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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) 

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 vínicos y metodología analítica de cuantificación de aditivos 

alimentarios activadores de mastocitos. 

Sus objetivos específicos son: 

(1) Extraer el principio bioactivo licopeno a partir de piel, fibra y semillas obtenidas 

del proceso de industrialización de tomate; (2) Concentrar por liofilización los 

principios bioactivos extraídos de los residuos de la industrialización del tomate y 

estudiar su estabilidad; (3) evaluar la estabilidad de los principios activos  de vinos 

tintos obtenidos por concentración en rotavapor en función del tiempo y la 

temperatura; (4) evaluar la estabilidad de los principios activos de vinos de uvas tintas 

obtenidos por concentración en liofilizador; (5) Cuantificar  aditivos alimentarios de 

uso masivo, activadores de mastocitos, 

Se trabajará con muestreos estadísticos, metodología de diseño experimental y 

metodología analítica oficial. 

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. 
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