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Resumen: El interés por el estudio y aprovechamiento de propiedades funcionales 

naturales de los alimentos viene creciendo en todo el mundo, por lo que se hace 

necesario contar con estudios científicos que respalden la cantidad y estabilidad de las 

propiedades benéficas que se destaquen. La provincia de Mendoza basa principalmente 

su economía en las industrias frutihortícolas, vitivinícolas, con fuerte producción de 

alimentos con propiedades funcionales naturales (tomate, vinos, entre otros) y posee 

características climáticas particulares que permiten el cultivo de especies medicinales 

autóctonas como el matico, con principios bioactivos extraíbles para usos medicinales. 

El objetivo general de este proyecto es: Desarrollar productos, extractos y 

concentrados ricos en compuestos bioactivos de alta estabilidad a partir de alimentos 

funcionales regionales y de residuos de la industria vínica. Sus objetivos específicos 

son: (1) Establecer modelos predictivos del momento de cosecha del Licopersicum 

Esculentum Miller (tomate perita) en el que el principio bioactivo licopeno alcanza la 

mayor concentración, conservando la calidad industrial, mediante métodos no 

destructivos. (2) Determinar las condiciones de industrialización y uso culinario de 

Artemisia douglasiana Besser (matico) para su comercialización en saquitos 

minimizando el deterioro de sus principios bioactivos. (3) Estudiar la cinética de 

deterioro de los principios bioactivos de Artemisia douglasiana Besser (matico) 

industrializado (en bolsitas) obteniendo modelos predictivos de vida de anaquel. (4) 

Habilitar para su comercialización federal como alimento el té de matico en saquitos. 

(5) Optimizar las condiciones de extracción acuosa de polifenoles totales a partir de 

orujos de uva. Se trabajará con metodología analítica oficial, muestreos estadísticos y 

metodología de diseño experimental. La concreción del proyecto permitirá realizar una 

fuerte formación de recursos humanos en el más alto nivel, un aporte a la comunidad 

científica y una transferencia directa a empresas industrializadoras de la provincia de 

Mendoza, lo que se traducirá en un incremento del potencial económico de la región.  


