
cromatdgrafo en fase gaseosa Hewlett- Packard 6890. Todos los solventes y reactivos usados
fueron de grado analitico. Se utilizaron estandares de metilésteres de acidos grasos de 99% de
pureza (NuCheck Prep. Inc). La composicién de acidos grasos de los alimentos se obtuvo con una
columna capilar de 50 m de largo y 0,25 mm de didametro interno (CPSil 88, Chrompack,
Holanda), mediante la comparaciéon de los tiempos de retencidn relativos respecto de los
estandares comerciales. Se analizaron tanto los 4cidos grasos naturales cis como el acido graso
18: 1 n9 trans (acido elaidico); el resto de los isdmeros trans se hallaron en contenidos menores

al 0,5%.

Los datos de la composicidon de acidos grasos se expresan como porcentaje del total de acidos

grasos presentes en cada alimento.

ANALISIS DE RESULTADOS

Los resultados de analisis cromatografico realizados se indican a continuacién:
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Figura 1

En la Figura 1 se observa el contenido de grasa saturada antes (90,5 %) y después del desarrollo
(49,5 %y 47,2 %).
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Figura 2

En la Figura 2, se puede observar con mayor claridad aun, el impacto del reemplazo de la
materia grasa de la chipa. Sélo se grafica la grasa saturada “mala”, excluyendo el acido graso

estearico 18 :0 cientificamente demostrado incapaz de producir un aumento de colesterol en
sangre.
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Figura 3

En esta figura se observa el enorme incremento, fundamentalmente del acido oleico, en el
nuevo desarrollo de chipa recordemos que el acido oleico es el principal reductor de colesterol
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Figura 4

En la Figura 4 se observa que los nuevos desarrollos no contienen acidos grasos trans
industriales, a diferencia de la chipa original.
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En la Figura 5 se observa el incremento significativo de los acidos poliinsaturados (como el acido
linoleico) en los desarrollos realizados. Recordemos que los acido poli y mono insaturados
poseen un efecto marcado en el descenso del colesterol sanguineo.

A continuacidn, y a modo indicativo, se resumen algunas de las propiedades fisicoquimicas del
aceite con alto contenido de acidos grasos oleico y estedrico Nutrisun.

Nutrisun: distribucion de acidos grasos
%

80 70,7

C16:0 C18:0 c18:1 C18:2 C20:0 C22:0




C16:0
C18:.0
C18:1
C18:2
C20:0
C22:0

HEALTHY FAT

SAFA
redaction

’!,--‘f “Vv/0 !
¥ . .
coconout oil palm oil Nutrisun



FATTY ACIDS PROFILE

—

SAFA 241
LTS5
PUFA 5.2

SAFA Saturated Fatty Acids.
! MUFA MonoUnsaturated
Fatty Acids.
PUFA PolyUnsaturated
Fatty Acids.



SOLID FAT CONTENT 9

Method: ISO 8292-1 3D (Slow Crystallizing-parallel)
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