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Resumen: La harina de trigo, considerada un vehiculo de consumo masivo ha sido enriquecida,
suplementada por ley a nivel de micronutrientes, no atendiendo el valor biolégico de la misma. Este
proyecto propone intervenir desde lo tecnoldgico en la suplementacion con macronutrientes y principios
bioactivos en disefios de alimentos de consumo masivo como farindceos y derivados del tomate, envasados
en atmosfera modificada y/o controlada en pos de mejorar la calidad nutricional, sensorial, vida util y
costos.

La harina de soja es el alimento seleccionado por su proteina, macronutriente, y la zanahoria y el tomate
por sus compuestos bioactivos a fin de mejorar el valor bioldgico de los alimentos farindceos. La elaboracion
de pastas frescas se realizard en la planta piloto de la FCAI con metodologia de disefio experimental donde
las variables serdn el contenido de harina de soja y harina de trigo y los principios bioactivos en su matriz,
polvo de zanahoria y polvo de tomate, segun el tipo. Para lograr la deshidratacion de zanahorias y tomates
se trabajard en forma conjunta con INTA; EEA Rama caida, San Rafael.

Los concentrados de tomate provendrdn de Agroindustrias la Espafiola S.A. Los productos farindceos y
concentrados de tomate serdn envasados siguiendo metodologia de disefio experimental en peliculas PE;
PP, y PET en atmosfera modificada. Se estudiard la vida util de los productos atendiendo a sus
caracteristicas fisicas, quimicas microbioldgicas y sensoriales.

Se espera dar valor agregado a productos de consumo masivo, reducir costos realizar un aporte al consumo
responsable de alimentos funcionales y en definitiva palear la desnutricion y aportar a la prevencion en
salud. Se trabajard en la transferencia de los resultados alcanzados.
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