
PROYECTO DE INVESTIGACIÓN EN EL CUAL SE APLICA EL USO DEL EQUIPO A IMPORTAR 
(Centrífuga refrigerada de alta velocidad HERMLE Z326K con rotores para tubos de alta y baja capacidad)

a) Título del Proyecto

CAMBIOS NUTRICIONALES Y SENSORIALES EN PRODUCTOS VEGETALES MÍNIMAMENTE 
PROCESADOS DE LA REGIÓN DEL NEA”. PI 102-07. Acreditado UNNE. Res NH 369/ 08 CS (2008 -2010)

b) ln vestigador Respomable_______________
Dra. Sonia Cecilia Sgroppo (Profesora Titular dedicación Exclusiva Area Bromatología, Departamento de Bioquímica de 
la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales y Agrimensura de la UNNE, institución que solicita el trámite de exención 
impositiva ante ROHCYT).

c) Lugar de ejecución del Proyecto _________
Las tareas inherentes al proyecto y, en particular, el estudio de los cambios nutricionales efectuados por medio dtj la 
cuantidcación de componentes en los vegetales se realizan por técnicas espectrofotométricas, electroforétieas y 
cromatográficas, las que se llevan a cabo en el Laboratorio de Tecnología Química de la Facultad de Ciencias Exactas 
y Naturales y Agrimensura de la UNNE. Una de las etapas más importantes en la ejecución de estos análisis es la 
correcta preparación de las muestras, para lo que se requiere el equipo que se pretende importar.

d) Objetivos ____________
Objetivo General. Estudiar los cambios nutricionales y sensoriales en mango y pimientos “cherry" mínimamente 
procesados producidos en el NI i A

Objetivos especificas:
- Analizar el efecto de la aplicación de los tratamientos térmicos en productos derivados del mango sobre el color y la 

actividad de las enzimas relacionadas con él. así como su influencia en la capacidad antioxidante tic los productos.
- Estudiar el uso de radiaciones de luz UV-C como método de preservación en puré y néctar de mango.
- Determinar los cambios nutricionales y sensoriales «.|uc se producen durante el almacenamiento de puré/néctar de mango 

tratado.
- Estudiar el resultado de la aplicación de radiación de luz UV-C y el almacenamiento refrigerado en la calidad 

organoléptica y nutricional de los pimientos “cherry'" cortados.
- Ensayar el uso de películas comestibles en pimientos "cherry" trozados como método de preservación y comparar los 

resultados obtenidos con otras tecnologías.

e) Metodología Aplicada
La metodología aplicada es netamente experimental. En la preparación de los vegetales mínimamente procesados se realiza 
en primer lugar la selección de la materia prima, lavado, corte, desemillado, etc, además se ensayan tratamientos de 
preservación (acondicionamientos térmicos, IJV) y efectúan ensayos de almacenamiento en condiciones de temperalurü \ 
humedad controladas utilizando diferentes formas de presentación y envases. Se efectuarán los análisis correspondientes a 
acidez, contenido de azúcares, poli fenoles, actividad antioxidante, ácido ascórbico, pigmentos, proteínas y se determina la 
actividad enziiuática aplicando técnicas espectrofotométricas, cromatográficas. electroforétieas, para lo cual se necesita 
realizar una correcta preparación de la muestra a analizar. Dada la complejidad de la matriz de análisis, el empleo de la 
centrífuga refrigerada permitirá una buena separación de los componentes evitando su alteración al utilizar temperaturas 
inferiores a Jos 10°C.

J) Resultados obtenidos y  esperados
Este proyecto ha iniciado sus etapas de desarrollo a comienzos del año 2008, y se han obtenido resultados altamente 
satisfactorios los cuales han sido presentados en distintos congresos, publicados en revistas especializadas con arbitraje y 
se encuentran en ejecución > tesis doctorales, una de ellas próxima a su defensa.

g) Originalidad e importancia del Proyecto
La industria de los vegetales mínimamente procesados abarca un espectro muy amplio de productos, en el que están 
incluidos los vegetales frescos trozados y los derivados vegetales con características cercanas al producto fresco. Con el 
paso del tiempo, los consumidores requieren en mayor medida de la provisión de alimentos listos para su consumo, de 
buena calidad organoléptica y nutricional.
El mercado de los vegetales mínimamente procesados está en continuo crecimiento y, dado que son productos de una corta 
vida útil, es importante contar con métodos de preservación, que no modifique sustancial mente las características del 
producto, por lo que la aplicación de la luz UV-C se presenta como una alternativa válida.
En la región crecen naturalmente los árboles de mango, cuya producción entre los meses de diciembre a marzo es casi 
totalmente descartada, dado que no tienen gran aceptación para el consumo en fresco por su alto contenido en fibras. Sin 
embargo, si se los procesa en forma de puré, los mismos pueden ser utilizados como base para la elaboración de bebidas, 
caramelos, postres, lácteos, con lo cual se aprovecharía un fruto que actualmente es desechado, pero cuyos productos, 
derivados tienen gran aceptación en otros lugares del mundo.
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Por otra parte, la producción de pimientos cherry en la región, es muy reciente y representa una buena oportunidad 
productores, dado el tamaño, aspecto, color y sabor de.los frutos, pero, que tienen el inconveniente del alto contenido 
semillas por lo que es de interés su oferta como pimientos descorazonados.

h) hecha de inicio y  finalización del proyecto
Fecha de inicio: enero 2008. Fecha de finalización: diciembre 2010

i) Justificación de la compra del bien dentro del proyecto
El pedido de este equipamiento, una centrífuga refrigerada para trabajar con volúmenes en un rango de 1,5 a 85 mi (por 
tubo) permitirá realizar los análisis en las condiciones apropiadas, dado que una de las etapas críticas de un resultado 
analítico está determinada por la preparación de las muestras. 1 lasta el momento, hay una serie de análisis que no se pueden 
realizar por no disponer de una centrífuga de estas características, es decir, que permitan trabajar con grandes volúmenes 
de muestras (cercanos a 400 mi), a bajas temperaturas (próximas a los 0°C) y altas velocidades de centrifugado (superior a 
10.000 rpm), o bien se requiere de tiempos excesivamente largos o del traslado a un laboratorio del CONICET ubicado en 
otro lugar de la ciudad a 2ü minutos en vehículo. Se debe considerar que para lograr una separación efectiva de los 
componentes de una muestra generalmente son necesarias altas velocidades de centrifugación, particularmente al trabajar 
con materiales coloidales (proteínas, pectinas, etc), así como también el efecto de la temperatura sobre los componentes 
(proteínas, enzimas, vitaminas, etc). La adquisición de una centrífuga refrigerada de alta velocidad conducirá a una 
sensible mejora en el rendimiento de los ensayos y en la contabilidad del procedimiento. A la vez, dada la versatilidad de 
este equipo, la adquisición del mismo ampliará las posibilidades de desarrollo de varias lineas de estudios de otras áreas de 
la Química y Bioquímica. <•
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