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En este proyecto de investigacion se plantea como objetivo general la utilizacion de materias primas
obtenidas en Argentina para desarrollar un nuevo producto de valor significativo para la industria de
alimentos. Se busca desarrollar un procedimiento para elaborar cubiertas comestibles y para obtener
polifenoles a los fines de aprovechar su actividad antioxidante. La oxidacion de lipidos en productos
alimenticios es uno de los principales objetos de estudio en Tecnologia de Alimentos; es responsable de los
sabores y aromas rancios en los alimentos con un consecuente deterioro en la calidad debido a la formacion
de compuestos potencialmente toxicos. El uso de sustancias antioxidantes esta difundido en la industria ya
gue sirven como método de conservacion de diversos alimentos al actuar retardando los procesos de
deterioro oxidativo. Los antioxidantes pueden ser naturales o sintéticos y en la actualidad los consumidores
buscan productos de aspecto natural y con menos procesamiento, y también envases biodegradables. Por lo
tanto, resulta de interés el desarrollo de materiales para conservacién de alimentos que provengan de fuentes
naturales y reemplacen los materiales sintéticos. Las cubiertas comestibles son capas delgadas e incoloras
que al incorporarlas a los alimentos no alteran sus propiedades sensoriales y actlian mejorando su calidad, ya
gue los protegen del deterioro fisico, quimico y biolégico. Su aplicacion ayuda a mejorar la resistencia fisica
de los alimentos, los protege de la incorporacién de humedad y oxigeno, cambios quimicos, oxidacién de
nutrientes, que resultan en la extension de la vida util de los alimentos. Para elaborar las cubiertas
comestibles se utiliza harina de girasol, la cual se obtiene moliendo las semillas de girasol (provistas por
ArgenSun) siguiendo luego los siguientes pasos: una extraccion soxhlet con n-hexano por 8 horas, dos
extracciones en frio con solucion de etanol-agua (75%-25%), una extraccion soxhlet con etanol-agua (75%-
25%) por 8 horas; luego de cada extraccion las muestras fueron secadas en estufa a 60 °C por 1 hora. Este
procedimiento de extraccion produce un material que contiene: 64.179/100g + 0.03 de proteinas, 7.26g/100g
+ 0.09 de cenizas, 6.899/100g + 0.10 de humedad, 0.36g/100g x + 0.05 de lipidos, 36.32g/100g + 0.04 de
carbohidratos. A los fines de lograr cubiertas con propiedades mecanicas dptimas se realizaran preparaciones
variando el pH, la concentracion de glicerol y el porcentaje de harina.
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