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DESARROLLO DE PRODUCTOS RICOS EN COMPUESTOS BIOACTIVOS
ANTIOXIDANTES DE ALTA ESTABILIDAD A PARTIR DE RESIDUOS DEL
PROCESADO DE TOMATE Y CONCENTRADOS VINICO

PRODUCT DEVELOPMENT BIOACTIVE COMPOUNDS ANTIOXIDANT RICH
HIGH STABILITY FROM WASTE OF TOMATO PROCESSING AND
CONCENTRATED FROM WINE
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Resumen: EIl 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 cientificos que respalden la cantidad y estabilidad de las
propiedades benéficas que se destaquen.

La provincia de Mendoza basa principalmente su economia en las industrias
frutihorticolas, vitivinicolas, con fuerte produccion de alimentos con propiedades
funcionales naturales (tomate, vinos, entre otros)

El objetivo general de este proyecto es: desarrollar productos ricos en compuestos
bioactivos antioxidantes de alta estabilidad a partir de residuos del procesado de
tomate y concentrados vinicos y metodologia analitica de cuantificacién de aditivos
alimentarios activadores de mastocitos.

Sus objetivos especificos son:

(1) Extraer el principio bioactivo licopeno a partir de piel, fibra y semillas obtenidas
del proceso de industrializacion de tomate; (2) Concentrar por liofilizacion los
principios bioactivos extraidos de los residuos de la industrializacion del tomate y
estudiar su estabilidad; (3) evaluar la estabilidad de los principios activos de vinos
tintos obtenidos por concentracién en rotavapor en funcion del tiempo y la
temperatura; (4) evaluar la estabilidad de los principios activos de vinos de uvas tintas
obtenidos por concentracion en liofilizador; (5) Cuantificar aditivos alimentarios de
uso masivo, activadores de mastocitos,

Se trabajard con muestreos estadisticos, metodologia de disefio experimental y
metodologia analitica oficial.

La concrecion del proyecto permitira realizar una fuerte formacion de recursos
humanos en el més alto nivel, un aporte a la comunidad cientifica y una transferencia
directa a empresas industrializadoras de la provincia de Mendoza, lo que se traducira
en un incremento del potencial econémico de la region.
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